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Rezept fir ,, Tschiri“

Gefullte russische Hefeteigstlcke

Einkaufsliste (fur 3 Stuck, Durchmesser ca. 35 cm - fur 6-8 Personen):

Fur den Hefeteig:

500g Mehl

1 Wurfel Hefe
300ml Milch
100ml Wasser
1Ei

1 Prise Salz

Fiar die Kasefullung:

600g Mozzarella
400g Feta

Fur die Rote Bete-Fullung:

4009 Rote Bete-Blatter
400g Mozzarella
2009 Feta

Far die Fleischfullung:

1 kg Rinderhackfleisch

1/4 Zwiebel

1 Prise Salz und Pfeffer
wer mag: 1 Knoblauchzehe
Chiliflocken

So geht's:

Den Hefeteig vorbereiten:

e 300ml Milch, 100ml lauwarmes Wasser, 1 Hefewdrfel, 1 Ei und eine Prise Salz
in eine Schissel geben und mit einem Holzl6ffel oder Schneebesen verriihren

e in eine andere grofRe Schissel 500g Mehl fillen

« mit den Handen eine Kuhle formen, die Milch-Hefe-Mischung hineingeben

« mit den Handen nach und nach etwas Mehl vom Rand in die Mitte schitten
und vorsichtig mit den Handen verkneten

« wenn sich die Masse zu einem klebrigen Teig verandert hat (es bleibt auf
jeden Fall noch Mehl in der Schiussel ubrig), kann der Teig in einer Schussel -
abgedeckt mit einem Kiichentuch - circa 30-45 Minuten beiseite gestellt
werden (Hinweis: der Teig muss ruhen, damit die Hefe im Teig arbeiten kann

und der Teig aufgeht)
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Die Kase-Fullung vorbereiten:

in eine Schissel 600g Mozzarella und 400g Feta geben
den Kéase gut miteinander verkneten
die Fullung mit den Handen zu einer Kugel formen

Die Rote Bete-Fullung vorbereiten:

die Rote Bete-Blatter waschen und klein hacken

die gehackten Blatter zusammen mit 400g Mozzarella und 200g Feta-Kase in
eine Schussel geben und alles gut miteinander verkneten

die Fullung mit den Handen zu einer Kugel formen

Die Fleisch-Fillung vorbereiten:

in eine grof3e Schissel 1,2 kg Rinderhackfleisch geben

1/4 Zwiebel schélen, klein schneiden und in die Schiissel geben

1 Prise Salz und Pfeffer dazu geben

wer mag: eine Knoblauchzehe schélen, hacken und dazu geben

mit ein paar Chiliflocken scharfen (Vorsichtig damit umgehen, sonst wird es zu
scharf! ;))

die Fullung mit den Handen zu einer Kugel formen

Die Tschiri zubereiten:

wenn der Teig schon aufgegangen ist, etwas Mehl auf die Arbeitsflache
streuen und den Teig in drei Stiicke teilen

ein Stiick vom Teig zu einem Kreis ausrollen (circa 2cm dick)

in der Mitte die Kasekugel (Fullung 1) platzieren und mit dem Teig
umschliel3en, sodass es eine grof3e Kugel ergibt

dann von der Mitte aus mit den Handen vorsichtig nach auf3en platt driicken,
sodass ein kreisrunder Fladen entsteht (innen ist der Kése, aul3en der Teig)
ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 200°C vorheizen
den Fladen vorsichtig auf das Backblech heben und auf der mittleren Schiene
im Ofen 20-30 Minuten lang backen (Hinweis: der Tschiri-Fladen ist fertig,
wenn er goldbraun und schén knusprig ist)

den Vorgang auch mit den anderen beiden Fullungen (Fleisch und Rote-Bete)
wiederholen

Anrichten:

traditionell werden immer drei Tschiri Ubereinander gestapelt serviert, in
Stlicke geschnitten und dann mit den Handen gegessen (Tipp: Tschiri kann
auch mit anderen Zutaten gefullt werden, z.B. mit Kartoffelmus, gedinstetem
Kohl, geriebenem Kirbis)

"Prijatnogo Apetita!" - das ist russisch und heil3t Guten Appetit! ;)



