Herzhafte Teigtaschen mit Fleischfillung und Krauter-Schmand

Geflilite Teigtaschen hei3en Ravioli, Maultaschen, Manti oder Piroggen. Chinkali sind die
georgische Variante und die macht Sternekoch Alexander Wulf mit Fleischfillung und
kostlichem Krauter-Schmand.

Das Rezept

Chinkali mit Fleischfillung und Krauter-Schmand

(von Alexander Wulf fir zwei Personen)

Zutaten fur den Teig

350 g Mehl

59 Salz

1Ei

10 ml Sonnenblumendl
160 ml Wasser

Zutaten fur die Fleisch-Fullung

400 g Hackfleisch (halb und halb)

100 g Schalotten, gewdirfelt

30 g Butter

Salz, Pfeffer

150 ml Wasser

15 g Koriander, kleingeschnitten

1 Chili, gehackt

1 Knoblauchzehe, kleingeschnitten

5 g Butter in Wirfeln (einer pro Chinkali)

Zutaten fur den Krauter-Schmand

100 ml Créme fraiche

1 Knoblauchzehe, kleingeschnitten
1 Bund Dill, kleingeschnitten

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
Saft einer halben Zitrone

Fur das Kochwasser

3 Lorbeerblatter

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Teig miteinander vermengen, gut durchkneten und fir eine halbe Stunde
ruhen lassen. Den Teig ca. vier Millimeter dick ausrollen. Mit einem Glas Kreise ausstechen (ca.

sieben Zentimeter Durchmesser.



Die Schalotten fiir die Fillung in Butter anschwitzen, Knoblauch und Chili dazu geben, mit
anschwitzen und anschlieBend abkihlen lassen. Dann mit dem Fleisch und den restlichen
Zutaten vermengen und kalt stellen.

Die Fullung auf die Teig-Kreise geben und mit den Butterstiickchen verfeinern (fir mehr
Saftigkeit). Dann die Chinkali zu runden Packchen formen.
In Salzwasser mit Lorbeerblattern ca. acht Minuten kdcheln lassen.

Alle Zutaten fur den Krauter-Schmand miteinander vermengen.
Tipp: Den Krauter-Schmand mit etwas Pernod verfeinern.



