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Teigtaschen

Dieses Mal wollte ich mein gefulltes
Brotchen ,nachmachen”, aber das Ergebnis
hat mich zu dieser Teigtasche inspiriert. Die
vermeintlichen Brétchen, bzw. eher
.Rollos”, sind namlich reihenweise geplatzt!
Das ist auf dem Foto gut zu sehen. Ein Foto
. mit der tatsachlichen Teigtasche folgt, B
sobald ich sie gemacht habe. Der Inhalt ist aber dann der, der im Rezept angegeben ist und deshalb kommt hier mein
Rezeptvorschlag. - Die Teigtasche ist wegen des nicht-sti3en Teigs bei mir in der Rubrik Brote gelandet.

Der Teig: Fir den Teig gibt man alles, bis auf das Ol, aus dem linksstehenden Teig-Rezept in
300 g Weizenmehl 1050 ein passendes Gefdl? und vermengt es ca. finf Minuten mit einem Knethaken.

1 Pkg. Dauer-Hefe Sobald der Teig gut aussieht (ein zusammenhdngendes Stlick und fast glatt),

1TI. Salz kommt noch das Ol hinzu und wird ebenfalls vermengt. Der Teig sieht dann noch
2Tl Honig Jbesser” (glatter) aus! Danach driickt man den Teig an den Boden und stellt ihn fur
200 ml. warmes Wasser eine Stunde an einen warmen Ort und deckt ihn ab.

2 El. Olivendl

2 El. Oreganoblatter, getrocknet
2 El. Thymianblatter, getrocknet
2 El. Rosmarinblatter, getrocknet

Die Fullung: Jetzt ist Zeit fUr die Fullung! Nicht vergessen - ich mag es gerne scharf.
2 kleine rote Schalotten Dementsprechend sind auch die Mengen der Gewurze!

1 kleine Knoblauchzehe

150 g Schinken, gewdrfelt, gerduchert
30 g Knoblauchbutter

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe werden geschalt, kleingeschnitten
und mit der Knoblauchbutter in einem Topf glasiert. Der Schinken wird
auch dazu gegeben und alles noch 10 Minuten bei mittlerer Hitze erhitzt.
AnschlieRend kann alles etwas abkuhlen.

4 El. Tomatenmark

2 El. Lieblingsketchup Der Kése wird in kleine Wiirfel geschnitten (ca. 1,5 x 1,5 cm) und man gibt
1/4 T. Chilipulver ihn und alles andere aus dem Fillungs-Rezept in den Topf mit den

1 Tl. Cayennepfeffer Zwiebeln, Knoblauch und Schinken. Durch die hohen Kasewdrfel hoffe ich
1/2 Tl. schwarzer Pfeffer, grob gemahlen darauf, dass spater noch genug Platz zum Ausdehnen der Fullung

2 El. Thymianblatter, getrocknet vorhanden ist.

2 El. Basilikum, getrocknet

2 El. Rosmarinblatter, getrocknet
2 El. Oreganoblatter, getrocknet
150 g Schafskase

Der Teig wird in sechs Stlicke geteilt und das erste Stlck auf einen
Zentimeter Dicke ausgerollt. Darauf wird die Fullung gleichmaRig verteilt,
wobei fur die Rander (oben, unten und eine Seite) ca. 2 cm frei bleiben.
Diesen freien Rand bestreicht man mittels Pinsel leicht mit Wasser. Dann
klappt man eine Teighalfte zusammen und drickt die mit Wasser benetzten Seiten leicht an. Man putzt die Mehlreste
ab, legt diese Tasche auf das mit Backpapier bedeckte Gitter und macht das Gleiche mit den restlichen Teigstiicken.

Jetzt wird der Backofen auf 220 Grad vorgeheizt und man stellt eine kleine feuerfeste Schale mit heiBem Wasser
hinein. Der Teig darf sich so lange abgedeckt ausruhen. Dadurch verspreche ich mir eine nur kleine Ausdehnung des
Teigs und somit keine geplatzten Teigtaschen. Ansonsten muss die Teigdicke etwas erhdht werden, wodurch der
Geschmack verringert wird.

Die Temperatur im Backofen sollte man jetzt auf 200 Grad senken, denn es kommt das Gitter mit den Teigtaschen in
die zweite Aufhdngung von unten und sollte dort verweilen, bis die Oberfldche des Brotes goldig schimmert (ca. 30
Minuten).

Auch wenn es dieses Mal mit der Optik noch gehapert hat, der Geschmack ist Spitze!

Impressum / Kontakt / Mail | Datenschutzerkldrung | © Klaus Muller 2015 - 2022

1von 1 10.12.2022, 14:18



