Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Gefiillte Teigtaschen

Ein Rezept von Gefiillte Teigtaschen, am 09.06.2026

250¢g

600 g
1TL

150¢g

Mehl (Type 405)

2 TL Salz

mehlig kochende Kartoffeln
Kreuzkiimmel

Y TL Chilipulver

Erbsen (frisch oder TK)

Ol zum Frittieren

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Rezeptinfos

SEL

2EL
1TL

1TL

o]

Mehl fiir die Arbeitsflache
o]

gemahlener Koriander

2 TL Mangopulver

Salz

PortionsgroRe FUR 24 STUCK: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 100 kcal

Zubereitung

1. Fiir den Teig das Mehl mit dem Ol, Salz und % | Wasser vermengen und durchkneten. Zu einer Kugel formen und
zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Min. ruhen lassen.

2. Inzwischen die Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken und in 20-25 Min. weich kochen. Abgielien, pellen
und in kleine Stiicke schneiden.

3. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und alle Gewiirze darin bei mittlerer Hitze etwa 1 Min. anrésten. Kartoffeln und Erbsen
hinzufliigen und 2-3 Min. mitbraten. Das Salz unterriihren, vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

4. Den Teigin 12 Portionen teilen und zu Kugeln formen. Auf der bemehlten Arbeitsflache jeweils zu Kreisen von etwa 15 cm
@ ausrollen und mit einem Messer halbieren. Auf jeden Teighalbkreis etwa 2 EL Fiillung geben, zu Taschchen
zusammenklappen und die Rander gut zusammendriicken, damit die Fillung nicht herausquellen kann.

5. [Ineiner Pfanne mit hohem Rand 5cm Ol auf mittlere Hitze erwdrmen und die Teigtaschchen darin portionsweise von
jeder Seite 4 Min. goldbraun und knusprig ausbacken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-teigtaschen-1576
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