MARLEY SPOON

Veganes Linse nwﬁ I‘StChen im Blatterteig V\/.Urs.tchen |m Schlafrock mal anders - und zwar ganz a'ufgeweckt als'vegan.e Variante!
Die Linsenfillung steckt voller gesunder Proteine und ist dank Salbei, Paprika und
mit Sellerie—ApfeI—Salat und Zwiebeldip Knoblauch herrlich aromatisch. Dazu servierst du einen erfrischenden Salat aus Sellerie
Apfel und frischer Petersilie, und tunkst deine mit Blatterteig umwickelten Leckerbissen in
@ ca. 45min % 2 Personen

einen geschmacksintensiven Zwiebeldip. Also, wer da nicht munter wird ...



Was du von uns bekommst

1 Dose Linsen

15g Petersilie & Salbei

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

+ 1 Dose Tomatenmark

+ 1 Péackchen gerduchertes
Paprikapulver

- 1 Packung Blatterteig !

+ 1 Packchen vegane Mayonnaise
10,12

« 2 Packchen Zwiebelmarmelade

- 1 Sellerieknolle ?

1 Apfel

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Tomatenketchup

« Pflanzendl

- Essig

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
- mittelgroBe Pfanne

« Kartoffelstampfer

+ Sparschéler

- Kichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sellerie (9), Senf (10),
Schwefeldioxid und Sulphite (12). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 974kcal, Fett 45.49g,
Kohlenhydrate 113.2g, Eiwei3 18.4g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Linsen in einem Sieb
abspuilen und abtropfen lassen. Die
Salbeiblatter abzupfen und fein schneiden.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und ebenfalls fein wirfeln.

4. Teigrollen backen

Die Teigrollen mit der Naht nach unten
drehen und mit dem Backpapier auf ein
Backblech legen. Die Oberseiten jeweils mit
5-6 Schnitten 6ffnen, sodass Dampf
entweichen kann. Die Teigrollen dann 20-
25Min. im Ofen backen, bis der Teig
knusprig und goldbraun ist.

2. Fiillung zubereiten

Die Zwiebeln in einer mittelgroBen Pfanne
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze ca.
3Min. anschwitzen. Den Knoblauch ca.
1TMin. mitgaren. Vom Herd nehmen und die
Linsen, den Salbei, 1EL Tomatenmark,
1/2TL Paprikapulver und 1 Prise Pfeffer
untermengen. Die Linsen leicht zerstampfen,
sodass eine klebrige Masse entsteht, mit Salz
und ggf. mehr Paprikapulver wiirzen.

5. Dressing zubereiten

Die Petersilie samt Stangeln fein hacken und
in einer groBen Schissel mit der
Mayonnaise und 1EL Essig verriihren. Das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

x,xix

3. Teig fiillen

Den Teig mit dem Papier nach unten
ausrollen und in 4 gleich groBBe Rechtecke
schneiden. Jeweils mittig und der Ladnge
nach 1/4 der Linsenmasse auf den
Teigstreifen verteilen. Den Rand mit etwas
Wasser oder (veganer) Milch befeuchten,
dann den Teig dicht Uber der Fiillung
verschlieBen.

Die Zwiebelmarmelade mit 1EL Ketchup
verrihren, bei Bedarf etwas Wasser
zugeben. Den Sellerie vierteln und schélen,
den Apfel halbieren und entkernen. Beides
mit einer Kiichenreibe grob raspeln und
unter das Dressing mengen. Die
Blatterteigrollen mit dem Salat und dem
Zwiebeldip anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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