Turkische Kuche

Gefullte Schafsteigtaschen
Peynirli Cep Boregi

Herkunft: Tarkei
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
12 Yufka

4 EL Weizenmehl zum Ausrollen
3 EL Olivendl

1 Bund Frihlingszwiebel(n)
1 Paprika rot

1 Chilischote(n)

2 Tomate(n)

400 g Schafskase

1 Bund Petersilie

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

1 TL KreuzkiUmmel

1 Prise Cayennepfeffer

Y, Zitrone(n)

2 Eiweil

200 ml Ol zum Ausbacken

Vorbereitung

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache legen. Fur die Fullung das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die geputzten Fruhlingszwiebeln und die Paprikaschote unter flieBendem kaltem Wasser
abspulen und gut abtropfen lassen. Die Fruhlingszwiebeln und die Paprikaschote in feine Streifen
oder Wurfel schneiden, ins Olivendl geben und kurz andunsten. Die Schale der Zitrone abreiben.
Die fein gehackte Peperoni dazugeben und kurz mitdinsten. Das Gemuse von der Kochstelle
nehmen und erkalten lassen.

Zubereitung

Die enthauteten, entkernten und in Wirfel geschnittenen Tomaten sowie den klein geschnittenen
Schafskase unter das Gemuse mischen. Die Petersilie verlesen, waschen, gut abtropfen lassen,
fein hacken und ebenfalls unterheben. Die Fullung mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel,
Cayennepfeffer und Zitronenschale kraftig wirzen. Das EiweiR mit etwas Wasser verschlagen und
die Rander der Teigplatten damit einstreichen. Die Fullung gleichmaBig auf die
Blatterteigquadrate verteilen und diese zu Taschen zusammen schlagen, die Rander gut
festdriicken. Vor dem Servieren die Schafskasetaschen schwimmend in Ol goldgelb ausbacken
herausnehmen, gut abtropfen lassen und kalt oder warm servieren.

Kuchentipp fir Tomaten
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Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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