Teigtaschenformer

Gebrauchsanleitung und Rezepte

‘Q www.tchibo.de/anleitungen

Wichtige Hinweise

» Reinigen Sie die Teigtaschen-
former vor dem ersten
Gebrauch und nach jedem
Gebrauch mit heifem Wasser
und etwas Spiilmittel.
Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel und
keinen Scheuerschwamm.

- Die Teigtaschenformer sind auch spiilmaschinengeeignet.
Sortieren Sie sie aber nicht direkt dber den Heizstdben ein,
sondern am besten im oberen Korb der Spiilmaschine.

+ Lebensmittel mit intensiver Eigenfarbe (z.B. Tomaten-
mark) kdnnen auf die Teigtaschenformer abfdrben.

Dies ist weder gesundheitsschddlich, noch beeintrdchtigt
es die Qualitdt oder Funktion der Teigtaschenformer.
Reinigen Sie die Teigtaschenformer maglichst direkt
nach dem Gebrauch.
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Gebrauch

1. Rollen Sie den Teig portionsweise auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsfldche oder in einer Nudelmaschine
diinn aus. Damit der restliche Teig nicht austrocknet,
decken Sie ihn mit einem feuchten Tuch ab.

Klappen Sie den gropen
Teigtaschenformer auf
und stechen Sie mit der
Unterseite Kreise aus.
Tipp: Der kleine Teig-
taschenformer ldsst sich
leichter fillen, wenn Sie
grope Kreise ausstechen
und den {iberstehenden
Teigrand nach dem Zu-
sammenklappen (Punkt 5)
abschneiden.

Legen Sie den ausge-
stochenen Nudelteig auf
die Innenseite des auf-
geklappten Teigtaschen-
formers.




4, Geben Sie etwas Fiillung
in die Mitte, aber nicht zu
viel, da der Teig sonst
reifen kann.

5. Bestreichen Sie den

Teigrand ggf. mit etwas
Wasser und klappen Sie
den Teigtaschenformer
zusammen, um die Teig-
tasche zu verschliepen.
Schneiden Sie ggf. den
iiberstehenden Rand ab.
6. Fiir weitere Teigtaschen kneten Sie den restlichen Teig
wieder zusammen und rollen ihn erneut aus.
7. Bringen Sie reichlich frisches Wasser in einem Topf
zum Kochen. Geben Sie etwas Salz und einige Tropfen
01 hinein. Legen Sie die Teigtaschen vorsichtig in das
kochende Wasser. Lassen Sie die Teigtaschen je nach
Grope und Fiillung ca. 3 bis 10 Minuten leicht kochen.
Wenn die Teigtaschen an der Oberfldche schwimmen,
nehmen Sie sie mit einer Schaumkelle heraus.




Rezepte

Teig

400g Mehl

4 Eier (Grope M)
1TL Salz

1. Mehl, Eier und Salz mit den Handen zu einem glatten,
geschmeidigen Teig kneten.
2. DenTeig zu einer Kugel formen, in ein Kiichentuch

hillen und bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen
lassen.

- Wenn Sie Vollkornmehl verwenden, bendtigen
Sie mehr Flissigkeit. Geben Sie ein Ei mehr oder
teeloffelweise Wasser dazu, bis der Teig glatt
und geschmeidig ist.

+ Wenn Sie kein Ei verwenden mdchten, nehmen
Sie Mehl aus Hartweizen oder Spatzlemehl.
Verkneten Sie 300 g davon mit 1TL Salz und
ca. 125 ml lauwarmem Wasser zu einem glatten
und geschmeidigen Teig.

Lassen Sie den Teig 1Stunde ruhen.
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Fleisch-Fiillung
400 g Kalb-, Hiihner- oder Kaninchenfleisch

509  Speck
1 Mdhre
1 Zwiebel
2EL 01

2 Eier

3EL  geriebener Parmesan
1EL Ricotta oder Mascarpone (oder 2 EL Sahne)
Salz
Pfeffer
1. Fleisch, Speck, Mohre und Zwiebel fein wiirfeln
und im Ol ca. 5 Minuten braten.
2. Mit Ricotta, Mascarpone oder Sahne piirieren.

3. Mit Eiern und Parmesan mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
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Asiatische Fiillung

4 rote Spitzpaprika 4 Frihlingszwiebeln
2Bund Koriandergriin 4EL  Butter

1209  Erdniisse 8 Kaffirlimetten-
200  Ziegenfrischkase blatter

2 rote Chilischoten ~ Salz, Pfeffer

1.

Paprikaschoten waschen, putzen und in grobe Wiirfel
schneiden. Koriandergriin waschen, trocken schiitteln
und die Bldttchen von den Stielen zupfen. Erdniisse
grob hacken. Paprika, Koriandergriin und Erdniisse
mit dem Frischkdse im Blitzhacker zerkleinern.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Teigtaschen nach Anleitung fiillen und ca. 12 Minuten

garen.

3. Chilischoten waschen, putzen, entkernen und klein

schneiden. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und
den weifen Teil in feine Ringe schneiden. Butter in
einer Pfanne zerlassen. Chiliringe, den weipen Teil der
Friihlingszwiebeln und die Kaffirlimettenblatter dazu-
geben. Teigtaschen darin schwenken und mit ldngs

in feine Streifen geschnittenem Griin der Friihlings-
zwiebeln garniert servieren.



