Kase-Taschchen

</ CIKAN>
KOCHEN!

Es ist keine Calzone, es ist keine Maultasche,
es ist auch kein Raviolo: Die Kase-Taschchen

aus Nudelteig haben eine kasige Fiillung
und werden im Ofen gebacken.

Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwachsene

500 g Dinkel-/Weizenvollkornmehl
100 ml Olivendl

1TLSalz

200 ml Wasser

500 g Kirschtomaten {@)| Warme Hauptmahlzeit
100 g Feta @) zeit: 25 Minuten

150 g Mozzarella Mit Kind: 30 Minuten
Salz Pfeffer Backzeit: 20 Minuten
1> Salatgurke @ Auergene: Gluten

Mehl, OL, Salz und Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten und abgedeckt ruhen lassen.
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In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, trocknen und achteln.

Kase grob reiben und mit den Tomaten etwas Salz und Pfeffer vermischen.

Backofen auf 220° C Umluft vorheizen.

Den Teig dritteln und mit einem Nudelholz ca. 1-2 mm dinn ausrollen. Mit einem Glas

(ca. 8 cm Durchmesser) oder Platzchenausstecher Kreise ausstechen. Einen guten Teeloffel
der Kasefiillung mittig aufsetzen, zusammenklappen und mit einer Gabel die Tasche

feste am Rand zusammendriicken. Ergibt ca. 40 Taschchen.

Kase-Tdaschchen auf zwei mit Backpapier ausgelegten Blechen geben

und 12 Minuten gold-braun backen.

Restliche Flllung mit der Salatgurke ergdnzen und mit Essig und Ol abschmecken,

als Salat zu den Taschchen servieren.

Die Kase-Taschchen schmecken auch super mit einer Fiillung aus Champignon

und Bergkdse, oder Zucchini und Blauschimmelkase.

Tipps zur Umsetzung
findet Ihr auf der FB-Seite

Familienkiiche - Rezepte und

Praktische Erndhrungsbildung fiir Kinder. Eine Initiative von: / Sarah Wiener BARMER Kiichentricks zum Kochen mit

Stiftung und fiir Kinder
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