NUDEL TEIGTASCHEN

mit Blauschimmelkése-Fiillung und Williamsbirne

1. Fir den Teig das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben, in die
Mitte eine Mulde driicken und die restlichen Zutaten der Reihe
nach hineingeben. Nach und nach das Mehl von auBBen nach innen
einarbeiten und zu einer glatten Masse verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, in eine Klarsichtfolie wickeln und fir ca. 30 Min. kihl
stellen.

2. Fur die Fullung alle Zutaten miteinander vermengen.

3. Den gekihlten Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
moglichst diinn ausrollen. Die Fille mit einem Loffel portionieren
und in einem Abstand von ca. 6 cm gleichmaBig auf dem Teig
verteilen. Teig rund um die Fille mit Ei bestreichen.

4. AnschlieBend rund ausstechen (ca. 6 cm Durchmesser) und
einmal einklappen. Die Teigtaschen am Rand gut andriicken.

5. Die Birne schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit
dem braunen Zucker karamellisieren, mit Birnenbrand abldschen
und mit etwas Butter glasieren.

6. Die Teigtaschen in kochendes Salzwasser geben und fir ca.
10 Min ziehen lassen. AnschlieBend mit den Birnen gemeinsam
anrichten.

Zur Dekoration eignen sich Bittersalate, schwarze Walnisse oder
Walnusskerne.

GO0LLES

www.goelles.at

Schwierigkeit

i

Zubereitung: 60 Minuten

FUR 4
PERSONEN

Fiir den Nudelteig:

300g Mehl, glatt

200g Hartweizengriel3

4 EL Olivensl

4 Eier

2cl Wasser

1 Ei (zum Bestreichen)

Fir die Fillung:

200 g  Blauschimmelkése

200 g Frischkase

50g Walnusskerne,
gehackt

259 Basilikum, in feine
Streifen geschnitten

Fir die Birnen:

1 Williamsbirne
20g brauner Zucker
1cl Golles Birnenbrand

2049 Butter



