Kiirbis-Taschen mit lauwarmer Schoko-Sofle

Fiir vier Portionen

150 g Schichtkése 6 EL Milch 6 EL Rapsol

75 g Zucker 1 EL Vanillezucker 300 g Mehl

2 geh. TL Backpulver 500 g Muskatkiirbis 1 Ei

2 EL Zucker 1 EL Vanillepuddingpulver 1 TL Zimtpulver
200 ml Sahne 200 g Zartbitterschokolade 2 cl Mandellikér
% Zitrone 150 g Puderzucker

Auflerdem:

Backpapier Mehl Milch

Fiir den Teig den Schichtkise mit der Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker, Mehl und Backpulver in
eine Schiissel geben. Mit den Knethacken des Handriihrers zu einem glatten geschmeidigen Teig
verkneten.

Fiir die Fiillung den Kiirbis waschen, schéilen und entkernen. Den Kiirbis fein raspeln und in
eine Schiissel geben. Das Ei, den Zucker, Vanillepuddingpulver und das Zimtpulver zufiigen und
alles gut mischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Zu Kreisen von zehn Zentimeter
Durchmesser ausstechen. Die Rénder mit etwas Milch einstreichen. Eine Hélfte jeder Teigplatte
mit etwas Fiillung belegen. Die andere Halfte dariiber klappen, die Taschen an den Réndern gut
andriicken und auf ein Backblech legen. Im Backofen auf dem mittleren Einschub zehn bis zwolf
Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Sahne einmal kurz aufkochen, vom Herd nehmen und die Schokolade hineinbréckeln. Unter
Riihren auflésen, bis eine sémige Sauce entstanden ist. Mit Mandellikor verfeinern.
Puderzucker in eine Schiissel geben, Zitronensaft nach und nach zugeben und verriihren, bis ein
dickfliissiger Guss entstanden ist. Die Taschen mit dem Zitronenguss bestreichen und festwerden
lassen. Die Taschen mit der Schokosauce servieren.
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