Ob auf einer Party, im Kindergarten oder als Mittagessen - Fingerfood schmeckt Grof3 und

Klein! Topfenteig Tascherl konnen nach Belieben siif3 oder pikant gefillt werden und sind

im Nu zubereitet.

Rezept
25 Tascherl
40 Minuten

einfach

Topfenteigq:

e 250g Dinkelmehl

e 250g Magertopfen

+ 150g kalte Butter

e 1TL Salz

Fallung:

e 4 EL LAND-LEBEN BIO Dinkel Semmelbrosel
e 150g Spinat TK


https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-semmelbroesel/

« 70g Frischkadse Natur
+ 1 Knoblauchzehe
o % TLSalz

Topping:
e 1Ei
¢ 2 EL Kirbiskerne

Zubereitung:
Fir den Strudelteig alle Zutaten rasch mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. In

Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Spinat fir die Fullung auftauen lassen, gut ausdriicken und in eine Schiissel geben.
, Frischkase sowie Salz zugeben und mit einem Stabmixer pirieren. Knoblauch
fein wirfeln, zur Spinatmasse geben und gut durchmischen.

Nun mit den Fingern ca. 25 kleine Kugeln aus der Masse formen und beiseitestellen.
Das Backrohr auf 200 Grad HeiR3luft vorheizen.

Den Strudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf einer gut bemehlten Oberflache ausrollen. Mit
einem Glas Kreise ausstechen und in die Mitte der Kreise je eine Spinatkugel setzen. Die Kreise

zusammenklappen und die Rander mit einer Gabel festdriicken.

Die Teigtaschen auf ein, mit Backpapier belegtes, Backblech legen und mit einem verquirlten Ei

bestreichen. Mit Kiirbiskernen bestreuen und fiir ca. 10 Minuten goldbraun backen.

TIPP:
Die Topfenteig Tascherl kénnen zur Abwechslung auch paniert und in einer Pfanne ausgebacken

werden.
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