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GU Rezepte

Rezept
Gefiillte Halbmondtaschchen

Ein Rezept von Gefiillte Halbmondtaschchen, am 09.04.2024

Zutaten
150 g Mehl Salz
1 Msp. Kurkumapulver 1EL weiche Butter
1EL Olivendl 1 Schalotte
2EL Pinienkerne 150 g Lammbhackfleisch
Salz frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/2 TL Baharat (siehe Rezept-Tipp) 1TL getrockneter Oregano
1 Msp. Cayennepfeffer Backpapier flir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 260 kcal

Zubereitung

1. Das Mehl in eine Schissel sieben. Mit 1 Prise Salz und Kurkuma mischen. Butter und Ol mit den Fingern einarbeiten, bis
ein etwas »sandiger« Teig entsteht. Nach und nach 80-90 m| Wasser untermischen und so lange kneten, bis der Teig
elastischist. In Folie wickeln und 30 Min. im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Fur die Flllung Schalotte schalen, fein wiirfeln. Mit Pinienkernen, Hackfleisch, etwas Salz und den Gewiirzen mischen.

3. Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Den Teig ausrollen. Kreise von ca. 7 cm @ ausstechen. Jeweils einen Loffel voll
Fullung auf eine Halfte setzen und den Teig darliber zusammenklappen. Die Teigrander gut verschlieflen und mit
Gabelzinken ein regelmaliges Muster hineindrticken.

4. Die Halbmonde auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im Backofen (Mitte) ca. 15 Min. backen.
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