Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Gebackene Blunzentascherl mit Kiirbis
Zutaten:

Zutaten fiir den Teig:

60 g Butter

40 g Dotter

200 g Mehl griffig

60 ml Milch

je eine Prise Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Zutaten fiir die Fiille:

200 g Blunz'n gewiirfelt

60 g Schalotten

1TEL Sauerrahm

20 g Dotter

je eine Prise Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Kimmel, Majoran und Knoblauch

Zutaten fiir die Kiirbiszuspeise:

1000 g Kiirbis in Streifen

80 g Schmalz

70 g Mehl griffig

150 g Zwiebelwiirfel

1El Paprikapulver

Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch
Schlagobers zum Verfeinern



Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Zubereitung:

Fir den Teig Butter und Dotter schaumig riihren, danach restliche Zutaten
dazugeben, wiirzen und zu einem glatten Teig kneten (dhnlich einem Strudelteig).
Dann mindestens eine Stunde rasten lassen. Fiir die Fiille die Blunze in heiBem
Schmalz anrésten, Schalotten dazugeben und mitrosten, wiirzen danach etwas
abkiihlen, den Sauerrahm und die Dotter untermengen.

Den Teig ausrollen, rund ausstechen, fiillen, die Rander mit etwas Dotter
bestreichen, zusammenklappen und mit einer Gabel andriicken. AnschlieBend im
Fett herausbacken.

Fiir die Zuspeise:

Das Schmalz in einem Topf erwarmen, Mehl und Zwiebeln dazugeben und rosten, bis
die Masse eine hellbraune Farbe bekommt. Dann wird der Kiirbis untergemischt.
Alles wiirzen und unter mehrmaligem Riihren weichdiinsten und mit etwas
Schlagobers verfeinern.



