Gemiise-Puffer

Teig:
1 Tasse Wasser
1/2 KL Salz

3 EL Olivenol
1 EL Zitronensaft
1/2 kg Mehl

Fiillung:

1 kg Gemiise
(Spinat, Pfefferminze,
Fenchel, Petersilie, Lauch,
Frithlingszwiebeln)

Salz, Pfeffer
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Fir die Fillung: Gemtse waschen und fein schneiden. In Olivenol Hir ca.
10 Min. zugedeckt ddmpfen. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen. Salz und
Pleffer dariiberstreuen, in einem Sieb abtropten lassen.

Teig mit oben erwéhnten Zutaten herstellen. Am besten wihrend 1 Std. im
Kithlschrank ruhen lassen.

Teig ca. 2 mm dick auswallen, Kreise schneiden (ca. 15 cm Durchmesser)
und 1 EL Fillung daraufgeben. In der Mitte umschlagen und einen Halb-
mond formen. Rand mit einer Gabel flachdriicken.

In reichlich heissem Ol goldgelb backen.
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