JUNITHEN

AUFWANDIG

Schafkase-Taschen
Mizithropittdkia

Vorspeise
Ergibt ca. 48 Stiick

2 Friihlingszwiebeln

1 EL Olivendl

25 g Pinienkerne

je 1Zweig Minze, Oregano
125 g Ricotta

100 g Feta

1 Eigelb

Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Pakete Pastateig 4 Rollen,
500¢

Olivendl zum Frittieren

1 Fiir die Fullung Zwiebeln
samt schénem Griin ldngs
vierteln und fein schneiden.
In heissem Ol andiinsten.
Pinienkerne beigeben und
mitrdsten. Auskiihlen lassen.

2 Je 1 TL Minze und Orega-
no fein hacken. Ricotta und
Feta mit einer Gabel vermi-
schen. Mit Zwiebeln, Kriu-
tern und Eigelb mischen.
Pikant mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

3 Einen Pastateig vorsichtig
entrollen. In 12 Quadrate
schneiden und je 1 TL Fiil-
lung darauf geben. Rander
mit Wasser bepinseln. Teig-
stiicke zu Triangeln formen.
Rénder gut festdriicken.
Restlichen Pastateig genauso
verarbeiten.

4 In einer Bratpfanne knapp
1 cm Olivendl erhitzen. Ta-
schen darin beidseitig gold-
braun frittieren. Auf Haus-
haltpapier abtropfen lassen.
Moglichst warm servieren.

Die Schafkése-Taschen kénnen ein-
zeln tiefgekiihlt und dann in Beuteln
oder Dosen verpackt 3 Monate im
Tiefkiihler aufbewahrt werden. Tief-
gekiihlt in heisses 0l geben.
Variante: Taschen mit Ol bepinseln
und im auf 200 °C vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten backen (tiefgekiihlt +
ca. 3 Minuten).

Zubereitungszeit ca. 1/2 Stunden

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss, 3 g Fett,
6 g Kohlenhydrate, 230 kJ/60 kcal
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