Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z}:Jevgwml)’ !

Pitgion-FHelmchanTschan, wit- Mange-Chlinag,

reicht fiir 8 Taschen und zwei kleine Glaser
Chutney

fiir die Taschen:

1Rolle frischer Blatterteig

300g Hahnchenbrust oder ersatzweise
Sojaschnetzel

Salz, Pfeffer

Ol nach Bedarf zum Anbraten und fiir die
Paste (z.B. Rapsol)

50g Pistazien

fiir das Chutney:

5009 Mangofruchtfleisch (ca. 3 Stiick)

2 kleine Zwiebeln

1 Chilischote

150g Zucker

etwas Salz

80ml Essig (oder besser Weilsweinessig)
1grolser Stangel Zitronengras

Fur das Chutney das Fruchtfleisch der Mangos klein wiirfeln, die Zwiebeln und die Chilischote sehr klein
hacken, zusammen mit Zucker, Salz und Essig aufkochen und dann auf kleiner Stufe 30 Minuten sachte
kocheln lassen.

Nun das Zitronengras hinzufiigen. Dafiir den Stiel waschen, der Lange nach halbieren und mit dem Messer
etwas zerdriicken. Zu dem restlichen Chutney hinzufiigen und weitere 30 Minuten kécheln lassen.

Das Zitronengras wieder raus fischen, das Chutney in Gldser abfiillen und 10 Minuten kopfiiber auskiihlen
lassen. So sollte es dunkel gelagert mindestens ein halbes Jahr halten.

Fiir die Taschen das Fleisch in Schnetzel schneiden und in Ol scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und braten, bis das Fleisch schon gebraunt ist. Nun gehts an die Pistazienpaste. Dafiir die Pistazien mit
etwas Salz, Pfeffer und Ol (bei mir haben ca. 2 El gereicht) nach Bedarf im Multizerkleinerer zu einer Paste
verarbeiten.

Den Backofen auf 225°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Blech mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig
ausrollen und in 8 Rechtecke schneiden. Auf jedem Stiick Teig einen Teeloffel Paste mittig etwas
verstreichen und einige Stiicke Fleisch darauf geben, die Taschen an den Randern verschlielen und mit der
Naht nach unten drehen. Im Ofen in ungefahr 10-15 Minuten goldbraun backen.
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Die Taschen zusammen mit einem Gldschen Chutney servieren und lostunken.

Als leckere Veggie-Variante kann ich mir die Taschen auch mit Sojaschnetzeln vorstellen. Oder noch
Gemdise dazu? Oder ein bisschen extra Pep mit Knobi und Krautern?

www.zuckergewitter.de



