Teigtaschen mit Birne und Kase

Zutaten
2 EL Olivendl, 2-3 feste Birnen in Spalten geschnitten, 300 g Gouda, 2 EL milde
Pfefferkorner, 2 EL Honig

Zubereitung

Aus dem Fladenteig nach der 1.Ruhepause etwa 8 Fladen formen und diese 20
Minuten ruhen lassen. AnschlieRBend mit dem Ol bestreichen und eine Halfte der
Fladen mit den entkernten Birnenspalten belegen. Den Rand frei lassen. Die
Birnenspalten mit den in grobe Stlicke geschnittenen Kase belegen. Die
Pfefferkorner zerstoflen und nach belieben wiirzen. Das ganze mit Honig betraufeln.

Die unbelegte Halfte Uber die belegte Halfte klappen und am Rand mit den Fingern
fest zudricken.

Von beiden Seiten auf dem Rost Uber sanfter Glut grillen, 6fter wenden.
Idee: Wer mag, kann die Hadlfte vom Gouda durch Ziegenkase ersetzen. Auch

etwas Rosmarin, oder Krauter der Provence geben diesen Teigtaschen ein
yUrlaubsfeeling”.



