Sauerkrautsalat     russisch

400
g
Sauerkraut

2

Äpfel

2

Zwiebeln

1
El
Meerrettich

100
g
Mayonnaise, vegane Variante probieren

Sauerkraut mit den anderen geriebenen Zutaten vermischen

Borschtsch,   auch nur die Hälfte kochen…sehr viel
3

Rote Bete

3

Möhren

2
Stück
Petersilienwurzel

½
Kopf
Weißkraut 

500
g
Kartoffeln

2
große
Zwiebeln

3
El
neutrales Pflanzenöl

2
Tassen
weiße Bohnen (aus der Dose)

2
El
Dill

1
Tl
Salz

250
g
Tomatensaft/mark


evt.
Saure Sahne

1. 
Die Roten Bete, die Möhren und die  
Petersilienwurzel nur bei Bedarf schälen.

 
Das Gemüse auf einer mittleren Raspel 

 
in eine Schüssel raspeln.

2. 
Das Kraut in feine Streifen schneiden.

3. 
Alles mit dem Tomatenmark in einem großen 

 
Topf mit Wasser knapp bedecken und ca. 20 min

 
kochen. Die Bohnen abgießen, zugeben und alles 

 
salzen. Kurz vor dem Servieren mit dem gehackten 

 
Dill mischen. 

Nach Wunsch Sahne unterziehen.

Mit Buchweizen in Wasser oder Brühe gekocht servieren.




Piroggen aus Brötchenteig
500
g
Weizenvollkornmehl

300
ml
handwarmes Wasser

1
Pck.
Trockenhefe

1
Prise
Salz

1.
Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

2.
In einer Glas- oder Metallschüssel oder in einer

 
Auflaufform das Mehl mit der Trockenhefe und dem

 
Salz verrühren. 300 ml Wasser gut unterkneten. 

Nach ca. 10 min gründlichem Kneten muss der Teig weich und fast noch klebend sein. Evt. noch etwas Wasser oder Mehl unterkneten. 

3.
Den Teig im Ofen auf einem Rost ca. 30 min gehen

 
lassen. Den Teig öfters mit etwas Wasser besprühen , sodass die Oberfläche feucht bleibt. Nach 15 min den Ofen abstellen. Der Teig sollte sich verdoppelt haben. 

4.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Ofen 

 
wieder auf 50 Grad vorheizen. 

 
Den Teig nochmals gründlich durchkneten, evt. etwas


Mehl unterkneten. 12 Portionen abstechen und die 

 
Portionen jeweils auf der Arbeitsfläche zu Kreisen 

 
flachdrücken oder mit dem Nudelholz flach rollen.

5. Herzhafte Füllung z.B. Schafskäse mit Kräutern oder

 
angeschmortes Weißkraus mit Kartoffeln und Zwiebeln

 
und Dill auf eine Hälfte der Kreise geben und die

 
andere Hälfte darüberklappen und die Teigränder gut 

 
zusammendrücken. Auf das Blech legen und im Ofen 

 
nochmal ca. 30 min gehen lassen, dann die Temperatur 

 
auf 200 Grad erhöhen und die Piroggen ca. 20 min

 
backen bis sie schön goldbraun sind.

Auch als süße Variante probieren, z.B. mit Marmelade, Apfel

Einkaufsliste

Sauerkraut

Apfel

Meerrettich

Vegane Mayonaise

Rote Bete   4 mittl.

Spitzkohl oder Chinakohl    statt Weißkraut auch für den   

                                             Borschtsch

Möhren
3

Petersilienwurzel
2

Kartoffeln 
500

Zwiebeln
2

Dill frisch oder getrocknet

Weiße Bohnen kleine Dose

Tomaten aus der Dose gehackt, Tomatenmark oder Tomatensaft

Buchweizen

Weizenvollkornmehl

Hefe

Süße oder herzhafte Füllung

Vorzubereitende Arbeiten

Hefeteig rechtzeitig zubereiten

