
FEBRUARTHEMI

BAUERLICH

Piroschkis gr ibami
Pilzpiroggen

Für 4 Personen

4 Pizza-Teige d 300 g
1 Eigelb
500 g Mischpilze
2 grosse Zwiebeln
1/z Knoblauchzehe
1 0 g Butter
Safz, Pfeffer aus der MühIe
4-5 dl Halbrahm
Muskallrisch gerieben
Schnittf auch ft r die Garnitur

1 Ofen auf 180 "C vorheizen.
Von jedem Teig wenig beisei-
te legen. Die Teige zu Kugeln
(Piroggen) formen und auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Restlicher Teig
zu 8 Rollen ä ca. 30 cm for-
men und je zwei miteinander
verdrehen. Die Piroggen da-
mit verzieren. Mit Eigelb be-
streichen. In der Ofenmitte
ca. 30-40 Minuten backen.
Leicht auskühlen lassen.

2 Pilze rüsten und klein
schneiden. Zwiebeln und

Knoblauch hacken und in
der  But te r  g las ig  düns ten .
PiIze dazugeben und 5 Minu-
ten mitdünsten. Mit Salz und
PfeTfer würzen. Rahm dazu-
giessen. Einkochen, bis die
Sauce bindet, mit Muskat
abschmecken. Piroggen-
deckel abtrennen und Pirns-
gen aushöh1en.

3 Wenig Sauce und einige
Pilze auf vorgewärmte Teller
geben. Piroggen darauf stel-
len, mit Pi lzragout iül len.
Schnittlauch mit der Schere
direkt darüber schneiden,
Deckel aufsetzen und ser-
vleren.

Die Reste vom Aushöhlen kann man
zu Croütons weiter verwenden, siehe
Seite 49. Die Piroggen werden in
Russland auf viele verschiedene Arten
gefüllt. lm Piroschki s gribami sind
häufig auch pochierte Pouletbrust-
streifen enthalten,

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
30-40 Minuten backen

Pro Person ca. JB g Eiweiss,
47 g Fett, 79 g Kohlenlrydrate,
31s0 kJ/820 kcal
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GUTBÜRGERLICH

Farschirovannye
pulki
G dällt e P o ul e t s che nkel

Für 4 Personen

4 Pouletschenkel
100 g ChamPignons
100 g Eierschwämmli
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
10 g Buttet
0,5 dlHalbrahm
2 Zweige Koriandet
2 Zweige glatte Petersilie
2 EL Paniermehl
1 ELCognac
l E i
Safz, Pfeffer aus der Mühle
Bulter zum Bestreichen
llomate t'ür die Garnitur
Pelersilie far die Garnitur

Se,ucn:
th Zwiebel
20 g Buttet
1 EL Mehl
2 dlGeflügelbouillon
1 dlHalbrahm
1 EL Dijonsenf
2 EL Cognac

1 Schenkel kalt sPülen und
trocken tupfen' BeinknorPel
abtrennen und das Fleisch

am Unterschenkelknochen
abstreifen, damit der Kno-
chen freiliegt. Die Ober-
schen kelknochen vorsich t ig
herausschneiden und die
dicken Fleischstellen ein-
schneiden und aufldaPPen.

2 P tlze fein würfeln. Knob -

lauch und Zwiebei hacken. A1-
les in der Butter ca. 4 Minuten
dünsten. Mit Rahm ablöschen
und einkochen, bis die Sauce
dick ist, auskühlen lassen.
Kräuter fein schneiden und
mit Paniermehl, Cognac und
Ei mischen. Pikant würzen
und mit den Pilzen mischen.

3 Ofen auf200 oC vorheizen.
4 Aluminiumfolien von ca.
20x30 cm zuschneiden, einbut-
tern und die Schenkel mit der
Hautseite nach unten darauf
legen. Pilzmasse darauf vertei-
len. Fleisch über der Füllung
schliessen, mit der Folie satt
einpacken und in Keulenform
drücken. Auf einem Blech in
der Ofenmitte ca.35 Minuten
garen. Tomate in kochendes
Wasser tauchen, eiskalt ab-
schrecken, schälen, entkernen
und in Spalten schneiden.

4 Für die Sauce die Zwiebel
fein hacken und in der Butter
dünsten. Mehl darüber streu-
en und kurz mitdünsten. Mit
Bouillon und Halbrahm ab-
löschen. 10 Minuten bei
schwacher Hitze köcheln las-

sen. Senf und Cognac beige-
ben, einmal autkochen und
mit dem Mixer aufschäumen.

5 Schenkel aus dem Ofen
nehmen und Folie entfernen.
Ofen auf Grill umschalten
und die Schenkel ca. 5 Minu-
ten knusprig grillieren.
Schenkel knapP unterhalb
des Knochens trennen. Die
gefüllten Schenkelhä1ft en in
Tianchen schneiden und mit
dem Knochenstück auf vor-
gewärmten Tellern anrichten.
Sauce dazugiessen und mit
Tomaten und Petersilie gar-
nleren.

Zubereitungszeit ca. 40 [Iinuten
+ 40 Minuten garen

Pro Person ca. 31 g Eiweiss,
j0 g Fett, 13 gKohlenlrydrate'

1950 kl/470 kcal

2 2  s A l s o N - K ü c H E  2 / 2 0 0 3


