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ZUTATEN

Kartoffeln

200g

1

2 EL
600 g
%2 Bund
% TL

2 EL

1
500 g
1EL

mehligkochende Kartoffeln
Zwiebel

Butter

Champignons
Petersilie

Paprika, edelsiiss
Creme fraiche

Salz & Pfeffer

Ei, verklopft
Kuchenteig, ausgewallt
Mehl

Zum servieren

200 g

Sauerrahm

SNACK
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PIROSCHKI
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55 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schalen, in grobe Wiirfel schneiden und in
Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgiessen und die
Kartoffeln ausdampfen lassen.

Die Zwiebel fein hacken. Die Butter in einer Bratpfanne schmelzen.
Die Zwiebel zugeben und einige Minuten andiinsten. Unterdessen
die Pilze riisten und fein hacken. Zu der Zwiebel geben und ca. 5
Minuten anbraten.

Die Kartoffeln zerstampfen und mit der Pilzmasse sowie der Creme
fraiche vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Den Backofen auf 200° C Umluft vorheizen. Den Teig auf wenig
Mehl ausrollen. Mit einem Ausstecher ca. 20 Rondellen (ca. 10 cm
@) ausstechen. Je 1 Essloffel Fiillung auf die Mitte der
Teigrondellen verteilen. Teigrander mit wenig Ei bestreichen, liber
der Fiillung zusammendriicken zum verschliessen. Mit etwas
Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit wenig Ei
bestreichen, mit einer Gabel einstechen. Ca 25 Minuten backen.
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