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Rezept
Teigtaschchen mit Lammhack-Fiillung

Ein Rezept von Teigtdschchen mit Lammhack-Fillung, am 09.06.2026

Zutaten
etwa 200 g Mehl 6 EL Olivendl
6 EL Milch 6 EL Rotwein
2 TL Salz 1EL Rosinen
1EL spanischer Brandy (nach Belieben) 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2EL Olivendl
150 g Lammbhackfleisch (ersatzweise Rinderhack) Salz
je 1 TL gemahlener Koriander und V2 TL Zimtpulver
Kreuzkiimmel 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 200 g Kurbisfleisch (geschalt, ohne Kerne und Fasern)
2 rote Chilischoten 2EL Olivendl
1EL Pinienkerne Salz
Pfeffer 2 TL getrockneter Thymian
Mehl fiir die Arbeitsfléache neutrales Pflanzendl zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 18 STUCK | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 135 kcal

Zubereitung

Das Mehlin eine Schiissel sieben. Olivendl, Milch, Rotwein und Salz in einer Tasse verriihren und dazugeben. Alles zu
einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel formen. Zugedeckt 1 Std. ruhen lassen.

Flr die Hackfleischflillung die Rosinen in einer Tasse mit dem Brandy mischen (oder die Rosinen in lauwarmem Wasser
einweichen). Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin bei mittlerer Hitze etwa 2 Min. anbraten. Das Hackfleisch dazugeben und unter Riihren in etwa 4 Min.
kriimelig braten. Die Rosinen samt Brandy untermischen, mit Salz, Koriander, Kreuzkiimmel und Zimt wiirzen und 1 Min.
weiterbraten. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fur die Kurbisflllung die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und fein hacken. Das Kiirbisfleisch sehr klein wiirfeln. Die
Chilischoten waschen, putzen, langs aufschneiden, entkernen und fein hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch und Pinienkerne darin bei mittlerer Hitze 2 Min. anbraten. Den Kiirbis und die Chilischoten dazugeben und
etwa 3 Min. weiterbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache 1-2 mm diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher (oder einem Glas) Teigkreise von
etwa 10 cm @ ausstechen. Jeweils 1 gehauften TL Hackfleisch- oder Kirbisflillung auf eine Kreishélfte geben, dabei den
Rand frei lassen. Die andere Halfte dartber klappen und die Rander kordelféormig verdrehen.
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5. InderFritteuse oder einem groBen Topf reichlich Ol zum Frittieren erhitzen. Es ist heil genug, wenn an einem
Holzl6ffelstiel, den man hineinhilt, kleine Blaschen aufsteigen. Jeweils 3-4 Teigtaschchen ins heiRe Ol geben und in 5-6
Min. goldbraun frittieren, dabei gelegentlich wenden. Mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.
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