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Gefiillte Thunfisch-
Teigtaschen

Lo Zutaten
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O
Fir den Teig:
Teig: Mehl und Wasser zu einem glatten Teig verrithren. Ist der Teig zu wassrig oder zu
klebrig, etwas Mehl hinzufiigen, ist er zu fest, etwas Wasser hinzufiigen. Den Teig in 125 g Mehl Typ 00

Alufolie einwickeln und ca. 20 Minuten ruhen lassen.

75 ml Wasser
Fir die Fillung: Kohl entkernen und gemeinsam mit dem Lauch in feine Stiicke
schneiden. Den abgetropften Thunfisch, Sojasauce, 40g Olivendl und den geschélten Fir die Fﬁllung:

und geriebenen Ingwer mit dem Gemise vermengen. Den Teig diinn ausrollen und in

1x Rio Mare Thunfisch Natur
a 160g

Scheiben mit ca. 8 cm Durchmesser schneiden.

Mit einem Essloffel die Fiillung in die Mitte der Scheibe legen. Den Teig iiber der 5 Kohl
1 o

Fullung zusammenfalten und die Rander fest zusammendricken. Darauf achten, dass

die Teigtaschen gut verschlossen sind. .
e Teg guty ' 1 kleiner Lauch

Eine antihaftbeschichtete Pfanne mit dem restlichen Olivenoél einfetten. Die Teigtaschen .
. : . 1 Stk. frischer Ingwer
braten, bis ihr Boden leicht braun wird. Danach etwas Wasser und Salz dazugeben und
zugedeckt auf kleiner Flamme kochen lassen bis das Wasser verdampft ist und die 2 TL Sojasauce
Teigtaschen knusprig und goldbraun sind.

50 g Olivenal

Mit etwas Sojasauce betraufeln und geniefSen.
Salz
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