Teigtaschen - Geflllte - Indisch

Kategorien:  Kleingeback, Fritdse, Gemuse, Land, Indien
Zutaten fur: 20 Stueck

FUELLUNG
200 Gramm Kartoffel n; geschaelt
1 kl ei n. Zucchin
200 Gramm Bl unenkohl
2 Essl. Butterschmal z
2 Teel . Garam Masal a
1 Teel . Genmahl ener | ngwer
1/ 2 Teel . Genmmhl ene Kur kunma
1 Teel . Cayennepfeffer
1/ 2 Teel . Gemmhl ener Kreuzkuemel
Sal z
100 m  \Wasser
TEI G
50 Gramm Butterschmal z
250 G amm Mehl
100 m  Lauwar nes Wasser
1 Teel . Sal z
1 Teel . Zitronensaft

Zum Ausbacken
Reichlich Cel

Anleitung:
Fuel | ung:

Kartoffeln, Zucchini und Bl unenkohl sehr klein wuerfeln.
Butterschmal z in kl ei nem Topf erhitzen und Genuese darin unter
Ruehren kurz anroesten. Gewuerze zugeben und kurz mtroesten. Das
Ganze mt knapp 100 ml Wasser abl oeschen. CGenmuese zugedeckt etwa 10
M nut en koechel n | assen. Dann of fen weiter koecheln | assen, bis die
Feuchtigkeit verdanpft ist. Germuese abschnecken und abkuehl en | assen

Tei g:

Butterschmal z zerl assen und mit Mehl, gut 100 m | auwar mem Wasser,
Sal z sowi e Zitronensaft vernmengen. Masse etwa 10 M nuten zu ei nem
gl atten, geschneidigen Teig verkneten. Teig in Kl arsichtfolie

gewi ckelt etwa 30 M nuten ruhen | assen, nochmals gut durchkneten und
portionswei se duenn ausrollen. Mt Hilfe einer Untertasse Kreise
(Durchmesser 20 cm ausschnei den. Kreise hal bieren. Jeweils gut 1
gehaeuften TL der Fuellung in die Mtte der Hal bkrei se geben

Tei graender leicht mt \Wasser befeuchten. Hal bkreis ueber die
Fuel l ung zum Drei eck formen und di e bei den Tei gschi chten am Fal z
vorsi chti g anei nanderdruecken. Rundung ebenfalls zusamrendr uecken
Cel erhitzen. Teigtaeschchen darin portionsweise von jeder Seite
etwa 2 Mnuten fritieren. Fertige Taeschchen mit einer Schaunkelle
her ausheben und auf Kuechenpapi er abtropfen | assen

H erzu schnecken scharfe Di ps oder Chutneys.

Zubereitungszeit: ca. 60 Mnuten Ruhezeit



