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Piroggen & Ziegenkase-Espuma

40 Minuten (ohne Stehzeiten)/aufwendig

Zutaten fiir 15-20 Stiick

Fiir den Teig: 150 g Topfen (40 % F.i.T.), 250 g glattes Weizenmehl (Type W700), Mehl fiir
die Arbeitsflache, 150 g zimmerwarme Butter, 2 gestrichene TL Backpulver, 1 Prise Salz.

Fir die Fille: 80 g Rote Riibe, 1 Schalotte, 2 EL Butter, 2 EL Olivendl, 300 g frischer
Blattspinat, Salz, Pfeffer, 200 g Schafskase, 1 TL Lein- oder Hanfdl.

AuBerdem: Butterschmalz zum Backen, 1 Ei (verquirlt), Butter, frische Krauter.

Flir das Ziegenkase-Espuma: 250 g Ziegenkase, 125 g Sauerrahm, 125 ml Schlagobers, 1-2
EL Olivendl, 1 EL Essiggurkenwasser.

Zubereitung

Fir den Teig den Topfen in einem mit einem Kiichentuch ausgelegten Sieb mindestens 2-3
Stunde abhangen lassen, danach moglichst viel Flissigkeit auspressen.

Topfen mit Mehl, Butter, Backpulver und Salz in eine Schissel geben und zu einem Teig
verarbeiten. Der Teig sollte sich leicht kneten lassen - falls er zu trocken ist, ein wenig
warmes Wasser zufligen. Den Teig abgedeckt ca. 20-30 Minuten kaltstellen.

Fur die Fiille Rote Riben schalen und in 5 mm-Wirfel schneiden. Schalotte schédlen und in
feine Streifen schneiden. Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die roten Riiben-
Wiirfel und Schalottenstreifen darin anschwitzen und einige Minuten diinsten.

Den klein geschnittenen Spinat zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schissel
geben. Den Schafskase in Wiirfel schneiden und unter das Gemiise mengen. Mit Lein- oder
Hanfdl verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butterschmalz in einem hohen Topf auf 160 °C erhitzen, Salzwasser in einem zweiten Topf
ebenfalls erhitzen. Den Teig in kleinere Stlicke teilen, um das Ausrollen zu vereinfachen.
Zwischen Backpapier 3-5 mm dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher Kreise mit ca. 10-
12 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Fiille in die Mitte der Teigkreise setzen und



den Rand mit Wasser oder verquirltem Ei bestreichen. Halbmondférmig zusammenklappen,
die Rander fest verschlieBen und mit einem Gabelrlicken eindrticken.

Die Halfte der Piroggen im heiBen Butterschmalz portionsweise in 4-6 Minuten goldgelb
backen. Vorsichtig aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
restlichen Piroggen in Salzwasser garen, vor dem Servieren in heiBer Butter schwenken.

Alle Zutaten fiir das Ziegenkase-Espuma gut mixen, in eine Siphon-Flasche flillen und mit
einer Kapsel befiillen.

Piroggen mit etwas Ziegenkase-Espuma auf Tellern anrichten, mit frischen Krautern dekoriert
servieren.

Tipp: Die Fille kann auch gut mit Mangold zubereitet werden. Wer mag, wirzt zusatzlich mit
Kreuzkiimmel, Sesam, Kardamom oder Kurkuma.



