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SPAR Website > Mahlzeit! > Rezepte > Fleisch > Barlauchtaschen mit Nussbutter

Portionen ° 4 °

Tascherl:

* 600 g Kartoffeln mehlig

* 50 g Butter flussig

® 2 SPAR Natur*pur Eidotter
* Prise Muskat

e 200 g Weizenmehl 700

Fiillung:

* 60 g Barlauch (frisch)

¢ 40 g Parmesan gerieben

* 2 EL Olivensl|

* 1 Handvoll Pinienkerne geréstet
* 3 EL Ricotta

Zum Anrichten:

e 50 g SPAR Natur*pur Bio-Butter
+ 1 Handvoll SPAR Natur*pur Bio-Gartenkresse
e Mehl zum Arbeiten

2

E

0

.

Gesamtdauer 1 Std. 10 Min.
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Zubereitung  Kochzeit
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Ahnliche Themen
BARLAUCH NUSSE
BUTTER TICI KASPAR

FRUHLINGSKUCHE

Zwbqu,fung/
Taschesl

Kartoffeln weich dampfen oder in reichlich Salzwasser weichkochen. Auskiihlen lassen, schalen und
durch die Kartoffelpresse driicken.

Mit Butter, Dotter, einer Prise Salz, Muskat und Mehl zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Ftwwnga

Fir die Fillung, Barlauch grob schneiden und mit Parmesan, Olivensl und Pinienkernen zu einem
Pesto verarbeiten, mit 2 - 3 EL Ricotta verriihren, salzen, pfeffern

Feffigifellung

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen, immer wieder mit Mehl bestauben und
Kreise mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen.

Jeweils in die Mitte 1 EL Fillung setzen und zu einem Halbmond zusammenklappen.
Den Rand fest andriicken und mit den Zacken einer Gabel nacharbeiten.
Die Nudeln in reichlich Salzwasser fur ca. 8 - 10 Minuten kocheln.

Dann herausnehmen, gut abtropfen lassen, mit brauner Butter beidseitig goldbraun anbraten und mit
Gartenkresse servieren.






