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FlSCh'TaSCherI Ah0|. Unter knusprigem Bl.atterte|g verstecken sich h|§r saftiger We!s mit wiirzigem Kren.
Die scharfe Wurzel passt nicht nur ausgezeichnet zu Fisch, sondern ist durch die

mit Kren und Tomatensalat enthaltenen Scharfstoffe entziindungshemmend.

@ 30-40min % 4 Personen



Was du von uns bekommst

- Sauerrahm 7

- Tomaten

» Kren, frisch

+ Wels Bauchlappen gewolft 4

+ Gute Laune Gewdlrz-Bliten-
Zubereitung

- Blatterteig !

+ Jungzwiebel

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

- Salz

« schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

+ Backrohr mit Umluftfunktion
« Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 785.0kcal, Fett 55.3g, Eiweil3
28.8g, Kohlenhydrate 41.7g

1. Fisch vorbereiten

Backrohr auf 210°C Umluft vorheizen. Eine
mittlere Pfanne mit 1EL Ol auf mittlere Stufe
erhitzen und den Fisch darin mit einer Prise
Salz ca. 3-4Min. anbraten. Kren inzwischen
schélen und fein reiben. Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden.
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4. Tascherl falten

Dann den Teig lber der Fiillung klappen. Die
Rander gut mit einer Gabel
zusammendricken. Tascherl auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche legen und im
Ofen ca. 15-20Min. goldbraun backen. Die
Bleche nach der Halfte der Zeit tauschen,
damit sie gleichméaBig backen.

2. Fiille vorbereiten

Teige ausrollen und mit einem Nudelholz
oder einer leeren Glasflasche noch wenig
platten. Die Teige vierteln. Den Sauerrahm
mit dem Fisch, der Gewiirzmischung, der
Hélfte vom Schnittlauch und der Hélfte vom
Kren in einer Schussel verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wer es gerne scharfer
mag, verwendet mehr Kren.
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5. Gemiise scheiden

Wéhrenddessen die Tomaten vom Strunk
befreien, dann achteln. Jungzwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden.

3. Tascherl fiillen

Die Fischfiille auf je eine Halfte der
Teigviertel verteilen. Dabei ca. Tcm Teigrand
frei lassen.
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6. Salat zubereiten

Tomaten, librigen Schnittlauch und
Jungzwiebel mit 2EL Essig, 2EL Olivendl, Salz
und Pfeffer wiirzen, dann den Salat mit den
fertigen Béatterteig-Tascherl servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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