ERDAPFEL-SPINAT-TASCHERL
AUF SCHAFKASE-GEMUSE

/utaten

Teig

700 g mehlige Erdapfel

150 g griffiges Weizenmehl

20 g Erdapfel-Starke

2 Eigelb

1 EL Ol

Salz

Muskat

Fille

1 kleine Zwiebel

20 g Butter

1 Knoblauchzehe

250 g Blattspinat

50 ml Gemusefond (s. S. 128)
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Ei zum Bestreichen

Butter zum Befetten und Anbraten
Gemise

3 Jungzwiebeln

2 Karotten oder 4 Babykarotten
4 Stangensellerie

1 Zucchini oder Melanzani

1 roter Paprika

1 gelber Paprika

Olivendl zum Braten

Salz

Pfeffer

etwas Gemusefond (s. S. 128)
1 Handvoll Blattspinat

2 Knoblauch oder 2 EL Barlauch
evtl. Basilikum

200 g Schafkéase (Feta)

50 g gerdstete Pinienkerne

Zubereitung

Erdapfel schalen, in ca. 3 cm grofde Stiicke schneiden, im Loch-Einsatz im Dampfgarer bei 100 °C ca.
30 Minuten garen. Durch eine Erdapfelpresse driicken, mit Mehl, Starke, Eigelb, Ol und Gewiirzen rasch
zu einem Teig kneten, Uberkihlen lassen.



Zwiebel fein schneiden. In Butter anschwitzen, Knoblauch und Spinat dazugeben und mit Fond
aufgieBen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und einmal kurz aufkochen. In ein Sieb gief3en
und auskulhlen lassen. Mit den Fingern ausdriicken, bis die Flle trocken ist. Tascherl-Teig ausrollen
(4 mm) und mit einem runden Ausstecher (8 cm @) ausstechen. 1 TL Fille auf die Teigscheiben
setzen, Rand mit versprudeltem Ei bepinseln, zusammenklappen und an den Randern leicht
andriicken. Auf ein mit Butter bestrichenes Blech setzen und im Dampfgarer bei 95 °C 10 Minuten
garen. Vor dem Anrichten in heil3er Butter beidseitig goldbraun anbraten. Jungzwiebeln in grobe
Ringe, Karotten in diinne Scheiben schneiden (Baby-Karotten ganz belassen). Stangensellerie klein
schneiden, Zucchini/Melanzani in Scheiben schneiden. Paprika entkernen und in Rauten schneiden.
Alles zusammen in Ol in einer groRen Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Gemiisefond
abléschen. Spinat, geschnittenen Knoblauch, Basilikum und zerbréselten Schafkdse dazugeben.
Durchschwenken, bis eine samige Sauce entsteht (evil. noch Fond beifligen). Gemuse auf Teller
verteilen, angebratene Tascherl daraufsetzen. Zum Schluss Pinienkerne dariberstreuen.

Tipp

Die Gemise und die Fille kdnnen saisonal variieren. Im Sommer statt Gemuse Steinpilze und
Eierschwammerl verwenden, Schafkase weglassen.



