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4 OChrezepte

Pierogi

Die Pierogi lassen sich diesem Rezept einfach zubereiten. Der polnische Klassiker kann mit sti3en
oder herzhaften Zutaten gefullt werden.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 45 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

400 g Mehl (glatt)
740 g Zwiebel
1 Stk.
1 Prise
1 Prise
1.5 kg Kartoffeln
1.5 Packungen Topfen
1 Schuss Ol (zum Anbraten)
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Zubereitung

1. Bei den Pierogi handelt es sich um gefiillte Teigtaschen. Zu Anfang einen selbsthergestellten
Strudelteig verkneten oder einen fertigen kaufen. Kartoffeln griindlich reinigen. Im Anschluss
in einen grol3en Topf Salzwasser aufkochen. Die Kartoffeln darin, je nach Grél3e, etwa 25
Minuten lang in der Schale kochen.

2. In der Zwischenzeit die Zwiebeln schalen und fein hacken. Eine Pfanne mit Ol
erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, dann vom Herd nehmen. Die Kartoffeln nach der
Garzeit abgiel3en und pellen. Durch die Kartoffelpresse in eine grof3e Schtissel pressen. Die
gerdsteten Zwiebeln und den Topfen ebenfalls in die Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen, alles grindlich vermischen.

3. Den Strudelteig auf einer Arbeitsflache dunn auszurollen. Kreisrunde Formen ausstechen und
in der Mitte die Kartoffelmasse platzieren, Rand freilassen. Den Kreis zusammenlegen und
am Rand andriicken.

1/2


https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/2XokMi4

g rezepte

4. Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Die Teigtaschen in das wallende Wasser geben und 4
bis 5 Minuten garen. Schwimmen die Pierogi an der Oberflache, diese mit einer Schopfkelle
aus dem Wasser heben und abtropfen.

5. Fett in einer Pfanne heil3 werden lassen und die Pierogi darin schwenken bis sie goldbraun
sind, abschlie3end abtropfen lassen. Die fertigen Pierogi auf angewarmten Tellern servieren.

Tipp

Dieses Gericht ist aul3erst flexibel: Pierogi schmecken als Nachspeise, Vorspeise und Hauptmahlzeit.
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