Kiurbis-Empanadas

Zutaten fiir 4 Personen:

Teig glutenfrei

120 g Reismehl

40 g Kokosol

ca. 80 ml kaltes Wasser
2 EL Kartoffelstarke
30 g Buchweizenmehl
1TL Salz

normaler Teig

50 g Dinkel-Vollkornmehl
statt Starke

und Buchweizenmehl

Fillung

1/2 kleiner Kirbis (ca. 300 g)
2 Kartoffeln (ca. 200 g)

200 g Spinat

200 g Schafskase

1 Prise Muskatnuss

Salz

Sesam zum Bestreuen
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Fur den Teig alle trockenen Zutaten in eine Schale geben, das Ko-
kosol einkneten und nach und nach Wasser hinzugeben bis der Teig
geschmeidig und nicht klebrig ist.

mit Spinat & Schafskase

Auf einer Arbeitsflache grindlich durchkneten bevor er 30 Minuten
zum Ruhen in den Kuhlschrank kommt.

Die Kartoffeln pellen, den Klrbis halbieren, alles waschen und in
2 cm dicke Scheiben schneiden. Diese im Ofen oder Dampfgarer
garen.

Den Spinat mit etwas Kokosol in einer Pfanne andlnsten bis er
zusammengefallen ist, dann die Pfanne vom Herd nehmen. Nun
Kartoffeln und Klrbis hinzugeben und dabei leicht zerdrlcken. Die
Gewlrze und den Schafskase untermischen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen, Kreise ausstechen
und diese mit ca. 1 EL der Kirbis-Masse beflillen. Die Kreise zusam-
men klappen und die Rander mit einer Gabel zusammen drtcken.

Mit etwas Wasser benetzen und Sesam bestreuen, anschlie3end fir

20 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze
braun backen. Dazu passt ein gemischter Salat oder Krauterquark.
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