Pe|menj

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
330G Weizenmehl
115 ML lauwarmes Wasser
2 Eier
6G Salz
Zubereitung
1. Mehl auf die Arbeitsflache geben und in der Mitte eine Vertiefung machen, in welche man Salz, Eier und lauwarmes Wasser
gibt.

2. Von innen nach au3en einen geschmeidigen Teig kneten.
3. Den Teig zirka 40 Minuten rasten lassen.

4. In der Zwischenzeit die Fullung zubereiten.
Dafir nimmt man das Rind- und Schweinefleisch und dreht es durch den Fleischwolf zu einem Faschierten.

5.  Zwiebeln klein hacken.

6. In einer Pfanne Ol oder Schweineschmalz erhitzen, Faschiertes anrésten und Zwiebel dazugeben und mitrosten
7. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

8.  Mit Wasser aufgiefen und kurz schmoren lassen bis die Flissigkeit verdampft ist.

9.  Teigauf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und Kreise ausstechen.

10.  Jeweils kleine Haufchen Fullung auf den Teigkreise setzen und zusammenklappen. Fest verschlieBen.

1. Wasser in einem geraumigen Topf geben und gut salzen.

12.  Teigtaschen fur zirka 8 bis 10 Minuten leicht wallend kochen. Die Pelmenj schwimmen an der Oberflache, wenn sie fertig
gekocht sind.

13.  Die Pelmenjvor dem Servieren mit Nussbutter iibergiefen und/oder mit Sauerrahm servieren.



