‘Wareniki
mit Kartoffelfullung

Zutaten (fur ca. 4 Personen):

Teig: : Fullung:
500g Mehl 1kg Kartoffeln/ Sauerkraut
250ml heilRes Wasser 3 mittelgrolle Zwiebeln
4 EL Ol 3 EL Ol
1 TL Salz 1 EL Salz
2 EL Pfeffer

Sauerrahm, Ol zum Braten

Zubereitung:

Mehl, Wasser, Ol und Salz zu einem glatten, nicht klebrigen Teig
verarbeiten. Das Wasser soll heil sein, deswegen ein Handruhrgerat
oder einen Kochloffel verwenden.

Den Teig zugedeckt ca. 40 Minuten ruhen lassen.

Far die Fullung: die Kartoffeln schalen, grob wirfeln und weich
kochen. Wahrenddessen die Zwiebeln schalen, fein hacken und in
einer Pfanne mit Ol andunsten.

Die Kartoffeln abgiefen und durch eine Kartoffelpresse zu Pilree
dricken.

Kartoffeln (gestampft), Zwiebeln, Salz und Pfeffer mischen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben und den Teig moglichst dunn
(ca. 2 mm) ausrollen. Zum Beispiel mit einem Glas runde Teigstlicke
ausstechen.

Die = Fullung kommt in die Mitte der Teigstucke, dann
zusammenklappen und die Rander mit einer Gabel oder den Fingern
zusammendricken. Sollte der Teig nicht gut kleben, die Rander mit
etwas Wasser befeuchten.

Die Teigtaschen in einen grolen Topf mit kochendem Salzwasser
geben und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten ziehen lassen, wenn
sie an der Oberflache schwimmen, sind sie fertig.

Die Wareniki konnen in einer Pfanne mit Ol goldbraun gebraten und
mit Sauerrahm serviert werden. Oder einfach in einer Suppe
gegessen.

Das Rezept wurde von Valentyna Shevchuk zur Verfiigung gestelit.

Interkultureller Kochabend “Genuss mit Vielfalt”
Amt der Bgld. Landesregierung, Referat Integration und altere Generation,
Europaplatz 1, 7000 Eisenstadt.



BapeHuknm 3 kapTtonner

(4 nopuir)
TicTo: Ha4yuHka:
500 r. 6opowHa 1 kr kKapTonni / KkBaweHol
250 Mmn. rapsyol Boau KanycTu
4 cT. n. onlii 3 cepefHi uMbynuHn
1 4. n. coni 3 CTaN:#0RH
*1 cT. n. coni
CmeTaHa, onig ansa cMa)eHHs * 2 CT. N. nepuo
MpurotyBaHHA:

bopowHo, Boay, OonNiw Ta cinb 3aMiCUTU B rfiagke, He nuUNkKe TIiCTO.
Booa noBuHHa OyTu rapsyoro, TOMY Kpalwe BUKOPUCTOBYBaTU MiKcep
abo gepeB’sHY JNTOXKY.

HakpuTtu TicTo Ta 3annwmntn Bignoynsatu npmdnusHo Ha 40 XBUNUH.
Ona Ha4YUHKKU: KapTONmo NOYUCTUTKU, HapisaTu BENUKUMU KyOukamu Ta
3Baputn Jo M’'skocTi. Tum 4Yacom umbynk no4YUCTUTKU, ApiIOHO
HapidaTn n obcMaxmTu Ha ckoBopoAi 3 onie 4O NPO30POCTi.

3nuTK BOAY 3 Kaptonni Ta po3iM'aTu 11 B nNiope 3a AOMNOMOro rnpeca
anga kaprtonni.

3MilwaTn KapTonnsHe nwope, uMbynto, cinb i nepeusb.

Pobo4yy noBepxHio npucunatv BOPOLWHOM i po3KadaTu TiCTO sikomMora
ToHwe (nNpmbnu3sHo 2 MM). Hanpuknapg, CKNAHKOW BuUpi3aTu KpPYrai
LWMaTOYKK TicTa.

HauynHKy BUKNacTu B cepeauHy KpyXXeudkiB TicTa, cKnacTu Hasnin i
WiNbHO 3MiNMTM Kpal Buaenkow abo nanbusMmu. AKWO TICTO NOraHo
CKJTEHETbLCH, Kpal MOXHa TPOXU 3MOYNTU BOAOID.

OnycTUTN BapeHWKU y BENUKY KacTpymno 3 KUMMSYOK MNigconeHo
BOAOK Ta BapuTW Ha cnabkomy BOTHi npubnusHo 10 xBunuH. Konm
BOHW CN/MBYTb Ha NOBEPXHIO — BAPEHWUKM FOTOBI.

BapeHnkn MoxHa 06CMaxuTu Ha CKOBOPOAI 3 OMi€ A0 30M0TUCTOro
KONbOpPY Ta nogaBaTtu 3i CMETAHOI.



