PWOSCJ'\]C{/ (keine Ahnung ob- original, aber lecker)

Wir essen die Piroschki o
Blattzalat.

Maw kanw jedochv aunch einevy
Schwmond, mit 1 Essl. Milchv
glatt ridwen und als Dip
dagureichen.

Weruwv etwas tbrig ist, karu
mauv sie v der Mikrowelle
erhitzem.

Wir esser sie auuchv gerne kalt.

Meine Zutatev

500 ml Kefir

1 frisches EL

% Teel. Salg

1 Teel. Haushaltynatrow
Mehl

¥ Bund Frihlingszwiebel
4 gekochie kalte Eier

Fett oder Ol gum heraus
backen

Dewv Kefur mit dem Ei; Salg und Natronw gut vermischemn. Do
Mehl zugeben,; bis die Konsisteng wie bei Plfamnkucher ist.

Die gekochten kaltew Eier schilenw und inv kleine Wiufel
schmeiden. Die Frilingsgwiebel. in Ringe schneiden.

Diese beiden Zutaten zuw dew Teig gelben, unmwihwesw und cav. 10
Minuter stehew lassen, dass sichv der Teig schow locker wivd.

Inder Zwischengeit stellevv wir die Pfowwne bei mittlerer Hitze auf
den Herd und geben, sobald die Pfavune heif ist Fett oder Ol in
die Pfovwne. Sollte cav. fingerhohe halbew.

So- v rihwenw wir mit einemv Loffel nochmad kurg um und gelbe
Jje 2 Essl. des Teiges aufeinander inv die Pfowne. Je nach Grofie der
Plowvmne passen 4 -5 der Piroschki rein. Wevwv der Teig rundherum

stockt wenden. Werwv sie goldbraumn sind, aus der Pfanne nelhumei.

Amv besten schumecken sie natiwrlichy heifs.

Lasst es euch schumecken,




