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

PR

Gefiillte Kartoffeitéscherl
Zutaten:
Teig:

1kg Kartoffel,
2 Eier,

0,25 kg Mehl,
1 Prise Salz
Muskatnuss

Gemiisefiille:

0,15 kg Karotten,

0,15 kg Zucchini,

0,10 kg Melanzani,

0,1kg Zwiebel,

0,02 kg Knoblauch,

Salz, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:
Teig:

Kartoffel waschen, kochen oder dampfen, danach heil3 schalen und auf ein
bemehltes Nudelbrett mit einer Kartoffelpresse oder einer

Passierwiege zerdriicken. In die Erdapfelmasse ein kleines Griibchen formen, etwas
Mehl und die Eier dazugeben und mit einer Gabel verriihren, so flieBt das Ei nicht
davon. AnschieBend die restlichen Zutaten beimengen und zu einem glatten Teig
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verarbeiten. Der Teig kann sofort ausgerollt werden. Mit einem Kreisausstecher
Teigtaschen ausstechen.

Fille:

Gemiise kleinwiirfelig schneiden und gemeinsam mit Zwiebel und Knoblauch gut
anbraten und durchrésten. Am Ende mit Schnittlauch und Petersilie wiirzen und erst
dann salzen und pfeffern.

Die Fiille muss erkalten, bevor sie verwendet werden kann. Die Fiille kbnnen sie zb
am Vortag zubereiten und liber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

In die Mitte jedes Kreises etwas Fiille mit einem Loffel platzieren, zusammenklappen
und die Enden festdriicken. Die Teigtaschen in einer Pfanne auf beiden Seiten

anbraten und auf Blattsalat serviert.

Mahlzeit!



