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GefAvilite KartoffelknAfdel polnischer Art

Description

Zutaten fAYar 4 Portionen:
FAY4r den Teig:

500 g Kartoffeln, mehligkochend
30 g Weizenmehl

1/2 TL Salz

FAYar die FAY4llung:

150 g Schweinehackfleisch
2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

etwas A2l

AuA?erdem, nach Belieben
SpeckwAYarfel

1 Zwiebel

Butter

Zubereitungszeit:

ca. 90 Minuten Stunde (zzgl. Quellzeit fAvur die Pilze sowie Kochzeit fAY4r das Kraut und die Piroggen)

Und so wirda??s gemacht:
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ZunAarchst Kartoffeln grA¥zndlich abwaschen und in der Schale gar kochen. AnschlieA?end pellen und
stampfen. Am besten AViber Nacht auskA¥zhlen lassen.

VollstAandig abgekAvshlte Kartoffeln zusammen mit dem Mehl und 1/2 TL Salz in eine SchAYsssel
geben und durch Kneten zu einem Teig verarbeiten.

Etwas A?l in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch sowie gehackte Knoblauchzehen durchgaren. Die
ganze Mischung mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelteig in acht gleichgroA?e Portionen aufteilen und jede der Portionen auf einer bemehlten
ArbeitsflAache mit der Hand flach andrA¥cken. Auf die Kartoffelfladen je 1 EL der FAY4llung geben a??
dann Teig um die FA%llung herum verschlieA?en und gut festdrAYacken.

Einen groA?en Topf voll Salzwasser aufkochen lassen und die KnAfdel hineingeben. Nach etwa
sieben bis acht Minuten steigen die KIAJA?e an die WasseroberflAache auf, dann kAfnnen sie mit
einer Schaumkelle aus dem Topf genommen werden.

Nach Belieben kAfnnen Sie dieé Pyzy mit Speck und gerAfsteten Zwiebeln servieren. DafAYar
zunAgrchst gewAvarfelten Speck kross ausbacken und gehackte Zwiebeln in Butter glasig dA%ansten.
Lassen Sie es sich schmecken!
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