Gebeco

LANDER ERLEBEN

Rezepte zu Ihrem Lieblingsland

Lettland

Speck-Piroggen - Teigtaschen

Fiir 16 Stiick:

- 500 g Mehl

-1Prise Salz

-30 g Zucker und 1 Prise Zucker
- 2 Eier (Grofie M)

- 50 g Butter und 1EL Butter

-1 Wiirfel (42 g) Hefe

-200 ml Milch

-1 Gemiisezwiebel

- 400 g geraucherter durchwachsener Speck

- Backpapier

Und so wird's gemacht:

Nehmen Sie eine grofde Schiissel und
mischen Sie 500 g Mehl, eine Prise Salz
und 30 g Zucker zusammen. Anschlie-
8end 1 Ei und 50 g Butter in Flockchen
hinzufiigen. Nun erwarmen Sie die
Milch lauwarm, lassen die Hefe hin-
einbrdckeln und rithren so lange, bis

es sich auflost. Dann giefden Sie es auf
die Mehlmischung und kneten es vier
bis fiinf Minuten mit einem Knethaken
zu einem geschmeidigen Teig zusam-
men. Legen Sie anschliefdend den Teig
zugedeckt an einem warmen Ort fiir ca.
45 Minuten. In dieser Zeit die Zwiebel
schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Den Speck schneiden Sie ebenfalls in fei-
ne Wiirfelchen. Im Anschluss erhitzen
Sie ein EL Butter in einer Pfanne, lassen
die Zwiebeln darin andiinsten und fii-
gen den geschnitten Speck dann hinzu.
Anbraten lassen fur drei Minuten, dann
von der Herdplatte ziehen und abkiihlen
lassen. Als ndchstes den Hefeteig ein
kurzen Moment verkneten und in vier

gleichgrofe Stiicke teilen. Auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache mit den
Handen zu Rollen formen und wieder
jeweils in vier gleichgrof3e Stiicke teilen.
Nun formen Sie es zu Kugeln rund aus
(ca. 14 cm im Durchschnitt). Legen Sie
ca. ein EL Speck- und Zwiebelgemisch
gleichmaf3ig auf die Kreise verteilt und
lassen Sie dabei einen Rand von ca. 1cm
frei. Die Kreise zur Halfte zu Halbkreisen
umklappen. Mit einer Gabel driicken Sie
dann die Rander zusammen. Legen Sie
zwei mit Backpapier ausgelegte Backble-
che aufund lassen Sie es nochmals ca.
15 Minuten gehen. Mit einem Ei, eine,
Prise Salz sowie Zucker verquirlen und
die Piroggen damit diinn einstreichen.
AnschliefSend Blechweise nacheinander
im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

200 °C oder Umluft: 175 °C) ca. 20 Minu-
ten backen lassen. Zuletzt nehmen Sie
es aus dem Backofen raus und servieren
eswarm!

labu apetiti!




