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Neunkirchen

»GOZLEME« MIT VERSCHIEDENEN FULLUNGEN
(GEFULLTE MEHLPFANNKUCHEN)

ZUTATEN:

TEIG:

500 g Mehl

250 ml Wasser

1 TL gehduft Salz

FULLUNGEN:

Kdisefiillung:
250 g Feta- oder WeiRkase

(55%)

50 g Gouda (gerieben)
1 Zwiebel

% Bund Petersilie

1 EL Olivenol

1 TL Pfeffer

Spinat-Kdisefiillung:
150 g junger Spinat
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

200 g Feta oder WeiRkdse
1 TL Paprika edelsif3

Hackfleischfiillung:

200 g Rinderhackfleisch
1 mittl. Tomate

1 mittl. Zwiebel

1/8 Paprikaschote

1 EL Olivenol

% Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG:

alle Zutaten in einer Schissel gut vermengen, bis ein glatter
Teig entsteht. Ca. 5 Minuten gut durchkneten. (Evtl. noch etwas
Mehl zufligen.) Abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. In dieser
Zeit die Fullung vorbereiten.

mit der Gabel zerkriimeln.

schadlen und klein wiirfeln.
waschen und grob hacken.

alles zusammen zu einer Kdsemasse vermengen.

waschen, putzen und klein hacken.

schalen und klein hacken.

schalen und klein hacken.

in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch glasig
andinsten, Spinat zufligen und alles ca. 15 Minuten diinsten
lassen. Aus der Pfanne nehmen und abkihlen lassen.

mit der Gabel zerkriimeln.

dazu geben und alles unter die abgekihlte Spinatmasse
mischen.

waschen und klein wirfeln.

schélen und klein wiirfeln.

waschen und klein wirfeln.

in einer Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch mit den Zwiebeln,
Paprika und Tomaten anbraten bis das Fleisch gar ist.

waschen, grob hacken und zufiligen. Mit

1 TL Salz
1 TL Pul Biber
1 TL Pfeffer
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1 Pr. Kumin wirzen und abschmecken.

Den Teig zu 12 gleich groRen Kugeln formen. Die Kugeln auf
einer bemehlten Flache in ca. 15-17 cm diinne Kreise ausrollen.
1/12 der ausgewahlten Fillung auf eine Halfte der Teigkreise
verteilen und mit der anderen Halfte zuklappen. Die Rander
fest zusammendriicken. Je zwei Gozleme in einer Teflonpfanne
bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun backen, dabei
mehrmals wenden. Aus der Pfanne nehmen und mit etwas
Butter einpinseln und servieren.
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