Piroggen mit Kartoffeln, Hiittenkdse und Panaschee

Fiir zwei Personen
Fir den Nudelteig:

300 g Weizenmehl 200 ml heifles Wasser % TL feines Salz
Fiir die Fiillung:

250 g Kartoffeln 200 g polnischer Hiittenkdse 50 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir das Panaschee:

2 Scheiben Speck 1 Zwiebel 50 g Butter

Fiir die Filllung Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in einem Topf mit reichlich gesalzenem
Wasser circa zehn Minuten gar kochen.

Fiir den Teig Mehl, heifles Wasser und Salz in der Kiichenmaschine mit Knethaken fiir etwa
zehn Minuten zu einem kompakten Teig kneten.

Fiir das Panaschee Zwiebel abziehen, fein hacken und in der Butter glasig anbraten. Speck fein
wiirfeln und dazugeben. Bei niedriger Hitze rosten.

Gekochte Kartoffeln mit der Hélfte der Zwiebel-Speck-Masse, Butter und Hiittenkise vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer cremigen Masse stampfen und riihren.
Mithilfe einer Nudelmaschine den Teig in Bahnen ausrollen, mit einem Servierring Kreise aus-
stechen, mit der Masse fiillen und die Rénder befeuchten. Teigschichten aufeinander driicken.
Piroggen in einem groflen Topf mit gesalzenem Wasser circa fiinf Minuten sprudelnd kochen.
Die Piroggen mit Kartoffeln und Hiittenkése auf Tellern anrichten, mit der {ibrigen Speck-
Zwiebel- Schmelze garnieren und servieren.
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