Barlauch-Tascherl | Spargel

L N

Spargel-Barlauchtascherl mit ersten Friihlingskrautern
(Zutaten fur etwa 24 Tascherl/Pro Portion etwa mit 3 bis 4 Tascherl rechnen)

Fiir den Teig:

500 g Weissmehl (z.B. Typ 400) und etwas mehr zum Verarbeiten
ca. 220 ml lauwarmes Wasser

1 kleines Ei

1TL Salz

3 EL Sonnenblumendl

Alle Zutaten, im Idealfall in einer Klichenmaschine, zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zu einer
Kugel formen und in Frischhaltefolie einpacken. Flir mindestens eine Stunde bei Zimmertemperatur
rasten lassen.

Fiir die Fillung:

500 g mehlige gekochte Kartoffeln (durch eine Kartoffelpresse gedriickt)
50 g braune Butter

250 g korniger Quark

100 g Barlauch

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Die Butter in einem Topf braun werden lassen und zu den passierten Kartoffeln geben. Den kornigen
Quark dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Barlauch gut waschen, in feine
Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben. Gut vermengen und abschmecken.
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Den Teig in vier Stlicke teilen und mit Hilfe von etwas Mehl diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher (8-10
cm) Kreise ausstechen und die Fullung darauf verteilen. In der Halfte zusammenschlagen, den Rand gut
andriicken und krendeln oder mit einer Gabel ein Muster machen.

Die Teigreste konnen nochmal ausgerollt werden, bis die Fiillung aufgebraucht ist.
Die Tascherl in reichlich Salzwasser fiir etwa 5 Minuten leicht kdcheln lassen.

Fiir den Spargel:

(2 Portionen)

250 g griiner Spargel

2 EL Olivendl

20 g Butter

1-2 EL Pinienkerne

Salz, Pfeffer

Barlauchpesto zum Anrichten

Beim Spargel die Enden abschneiden und bei Bedarf das untere Drittel schalen.

In gleichmassige Stlicke schneiden und in Olivendl anbraten. Kurz bevor der Spargel fertig ist, Butter und
Pinienkerne dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weiter braten bis der Spargel fertig ist.

Die gekochten Tascherl kurz in der Pfanne mitbraten. Mit etwas Barlauchpesto anrichten.

Anrichten:

40 g Butter

3 EL Sonnenblumenkerne
Salz

1 EL WeiBweinessig
Schnittlauch

Die Butter in eine Pfanne geben und die Sonnenblumenkerne darin rosten. Mit Salz und etwas
Weissweinessig abschmecken. Die fertigen Tascherln anrichten, mit dem Spargel, dem Pesto und
frischen Frihlingskrautern servieren.
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