Teigtaschen mit Blaubeeren und Ziegenkdse

240 g Mehl 85 g Vollkornmehl 2 TL Zucker
1/2 TL Salz 3 TL Butter, kalt 2 Eigelb

175 ml Wasser, kalt

Fiir die Fiillung:

2 Gramm Blaubeeren 1 TL Zucker 1 TL Mehl
1 TL Vanille-Extrakt 225 g Ziegenfrischkése

Fiir das Topping;:

1 Ei Zucker

Mehl, Vollkornmehl, Zucker und Salz in der Kiichenmaschine vermischen.

Butter dazugeben und noch einmal vermengen. Eigelb und Wasser einfiillen. Teig verriihren, bis
eine glatte Masse entsteht.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche legen und gut kneten. In Klarsichtfolie wickeln und min-
destens 30 Minuten kiihl legen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Blaubeeren und Vanille-Extrakt in eine Schiissel geben. Mehl und Zucker hinzufiigen. Alles gut
vermischen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm diinn ausrollen. Daraus Kreise mit circa 10 Zen-
timetern Durchmesser ausstechen. Jeweils einen Teel6ffel Ziegenkése und einen Teeloffel Blau-
beeren in die Mitte geben. Ei verquirlen und die Teigrénder damit bestreichen. Teig so iiber die
Fillung klappen, dass ein Halbkreis entsteht.

Rénder mit einer Gabel fest andriicken. Empanadas auf das Backblech legen und mit dem rest-
lichen Ei bepinseln. Mit etwas Zucker oder Hagelzucker bestreuen. Teigtaschen fiir circa 15 bis
18 Minuten goldbraun backen.
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