MARLEY SPOON

Piroggen mit Sauerkraut-Hack-Fiillung
mit knusprigem Speck und Salat

@ 30-40min % 3-4 Personen

Teigtaschen sind auf der ganzen Welt beliebt und es gibt schier uniberschaubar viele
Moglichkeiten der Zubereitung. Aus osteuropéischen Landern kennen wir Piroggen und
haben heute eine kostliche Variante mit Sauerkraut und saftigem Rinderhackfleisch fur
euch. Sie werden mit knusprig gebratenem Speck und Cranberrys auf einem Bett aus mit
Créme fraiche verfeinertem Sauerkraut serviert, dazu reichst du einen frischen Salat.



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Sauerkraut

+ 2 Zwiebeln

- 1 Lauchzwiebel

+ 1 Packung getrocknete
Cranberrys

« 1 Packung Rinderhackfleisch

. 2 Packchen mittelscharfer Senf

10

+ 2 Packungen Pizzateig '
- 2 Becher Créme fraiche 7

- 1 Packung Romanasalat
+ 1 Packung gewdrfelter Speck

Was du zu Hause benétigst
+ 2-3EL Butter”

- Olivenaol

- Essig

« Salz und schwarzer Pfeffer
» Zucker

Kiichenutensilien

- Backofen und 2 Backbleche

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- kleine Pfanne

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1100kcal, Fett 51.7g,
Kohlenhydrate 105.0g, Eiweil3 44.5g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das
Sauerkraut in einem Sieb gut auswringen,
dann 6-8EL Sauerkraut fein hacken. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden. Die Cranberrys grob
hacken und in warmem Wasser einweichen.

2. Fiillung vorbereiten

Das Hackfleisch mit dem gehackten

Sauerkraut, der 1/2 der Zwiebeln, der 1/2
des Senfs sowie Salz und Pfeffer gut
verkneten.

3. Piroggen fiillen

Die Teige mit dem Papier nach unten
ausrollen und in jeweils 8 Vierecke
schneiden. Die Hackfleischmasse jeweils
auf der 1/2 eines Vierecks verteilen, dabei
einen ca. Tcm breiten Rand frei lassen. Den
Teig umklappen und die Rander mit einer
Gabel festdriicken. Die Piroggen mit dem
Papier auf zwei Backbleche ziehen und ca.
15Min. im Ofen goldbraun backen.

4. Sauerkraut garen

Die restlichen Zwiebeln in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Ol bei mittlerer
Hitze 1-2Min. farblos anschwitzen. Das
restliche Sauerkraut hinzugeben, mit 200ml|
Wasser abléschen und abgedeckt ca. 5Min.
sanft kocheln lassen. Die 1/2 der Créme
fraiche unterriihren, das Sauerkraut noch
einmal aufkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Salat zubereiten

Den Salat in mundgerechte Stlicke zupfen
oder schneiden. Den restlichen Senf mit 3-
4EL Olivendl, 3-4EL Essig, 3-4EL Wasser
sowie Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker zu
einem Dressing verrihren und kurz vor dem
Servieren mit dem Salat vermengen.

6. Speck braten

Die Cranberrys in ein Sieb abgiefen. Den
Speck in einer kleinen Pfanne 3-4Min. ohne
Fett anbraten, dann 2-3EL Butter und die
Cranberrys dazugeben und 1-2Min.
mitbraten. Die Piroggen auf dem
Sauerkraut anrichten und die Cranberry-
Speck-Butter darliber verteilen. Mit den
Lauchzwiebeln garnieren und mit der
restlichen Créme fraiche als Dip servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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