
Pelneni, die fu
aus Russland.

zugeben. Hinzu kommen: Toma-
tenpüree, Petefli und Dill. ZeIn
Minuten köcheln. Kohl in der
Bouillon zehn Minuten leise
kochen, Fleßch vorher heraus-
nehmen, Pfanne nicht zudecken.
Kartoffeln in die Br{the geben,
sieben Minuten kochen. Äanden-
gemßch, Pfefferkömer, Lorheer-
blatt. Salz. Zucker und etwas Dill
hineingeben.Wer wiL, karul jetzt
die Suppe noch mit etwas Zitro-
nensaft und Essig abschmecken.

Fleisch rn Sfücke schneiden,
wieder rn die Suppe geben, zu-
gedeckt eine Viertels'tunde sfe-
hen lassen. Vor dem Sewieren
die Kafioffel mit der Gabel zer-
dräcken. Auf jeden Suppenteller
einig e F I eis chstücke g eb en, Sup -
pe dazugiessen, etwas gehack-
ten Knoblauch und nochmals
etvvas Dill hinzufügen. Am
Schluss mit einem Tuafer
Sauerrahm garnieren.

Pelmeni
l$eine, geftillte
Teigtasclren
Grundrezept:
1 Deziliter Milch
1 Prise Salz

200 Gramm Mehl
1 TeelöffelÖl

Die Milch mit der gleichen
Menge Wasser und dem Salz
mischen. Das Mehl mit der
Flüssigkeit zu einem Teig verar-
beiten. Zum Schluss das Öl
unterkneten. Den Teig sehr
dünn ausrollen und mit Aus-
stechlormen oder einem
Schnapsglas runde PLätzchen
ausstechen. Auf jedes Plätzchen
die gewitnschte FüIlung geben,
halbmondförmig zusanmen-
klappen und die Rinder gut an-
drücken. Die fertigen Pelmeni
entweder in kochendes Wasser
geben oder einfiercn.

Sibirische Pelmeni
400 Gramm Rindfleisch
'100 Gramm Kalbsleber
1 Zwiebel
Salz
schwarzer Pfeffer

Das Rind|eßch zweimal durch
den Fleßchwolf drehen bder in
der Küchenmaschine entsprc-
chend verarbeiten), beim zwei-
ten Mal die Leber hinzugeben.
Die Zwiebel schälen, püieren
und unter die Fleischmasse
geben. Die Masse wfuzen, Wt
verlmeten und die Pelmeni
damit füllen.
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