Rezeptsammlung: vegan ab: 08.2013
Rezept-Nr.: 072

Blétterteigrollen mit Gemiisefiillung und Salat

Auflauf (Backofen) (Rezepte jeweils fiir 3-4 Personen)

Zutaten:

2-3 Pk. fertiger Blatterteig (isti. d. R. vegan, d.h. ohne Ei, Milch, Butter, etc.), Backpapier;
div. Gemuse nach Wahl, z.B.: 1 Stg. Lauch, 1 Zucchini, 1 gr. Fenchel, 4 gr. braune
Champignons, 2 Tomaten, 1 EL Tomatenmark, 200 g Veggie-Hack (Edeka, Aldi, ...).

Zubereitung:

Gemduse in sehr dinne Scheiben schneiden, 'Hack' scharf anbraten, Gemuse kurz
mitschmoren (nicht garen!), mit Tomatenmark, Salz & (kraftig) Pfeffer wirzen.

Dann die Masse auf die Blatterteigplatten geben & einrollen; mit Wasser bestreichen &
auf Backpapier bei 200°C ca. 35 min. im Backofen goldbraun backen.

Wenn gewlinscht, dazu einen frischen Salat erstellen.

Variationen:

Blatterteigtaschen: Blatterteigscheiben halbieren & jew. mit 1 Sch. veganem Kase &
Gemise nach Wahl belegen (z.B. auch TK-Spinat), Ecken diagonal zusammenfalten,

mit Wasser od. Ol einpinseln; ca. 30 min. auf Backpapier im Backofen bei 200 °C backen.

Bemerkungen:
Uta: BGL 2014
Die 'deutsche Anwort' auf die chinesische Fruhlingsrolle (haha!) - sehr lecker!

Links:
Eigenkreation.

Bilder:
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