Vegane Piroschki - russische Piroggen

Zutaten fur 15 Stick:

FOr dein Teig: FUr die FUllung:
e 250 ml Milch e 1/2 WeiB- oder Spitzkohl
e 1 Pdckchen Hefe o 1 mittelgroBe Mdhre
e I1Ei e 1 groBe Zwiebel
e 1TLSalz e Salz
e 1 EL Zucker o Pfeffer
e 60 g Margarine e 4 ELSonnenblumendl
e 400 g Mehl
Zubereitung:

Teig: Milch, Salz, Zucker, Hefe, Ei und Margarine miteinander vermengen. Mehl dazu
geben und mit den Handen zu einem Klumpen kneten. Den Teig mit einem
KUchentuch abdecken und ca. 2 Stunden aufgehen lassen.

FUllung: Den Kohl und die Méhren raspeln. Die Zwiebel fein wirfeln. In einer Pfanne Ol
erwdrmen, den Kohl hinein geben, etwas Salz drauf stfreuen und zuerst den Kohl auf
niedriger Stufe ca. 25 min schmoren. Zwiebeln und Mdhren hinzufugen und weitere
15 min auf mittlerer Stufe anbraten. Zum Schluss mit Pfeffer wirzen.

Teig formen: Den Teig auf einer bemehlten Fldche 2 min mit den Handballen kneten
und zu einer Wurst formen. Ca. 3 cm dicke Scheiben abschneiden und diese zu
Kreisen ausrollen. 2 EL KohlfUllung auf den ausgerollten Teig geben, die AuBenseiten
links und rechts zusammenklappen und fest ineinander dricken.

Backen: Die Teigtaschen mit etwas Ol bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad Umluft ca. 30 min goldbraun backen. Die Piroschki werden warm und kalt
gegessen.

Nahrwerte: ca. 180,03 kcal pro Stick

Kosten: ca. 0,31 € pro StUck
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