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Piroggen

Den Teig kneten und fir 30 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen.

Fir die Flllung das Dorrfleisch klein schneiden.
Die Zwiebel sehr klein wiirfeln.
Mit den Gewdlrzen gut vermischen.

Den Backofen auf 200 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen.

Den Teig auf einer mit etwas Mehl bestdubten Flache 2-3
mm ausrollen.
Mit einem Glas runde Taler ausstechen.

Das Ei trennen.

Mit dem Eiweil3 die eine Halfte aller Teigtaler bestreichen.
Die Fullung auf die Teigtaler verteilen.

Die Teigtaler zuklappen und am Rand festdricken.

Die Teigtaler auf ein Backblech verteilen.

Das Eigelb verquirlen und mit der Milch etwas verlangern.
Die Teigtaschen mit dem Eigelb bestreichen.

Ein Backblech im unteren Drittel des Ofens 12-15 Minuten
backen.

Nach dem Backen einfrieren und erst bei Bedarf aufbacken,
dann schmecken sie besonders gut.

https://www.chefkoch.de/mychetkoch/kochbuch/privatrezepte/druck/7555bc3e-f919-4d2d-96£8-4ca9903badc1/

Piroggen bei Chefkoch.de

Zutaten fiir 2 Portionen:

Far den Teig:

200 g Magerquark
200 g Butter

200 g Mehl

Far die Fillung:

200 g sehr diinn geschnittenes Dorrfleisch
1 Zwiebel

1 TL Paprikapulver

Fir die Teigtaschen zusatzlich:

etwas Mehl

1 Ei

1 TL Milch

Arbeitszeit: ca. 45 Min.
Koch-/Backzeit: ca. 15 Min.
Ruhezeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal

Verfasser: anjaa1l
Dies ist ein privates Rezept aus dem

nur fur diesen User sichtbaren
Kochbuch auf chefkoch.de.
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