MARLEY SPOON

Zwelerlel TelgtaSChen mlt Wie eine suBe gefiillte Pizza kommen diese leckeren Teigtaschen daher. Die eine mit

einer fruchtig-feinen Apfel-Aprikosen-Fiillung, die andere gefiillt mit Birne und Feige,

SChOkOladel’lsauce was geschmacklich an orientalisches Gebé&ck erinnert. Dazu eine warme

Schokoladensauce - hach, mehr davon!

Apfel-Aprikose & Birne-Feige

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

. 2 Apfel

+ 2 Birnen

+ 1 Packung getrocknete
Aprikosen 12

+ 1 Packung getrocknete Feigen

- 2 Packungen Pizzateig !

+ 1 Packung Mandelblattchen 1°

+ 1 Schokoladentafel ¢

- 1 Packung Schlagsahne 7

Was du zu Hause benétigst

+ 2EL Speisestarke
« Zucker

Kiichenutensilien
- Backofen und 2 Backbleche
+ 3 kleine Kochtépfe

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nusse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 1102kcal, Fett 44.0g,
Kohlenhydrate 145.8g, Eiweil3 23.4g
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1. Obst schneiden

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Z\pfel
vierteln, entkernen und in ca. 0,5cm kleine
Woirfel schneiden. Die Birnen vierteln,
entkernen und ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden.

4. Teigtaschen fiillen

Die Teige mit dem Papier nach unten auf

zwei Backblechen ausrollen und jeweils in 4

gleich groBe Stiicke schneiden. 4
Teigstiicke mit der Apfel-Aprikosen-

Mischung belegen, die librigen Teigstiicke

mit der Birnen-Feigen-Mischung. Die
Teigstiicke zu Taschen zusammenklappen
und die Rander mithilfe einer Gabel
verschlieBen.

2. Apfelfiillung vorbereiten

2EL Starke mit 3-4EL kaltem Wasser

verrithren. Die Apfelwiirfel und die

getrockneten Aprikosen in einem kleinen
Topf mit der 1/2 der Starkemischung und
2TL Zucker verrihren, dann langsam zum

Kochen bringen und ca. 2Min. sanft kécheln

lassen. Bei Bedarf etwas mehr Wasser
hinzugeben.

5. Teigtaschen backen

Die Teigtaschen mit den Mandelblattchen
bestreuen und ca. 20Min. im Ofen backen,

bis die Teigtaschen knusprig und goldbraun

sind. Tipp: Wer hat, kann ein Eigelb
verquirlen und mit diesem die Teigstiicke
bestreichen.

3. Birnenfiillung vorbereiten

Die Birnenwiirfel und die getrockneten
Feigen in einem zweiten kleinen Topf mit
der restlichen Stirkemischung und 2TL
Zucker verrihren, dann langsam zum
Kochen bringen und ca. 2Min. sanft kécheln
lassen. Bei Bedarf etwas mehr Wasser
hinzugeben.

6. Sauce zubereiten

Die Schokolade fein hacken. Die Sahne in
einem kleinen Topf 3-4Min. aufkochen. Den
Topfvom Herd nehmen und die Schokolade
in die Sahne riihren und schmelzen lassen.
Nach Geschmack mit 1-2TL Zucker siBen.
Die Teigtaschen noch warm mit der
Schokoladensauce servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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