Russische Teigtaschen mit Zwiebel-Speck-Topping

Fiir zwei Personen
Fir den Teig:

1 Ei 125 ml Milch 350 g Mehl

% TL Backpulver 1 EL Sonnenblumendl % TL Salz
Fir die Kartoffel-Fiillung:

3 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 250 g Schlagsahne
1 EL zimmerwarme Butter 1 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Weilkohl-Fiillung:

200 g WeiBkohl 1 Méhre 3 Zwiebel

1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

50 g Speckwiirfel 1 Zwiebel 2 Zweige Dill
2 EL Butter

Fiir den Teig:

Das Ei mit Milch, Ol und Salz verquirlen. Mehl in eine separate Schiissel sieben und mit Back-
pulver vermengen. Mehlgemisch zu der Ei-Milch- Mischung geben und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Danach ruhen lassen.

Fiir die Kartoffel-Fiillung:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser weichkochen. Wasser abgieflen. Zwiebel abziehen,
kleinschneiden und in Ol glasig diinsten.

Schlagsahne und Butter zu den Kartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln
stampfen und anschlieend die Zwiebeln unterheben.

Fiir die Weilkohl-M&6hren-Fiillung:

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in etwas Ol braten. Mohre schiilen und reiben. Weifikohl
waschen, trockenschleudern und reiben. Mohre und Weiflkohl in die Pfanne dazugeben und ei-
nige Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zubereitung der Teigtaschen den vorbereiteten Teig diinn ausrollen. Mithilfe eines Aus-
stechers Kreise mit 10 cm Durchmesser ausstechen. Auf eine Hilfte der Teigkreise die Kartof-
felmasse geben, auf die andere Hélfte die Weilkohl-M6hren-Mischung. Danach halbmondférmig
zuklappen und die Rénder fest zusammendriicken. In siedendem Salzwasser 10 min garen.

Fiir das Zwiebel-Speck-Topping:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebel in Butter anbraten und den Speck hinzugeben. Dill
abbrausen, trockenwedeln und Bléitter abzupfen.

Zum Schluss iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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