Hackfleisch-Ajvar-Taschen mit
Knoblauchdip & buntem Salat

Diese Woche gibt es mal wieder eine herzhafte Nascherei. Fur
das Catering neulich hatte ich 2 Rollen Dinkel-Blatterteig
gekauft, um Ajvar-Schnecken zu backen. Da wir aber nach meiner
Foodsharing-Abholung beim Backer so viel Brot, Brotchen und
Teilchen hatten, habe ich die Schnecken weggelassen.

Also konnte ich was anderes damit anstellen und da mir die
Idee mit dem Ajvar gefiel, wurde mit einer Packung
Rinderhackfleisch und Rahmjoghurt mit Knoblauchsalz vom Markt
und frischen Krautern vom Balkon ein Sonntagsschmaus daraus.
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Die Taschen sind wirklich unkompliziert und recht schnell im
Ofen. Am besten geniellt man sie frisch, lasst sie also nur so
weit abkuhlen, dass man sie gut essen kann.

Wahrend die Taschen backen, kann man den Dip anruhren und den
Salat zubereiten. Und trotz des geringen Aufwands machen die
Taschen was her, eignen sich also auch schon fur Gaste.

Und wenn man Sojahackfleisch nimmt (und veganen Joghurt), kann
man die Taschen ziemlich gut vegetarisch zubereiten oder sogar
vegan. Auch Reste von dieser Belugalinsen-Bolognese passen gut
als Fullung.
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Fiur 8 Stiuck:
1 Rolle Dinkel-Blatterteig
300 g Rinderhackfleisch
4 EL Ajvar
150 g Rahmjoghurt/Sahnejoghurt
Knoblauchsalz
Schnittlauchrollchen
Frische Krauter und Bluten zum Dekorieren
Salat zum Anrichten
Essig & 01 nach Geschmack
Ol zum Braten
Salz & Pfeffer

Das Hackfleisch in etwas Ol kurz anbraten, bis es fast gar
ist. Das Ajvar unterruhren und mit etwas Salz und Pfeffer
wlrzen. Die Mischung abkuhlen lassen.

Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen und ein Blech mit
Backpapier belegen und bereitstellen.

Den Teig der Lange nach halbieren und dann beide Halften in 4
gleich grolBe Stiucke teilen. Jeweils etwa 1 gehduften Essloffel
Fleischfillung auf jedes Rechteck geben und dann von 2 Seiten
her den Teig uUber die Fullung klappen, sodass oben noch etwas
FuUllung zu sehen 1ist. Die Rander mit einem Messer
zusammendrucken, damit die Tasche dicht ist.

Die Taschen auf das Blech legen und in 20-25 Minuten goldbraun
und knusprig backen.

In der Zwischenzeit den Joghurtdip herstellen. Dafur den
Joghurt mit Knoblauchsalz wirzen und Schnittlauchrollchen
unterriuhren. (Wer kein Knoblauchsalz hat, nimmt eine kleine
gepresste Zehe oder Knoblauchpulver und Salz.)

Den bunten Salat zubereiten und nach Belieben mit Bluten (z.
B. Dill-, Schnittlauchbluten) garnieren. Die Taschen warm und
mit dem Dipp und dem Salat servieren.





https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/06/Hackfleisch-Taschen-m-Ajvar-Knobidipp-Salat_BEARB-1.jpg

Ich winsche euch ein genussvolles Wochenende! Lasst es euch
gut gehen,

eure Judith



