Pelmeni mit Essig-Zwiebel-Fond und Auberginen-Zwieback

Fiir zwei Personen
Fiir die Pelmeni:

150 g Hackfleisch vom Rind 150 g Hackfleisch vom Schwein 2 mittelgrofie Zwiebeln

1 Ei (Groie M) 250 g Mehl 3 EL Essigessenz (25%)
2 Zweige krause Petersilie Meersalz Pfeffer

Fiir das Auberginen-Zwieback:

4 Zwieback 1 Romatomate 1 kleine Aubergine

2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone, Saft 1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Zucker 1 Zweig krause Petersilie
150 ml Rapsol neutrales Pflanzencl weifler Pfeffer

Meersalz Pfeffer

Fir die Pelmeni:

Die Zwiebeln abziehen. Eine Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und die andere im Ganzen
belassen und ein Kreuz hineinschneiden. Die ganze Zwiebel in einen Topf mit 2 1 Salzwasser
geben und aufkochen lassen. Die Hilfte der gewiirfelten Zwiebel mit dem Hackfleisch und 2 EL
des Zwiebel- Fonds in einer Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 200
g Mehl, Ei, 30 ml Wasser und Salz in einer Schiissel zu einem Teig verkneten. Teig auf einer
mehlbestreuten Flidche ca. 1,5 mm diinn ausrollen und ca. 4,5 cm grofie Kreise ausstechen (40-50
Stiick).

Mit einem Teeloffel das Hackfleischgemisch auf die Teiglinge geben und den Teig zu einem
Halbmond zusammenklappen, fest zusammendriicken und die Enden zusammenziehen.

Die rohen Pelmeni in einen Topf mit kochendem Wasser geben, bis diese an der Wasseroberfliche
schwimmen. Mit einer Schopfkelle herausnehmen. Etwa 150 ml vom Zwiebelfond abschépfen, in
eine Schiissel geben, die restlichen Zwiebeln und Essigessenz hinzufiigen und verriihren. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und in den Essig-Zwiebel-Fond geben.

Fiir das Auberginen-Zwieback:

Die Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Ei, Senf, Salz, weilen Pfeffer und den
Saft einer Viertel Zitrone vermengen und mit einem Stabmixer cremig schlagen. Nach und nach
Rapsol hinzugeben, bis alles cremig ist. Mayonnaise mit Salz, Zucker und schwarzem Pfeffer
abschmecken. Knoblauch abziehen und halbieren. Zwieback mit dem Knoblauch einreiben. Auf
dem Zwieback jeweils 1 TL Mayonnaise streichen. Aubergine waschen, von den Enden befreien
und in ca. 6 mm dicke Scheiben schneiden. Tomate vom Strunk befreien und in ca. 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und grob abzupfen. Auberginenscheiben
beidseitig salzen und in einer Pfanne mit heifiem Ol anbraten, bis diese goldbraun angerdstet
sind. Jeweils eine Auberginen- und eine Tomatenscheibe auf den Zwieback geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Petersilie garnieren.

Pelmeni mit Petersilie garnieren mit Essig-Zwiebel-Fond und Auberginen-Zwieback auf Tellern
anrichten und servieren.
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