Fir die Fullung:

SA LR Rindfleisch — 500 g
Mehl — 1 kg pindieisch: J00
Salz — 1 Teeloffel ammfieisch — g

(oder nur Rindfleisch)
Zwiebel — 2 Stlick
Knoblauch — 3—4 Zehen
Salz — 1 Essloffel
Schwarzer Pfeffer — %%
Zubereitung: Kimmel, Wasser

warmes Wasser — 400-450 ml

Teig vorbereiten:

1. Salz im warmen Wasser auflosen.

2. Nach und nach Mehl hinzufliigen und zu einem festen, aber
elastischen Teig kneten.

3. Den Teig 20 bis 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

Flllung zubereiten:

1. Das gemischte Fleisch in eine grol3e Schissel geben.

2. Zwiebel und Knoblauch schneiden und hinzufiligen.

3. Salz, Pfeffer und Wasser dazugeben und gut mischen, bis eine
gleichmalige, saftige Masse entsteht.

Buuz formen:

1. Den Teig in kleine Stiicke teilen und zu Kugeln rollen.

2. Jede Kugel rund ausrollen — in der Mitte etwas dicker, am Rand
ddnner.

3. Einen Loffel Fullung in die Mitte geben und den Rand kunstvoll
zusammendriicken, sodass eine geschlossene Tasche entsteht.

Dampfen:

1. Den Boden des Dampfgarers leicht einfetten (damit sie nicht kleben).
2. Die Buuz mit etwas Abstand zueinander hineinlegen.

3. Uber kochendem Wasser 15 bis 20 Minuten dampfen.

4. Danach vorsichtig herausnehmen und heil® servieren.
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