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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig:

300 g Univers�lmehl

200 ml Kefir

0.5 EL Zucker

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

Für die Füllung:

330 g Cott�ge Cheese

100 g Buchweizen

2 EL Zucker

50 g Butter

2 EL Honig

1 EL  Grüne Minze gerebelt

Kefir Teigt�schen mit Kr�utern,

Cott�ge Cheese und Honig

40—55 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Buchweizen zubereitet. Hierfür den Buchweizen

l�ut P�ckungs�ng�be zubereiten und mit einer Prise Meers�lz verfeinern.

2 D�nn in einer Schüssel die Zut�ten für den Teig gut mitein�nder vermengen

und zu einem gl�tten Teig verkneten. Den fertigen Teig für 20 Minuten

�bgedeckt r�sten l�ssen.

3 Für die Füllung den fertigen Buchweizen mit dem Cott�ge Cheese, der

Minze und dem Zucker verrühren.

4 Jetzt die Küchen�rbeitsfl�che mit etw�s Mehl bestreuen und den Teig mit

einem Nudelholz etw� 2mm dick �usrollen. Mit einem Gl�s oder einer

runden Ausstechform Kreise �usstechen. Auf eine H�lfte einen Teelö�el der

Füllung pl�tzieren, die �ndere H�lfte d�rüber kl�ppen und mit einer G�bel

�n den R�ndern verschließen.

5 Im n�chsten Schritt einen Topf mit kochendem S�lzw�sser �ufsetzen und

die Teigt�schen d�rin für etw� zwei bis vier Minuten köcheln l�ssen. Sie

schwimmen �n der Oberfl�che sob�ld sie fertig sind.

6 Zum Schluss die Butter mit dem Honig in einer kleinen Pf�nne zum

Schmelzen bringen und d�bei regelm�ßig umrühren. Die Butter-Honig

Mischung über die Teigt�schen tr�ufeln und genießen.


