Teigtaschen mit Dattelfillung

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 24 Portionen

1 CGedaenmpfter Brotteig
60 G amm Schwei neschnal z
1 Tasse Soj abohnenpaste
250 Gramm Datteln , feingehackt
Anleitung:
I mden Wk oder die Stielpfanne bei mttlerer Hitze das Schmal z
geben . Ist das Schmal z ganz geschnol zen , di e Sojapaste und die

Dattel n zugeben. Unter staendigemruehren ca. 8 - 10 M nuten braten.
Den gesammt en Pfanneninhalt in eine Schuessel geben und voellig
auskuehl en [ assen. Aus Der Masse zwi schen den Handfl aechen ca. 2 1/2
cm grosse Baellchen rollen. Damt die Teigplatten fuellen. Dazu den
Teig mt den Haenden zu einer ca. 5 cm Dicken Wirst rollen und mt
ei nem Messer ca. 2 1/2 cmdicke Stuecke Davon abschnei den. Jedes
Stueck mt der Hand flach druecken und mt dem Nudel holz zu ei ner ca.
10 cm dur chmessenden Schei be ausrollen. Die Fuellung auf die Scheibe
geben . Den Teig umdie Fuellung in losen Falten , die sich oben
Treffen, zusamenraffen und mt einer Drehung fest Verschliessen .
Tei gt aschen auf Perganent papi erquadrate setzen mt ei nem Trockenem
Tuch bedecken und erneut 30 M nuten gehen | assen.

Den unteren Teil eines Danpftopfes bis ca. 2 cmunterhal b des

Ei nsatzes mt Wasser fuellen. Das Wasser zum Kochen bringen. D e
Tei gt aschen auf den Einsatz setzen. Den Topf fest verschliessen und
ca. 10 M nuten Daenpfen.



