Kartoffeltacchen nit {}matJ

Lutaten:

500 g Kartoffeln
mehlig kochend
Salz, Pteffer

200 g Spinat
friceh

2 Lwiebeln, rot
3 fnoblauchzehen
g EC Ohvend!
200 g Fricehkice
7 Price Muskat
200 g Meh/

Zubereitung
Die Kartoffeln in Wascer gar kochen. Spinat ymé /mc—
ken. Zwiebeln und Knoblauchzehen cchilen und in feine
Wirtel cchmeiden. 2 EL OV in einer Phanne erhitzen und|
Lwiebeln und Knoblauch darin 9lasciy anschwitzen. '
g}/’hﬂt hinzageben, bic er zusammenfallt. Den Fricehkbce \
doazugeben und die Fillung mit Salz, Pleffer, und Musckat-
abgchmecken. Karloffeln cchilen und zerstampfen. Mit
Mehl 7 TC Sale und 2 EC O zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Fir 30 Minuten im Kihlcchrank zugedeckt ru-
hen laccen. Ofen auf 180 U Ober-/Unterbitze vorheizen.
Kartofeltely auf einer bemeblten Arbeitcfliche ausrollen.
Kreice aus dem [eig ausstechen. Auf jeden [ejghreic etwad]
Spinat-Fricchhkicefillung vertellen und die Rinder mit
Waccer bectreichen. Die Kreice zacammenfalten und die
Rénder qut zucammendricken. Kartoffeltaschen auf ein
mit Backpapier ausqelegtes Backblech vertedlen, mit etwag
Olivend! bectreichen und cie fur 20-25 Minuten gold-
» ﬁ'aw«. backen. Mit carconalem Blattcalat cervieren.
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