Ti S-en-s suptiroL
Prissian oy

bei Meran

BARLAUCHTASCHEN MIT
TOMATENBUTTER

von Erna vom Prissianerhof

Zutaten

500 g Kartoffeln
150-200 g Mehl
250 g Topfen

3 Eidotter

2 EL passierter Barlauch
Parmesan
Muskatnuss
Salz

Krautersalz
Pfeffer

1 Tomate

Zubereitung

Fur den Kartoffelteig Kartoffeln salzen und weich kochen,
passieren und abkiihlen lassen. Mit den Eidottern, dem Mehl,
etwas Parmesan und etwas Muskatnuss einen festen Teig

kneten.

Fur die Barlauchftllung Topfen mit passiertem Barlauch,

Parmesan, Krautersalz und Pfeffer mischen.

Den Kartoffleteig 4-5 mm dick ausrollen, rund ausstechen und
mit Barlauchmasse fillen. Den gefiillten Kartoffelteig
halbmondférmig zusammenfalten und in heiRem Salzwasser
ca. 5 Minuten kécheln lassen. Inzwischen die Tomaten
schélen und in Wiirfel schneiden. Die geschalten
Tomatenwdirfel in Butter schwenken. Die Barlauchtaschen auf
einem Teller anrichten und mit Tomatenbutter abschmelzen.

Mit Schnittlauch und Parmesan bestreuen.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht Erna vom

Gasthof Prissianerhof!
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https://www.merano-suedtirol.it/de/tisens-prissian/natur-kultur/veranstaltungen/top-events/tesana-natur-balance-suedtirol/rid-EC880E7DA91211D19C8E444553540000-g-gasthof-prissianerhof.html

