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Die Erdapfel in Salzwasser 20 Minuten kochen, auskiihlen lassen,
schélen und durch die Kartoffelpresse driicken. Das Mehl sieben und mit
dem Eigelb unter die Erdapfelmasse riihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Masse zu einem Teig verkneten, diinn ausrollen und Kreise
mit ca. 10 cm Durchmesser ausstechen.

Fir die Fillung Frischkése, Ei, fein gehackten Salbei und geriebenen Kase
in einer Schiissel verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je einen groBen Loffel der Masse in die Mitte der Teigkreise legen, die
Rander mit etwas Wasser bepinseln und zu Tascherln klappen. Die
Rander mit einer Gabel festdrticken.

Wasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringen, salzen und die
Tascherln darin 5 Minuten kocheln lassen. Gut abtropfen und in heiBem
Ol in einer Pfanne beidseitig goldgelb anbraten.

Zutaten

Teig

600 g mehlige Erdapfel
300 g Mehl

1 Eidotter

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskat

Fillung

250 g Frischkase

1 Ei

1/2 Bund gehackter Salbei
100 g geriebener Kase
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Wasser


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kalte-kuche
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

