Blatterteigtaschen mit pikanter Erbsenfullung

4 Scheiben
Blatterteig,tiefgekuhlt
1 kleine Zwiebel, fein
gewdrfelt

1 Knoblauchzehe,
zerdrickt

1 EL Butter oder
Margarine

2 EL Zitronensaft

2 EL Wasser

100 g grune Erbsen,
frisch oder
tiefgekuhlt

1 TL Kokosraspel

1 TL Koriander,
gemahlen

12 TL Kreuzkiimmel,
gemahlen

2 TL Ingwer,
gemahlen

1 MSP Kurkuma
Salz

Pfeffer

Blatterteigscheiben nebeneinander auslegen und antauen lassen.
Zwiebel und Knoblauch in der Butter oder Margarine glasig
dinsten.

Zitronensaft mit dem Wasser mischen und zugiel3en.

Erbsen, Kokosraspel und Gewirze (aul3er Salz und Pfeffer)
zugeben und unter Rihren etwa

funf Minuten weiterdunsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Blatterteigscheiben zu Quadraten ausrollen. Je einen Essloffel
Fullung auf eine Blatterteigscheibe geben.

Die Scheibe zu einem Dreieck zuklappen und die Rander gut
zusammendricken.

Teigtaschen bei 180 — 200 °C etwa 20 Minuten backen.



