Russische Manti




Zutaten fur ca. 4-5 Portionen (etwa 45 Sttick):

Fir den Teig:
2 Eier

400 ml Wasser
ca. 1kg Mehl

Fur die Fullung:

1kg Hackfleisch
1lkg Zwiebeln
709 Butter

Salz

Pfeffer

Als Beilage:
Remoulade

Creme Fraiche
Salat, Dressing

Zubereitung:

1.
Eier, Wasser und Mehl zu einem Teig mischen. Dabei Matth nnd nach ™
dazugeben, bis der Teig geschmeidig wird und nicht mehr an detehla8s
kleben bleibt. Den Teig gut durchkneten. Er soll elastsssh, ‘
damit man ihn gut ausrollen kann.

Teig abdecken und bei Zimmertemperatur ca. eine Stunde lagsam.

2.

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Hackfleisch und Befie mischen.
Mit Salz und Pfeffer gut wiirzen und die Butter dazugeben.

Die Fullung unbedingt mit den Handen gut durchkneten!

Denn nur so vermischt sich der Zwiebelsaft mit densEleam besten.
Das macht die Fillung weich und satftig.

3.
Teig ausrollen (nicht zu diinn) und mit einer runden Form austec
(Durchmesser ca. 10-12 cm).

4.
Fleischfillung auf den Teig geben.



5.
Um Manti zu formen, erst den Teig auf beiden Seitemkiappen und in dej
Mitte auf ca. 3 cm Lange zusammenkleben, i

Die Boden des Dampfgarers mit Ol einschmieren, damit iiatit daran kleben bleiben. Manti
auf den Bdden verteilen und ca. 40 Minuten dampfen. Ty

7.

Jetzt die fertigen Manti auf einem Teller platzieren.
Servieren Sie die Manti mit Remoulade oder Creme Rkeaind
als Beilage empfehlen wir Salat.




