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Gemise-Taschli

mit Triuffelol

Zutaten QUICK-INFOS

2009 Ruebli, in Sticken
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100g mehlig kochende Kartoffeln, in Stiicken Rezept fiir: asaa

Salzwasser, siedend Vorbereitung: ~ 40min.
Y2 roter Chili, entkernt, gehackt Backzeit: 18 min.
wenig  Salz
150¢g griechisches Joghurt nature Tipps:
1 ausgewallter Blétterteig (ca. 25x42cm) L&sst sich vorbereiten: Gemdise-
1 Ei, verklopft Taschli ca. %2 Tag im Voraus vor-
1EL St. Galler Triiffeldl bereiten, zugedeckt im Kuhl-
TEL ungesalzene geschélte Pistazien, grob gehackt schrank aufbewahren. Erst vor

dem Servieren backen.

1EL glattblattrige Petersilie, grob geschnitten

Zubereitung

1.

w

Ruebli und Kartoffeln offen im Salzwasser ca. 20 min. weich kochen, gut
abtropfen, pirieren. Chili beigeben, salzen, etwas abkihlen. 2 EL Joghurt
unter das Plree mischen. Restliches Joghurt beiseite stellen.

Den Blatterteig entrollen, 1angs in vier Streifen schneiden, quer in je 8
Rechtecke schneiden, mit wenig Ei bestreichen. GemUlsemasse in einen
Einweg-Spritzsack ohne Tille geben, Fillung jeweils in baumnussgrosse
Portionen auf die Halfte der Rechtecke verteilen, restliche Masse beiseite
stellen. Restliche Rechtecke mit der bestrichenen Seite nach unten auf
die Fillungen legen. Kanten gut andriicken. Rander mit einer Gabel leicht
andrlicken. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit dem rest-
lichen Ei bestreichen.

Backen: ca. 18 min. im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen (Heissluft).
Restliches GemUsepUlree mit dem beiseite gestellten Joghurt auf Tellern
verteilen. Gemise-Té&schli darauf anrichten, wenig Triffeldl, Pistazien

und Petersilie darliberstreuen.

Bendtigte Produkte von
St.Galler Ol fur dieses Rezept:




