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Rezept
Piroggi mit Schnittlauch-Quark-Fiillung

Ein Rezept von Piroggi mit Schnittlauch-Quark-Fillung, am 10.04.2024

Zutaten
100 ml Milch 3/4 Wiirfel Hefe (ca.30g)
1/2TL Zucker 350g Mehl
1TL Salz 60 g weiche Butter
1 Ei(M) 2 Eigelb (M)
Mehl zum Arbeiten 2Bund Schnittlauch
1/2TL Kimmelsamen 400 g Magerquark
2 Eier (M) Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir ca. 16 Stlick: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 150 kcal

Zubereitung

Fur den Teig 75 ml Milch mit 75 ml heilem Wasser mischen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Hefe hineinbrockeln,
Zucker dazugeben und alles verriihren. Hefeansatz zugedeckt an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

Dann Mehl, Salz und Butter in Flockchen in einer Schiissel mischen, das Ei und den Hefeansatz dazugeben und alles mit
den Knethaken des Handrilhrgeréts ca. 5 Min. durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in die diinn mit Mehl
ausgestreute Schiissel legen und zugedeckt 30 Min. gehen lassen.

Fur die Fallung Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Den Kiimmel grob hacken. Quark
mit Eiern, Kimmel und Schnittlauch verrihren, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, die Eigelbe mit libriger Milch verriihren.

Den Teig nochmals kraftig durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsflédche gut 5 mm dick ausrollen und daraus mit
einem runden Ausstecher oder einem Glas ca. 16 Kreise (10 cm @) ausstechen. Die Rander der Teigkreise mit ein wenig
Eigelbmilch bestreichen. Je 1 grofen TL Quarkmasse in die Mitte jedes Teigkreises setzen und eine Teighalfte so liber die
Fullung klappen, dass ein Halbmond entsteht. Die Teigrander erst mit den Fingern von auen nach innen
zusammendriicken, dann mit den Zinken einer Gabel festdriicken. Die Piroggi aufs Blech legen, mit einem Kiichentuch
abdecken und 30-40 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Piroggi mit Gbriger Eigelbmilch bepinseln, im Ofen (Mitte) in ca. 20
Min. goldbraun backen. Die Piroggi am besten frisch aus dem Ofen oder noch lauwarm servieren. Dazu wird traditionell
cremig geriihrte saure Sahne gereicht.
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