Vegane Apfel- & Preiselbeer-Taschen mit Mohn
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Gestern Abend hatte Naschkater sooo Lust auf was StufSes. Nach einem langen Ausflug
musste er seinen Energiespeicher aufladen. Obwohl auch ich ziemlich platt war, liels ich
mich breitschlagen - unter der Voraussetzung, dass Kater assistiert.

Wir nahmen uns ein paar schrumpelige Apfel vor und wahrend ich einen schnellen veganen
,Quark-Ol-Teig” knetete (das Rezept stammt von meinen Neujahrs-Schweinchen),
schnippelte Naschkater die Apfel klein.

Die Taschen sind super schnell gemacht, denn der Teig lasst sich wirklich gut verarbeiten.
Natiirlich kann man die Apfelfullung auch ersetzen - zum Beispiel durch Nussfiillung,
Mohnmasse oder Konfituren.

Da unsere Apfelfullung nicht ganz reichte fiir die Menge des Teigs (ich habe die Menge fur
euch angepasst), habe ich noch Taschen mit Preiselbeeren gefillt. Ich muss sagen, dass mir
diese Variante sogar noch besser schmeckte. Man kann also auch einfach alle Taschen
damit fiillen oder feine Apfelwiirfel mit Preiselbeeren mischen statt mit Apfelmus.
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Fur 15-20 Stick:
TEIG
260 g Sojajoghurt
60 g Ol
70 g Zucker
450 g Dinkelmehl (Type 1050)
15 g Backpulver
1 Prise Salz
10 g Mohn
. FULLUNG
3 mittlere Apfel, geschalt und fein gewurfelt
2 TL Zimt
1 EL (Kokos)Zucker
3 EL Apfelmus (oder Preiselbeerkonfiture)
Fur den Teig die flussigen Zutaten in eine Schussel wiegen und verruhren. Die trockenen
Zutaten daruber wiegen und dann alles mit den Knethaken des Handmixers verkneten.
Fur die Fullung die Apfel mit dem Zimt, dem Zucker und dem Apfelmus bzw. der
Preiselbeerkonfiture verruhren.
Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein mit Backpapier belegtes Blech bereit stellen.
Den Teig auf einer bemehlten Flache dunn ausrollen und Kreise ausstechen. Die Kreise auf
das Blech legen, ca. 1 EL Fullung in die Mitte setzen und einen zweiten Teigkreis daruber
legen. Die Rander gut festdrucken, um die Tasche zu verschlieSen und nach Belieben mit
einer Gabel noch einmal rundherum ein Muster hinein drucken.
Ein paar Locher in die Taschen piksen, damit der Dampf entweichen kann.
Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.
Zum Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Ich hoffe, ihr habt alle einen sonnigen Sonntag und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith
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