Kartoffel-Taschen mit Paprika gefiillt

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Spitzpaprika 2 Zwiebeln

4 EL Olivenol 2 Zweige Thymian Zucker

1 EL Maisstérke 500 ml Haferdrink 2 Knoblauchzehen

2 Fier Paprikapulver, gerduchert 3 EL Kartoffelstirke

3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen, waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, etwa 1/2 TL Salz
zugeben und die Kartoffeln ca. 25 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit Paprikaschoten waschen, halbieren und das Kerngeh#use entfernen.

Alle Paprikah#lften bis auf die griine Spitzpaprika in Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln darin anschwitzen, Papri-
kastiicke zugeben.

Thymianzweig abbrausen und mit in die Paprikapfanne geben. Mit Salz und einer Prise Zucker
wiirzen und die Paprika bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten schmoren.

Parallel dazu in einem Topf etwas Olivendl erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin glasig an-
schwitzen.

Dann Maisstérke einrithren und mit Haferdrink abléschen.

Den Knoblauch schélen, fein reiben und dazu geben, mit Salz wiirzen und die Sauce ein paar
Minuten leicht kdcheln lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen.

Die griinen Spitzpaprikahélften in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die feinen Paprikawiirfel darin anbraten, mit Salz
und Zucker abschmecken. Anschlielend Pfanne vom Herd ziehen.

Die gegarten Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken.

Die Eier aufschlagen, 1 Prise Salz und Paprikapulver zugeben und vermischen.

Zu den gepressten Kartoffeln die Kartoffelstirke und die verquirlten Eier zugeben und alles zu
einem glatten Kartoffelteig vermischen.

Den Teig auf einer leicht mit Kartoffelstarke bemehlten Arbeitsfliche ca. 4 mm dick ausrollen,
in Vierecke schneiden oder rund ausstechen.

Je einen Loffel geschmorte Paprika darauf geben, umklappen und zusammendriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die gefiillten Kartoffeltaschen darin von beiden Sei-
ten langsam goldbraun braten.

Die gebratenen Kartoffeltaschen mit der Sauce auf Teller geben und die gebratenen griinen
Paprikawiirfel dariiber streuen.
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