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Plka nte Ku rb|S'TaSChen Wir lieben die Vielféltigkeit unseres Lieblingsgemises - dem Kirbis! Heute kochen wir

leckere Tascherl mit einer Fillung aus Kirbis, fruchtigem Tomatenmark und wiirzigem Feta.
mit Feta und frischem Gurkensalat Der herbe Feta harmoniert wunderbar mit dem sti3lichem Geschmack des Kirbis. Dazu

reichen wir einen leichten Gurkensalat - so Iasst es sich gut gehen!

@ 30-40min % 4 Personen



Was du von uns bekommst

- Pizzateig '

- Dill

« Tomatenmark

+ Rodrigez Chili Con Carne
Gewlrz

. Kurbiskerne

- Salatgurke

« Feta”’

+ Hokkaido-Kirbisse

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivenol

. Salz

« schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backpapier

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ Kiichenreibe

+ mittelgroBe Pfanne

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 980.0kcal, Fett 51.9g, Eiweil3
28.2g, Kohlenhydrate 95.8g

1. Kiirbis reiben

Backrohr auf 210°C Umluft vorheizen. Das
Kerngeh&use vom Kiirbis mit einem grof3en
Loffel auskratzen. Dann den Kiirbis in grobe
Sticke schneiden und diese auf der
Kichenreibe raspeln.

4. Tascherl fiillen

Die Fiillung mittig auf den Teigstiicken
verteilen, dann die Teigrdnder Ubereinander
zusammenklappen und fest zudriicken.
Tascherl auf ein mit Backpapier belegtes
Blech verteilen und im Rohr ca. 15-17Min.
backen.

2. Fiille vorbereiten

Pfanne mit 1EL Ol mittelhoch erhitzen und

Kiirbisraspel ca. 2-3Min. anschwitzen. Danach

die Raspel in einer Schissel mit
Tomatenmark und der Gewiirzmischung
verrihren. Den Feta mit den Fingern fein
hineinkrimeln und alles gut vermengen.

5. Gurke schneiden

Wahrenddessen die Gurken waschen und mit

der Schale in méglichst diinne Scheiben

schneiden. Den Dill ohne harte Stiele grob

hacken.

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

3. Teig schneiden
Die Teige ausrollen, ldngs durchschneiden

dann quer in 6 gleichgroBe Vierecke
schneiden.

6. Salat zubereiten

Fiir das Salatdressing 4EL Essig, 1EL Ol, 2
Prisen Zucker, 1TL Salz und etwas Pfeffer
verrihren. Die Kiirbiskerne grob hacken,
dann Gurken, Dill und Dressing zu einem
Salat mischen und mit den fertigen Kiirbis-
Tascherl servieren.
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