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Orientalische Teigtaschen mit
Karottenpuree und Gurkensalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit

50min 30min
Lutaten
fir 4 Portionen
Karotten 8 St.
Rapsol 2EL
Gemiisebriihe 500 ml
Zwiebeln, gelb 1St
Knoblauchzehen 2 St
Vemondo veganes Hack 200 g
Kreuzkiimmel 1TL
Paprika, edelsuf 1TL
Salz

Pfeffer, weil gemahlen

Blatterteig 1 St.
Wasser 2EL
Salatgurken 1 St.
Minze, frisch 10g
Bio Zitronen 1St
Granatapfel 1 St.
Zimt 1TL

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung

1. Karotten waschen, schalen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Topf 2 EL 01 auf
hoher Stufe erhitzen und Karotten ca. 2 Min. anschwitzen. Mit Gemiisebriihe abloschen
und Karotten darin bei mittlerer Stufe ca. 20 Min. garen.

2. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln, Knoblauch schalen und fein hacken.

3. In einer Pfanne 4 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und veganes Hack ca. 4 Min.
anbraten. Zwiebel und Knoblauch dazugeben und weitere ca. 2 Min. anbraten.
Kreuzkiimmel, Paprikapulver dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Blatterteig abrollen, langs halbieren und jede
Halfte in 4 Rechtecke schneiden. Vegane Hackflillung jeweils auf eine kleine Teighalfte
geben, Rander mit Wasser bestreichen und andere Teighalfte tiber die Fiillung klappen.
Rander gut andrticken.

5. Blatterteigtaschen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und im Ofen ca.
15 Min. bei 180 °C (Umluft) goldbraun backen.

6. Salatgurken waschen, Enden entfernen und fein wiirfeln. Minze waschen, trocken
schiitteln, groBere Stiele entfernen und fein hacken. Zitrone waschen, etwa 2 EL Schale
fein abreiben, halbieren und Saft auspressen. Granatapfel halbieren und mithilfe eines
Loffels durch Klopfen Kerne von der Schale losen.

7. Karotten mithilfe des Deckels abgieBen und im Topf fein pirieren. Mit Zimt, Salz und
Pfeffer abschmecken.

8. In einer Schiissel Gurkenwiirfel, Minze, Zitrone vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die fertigen Teigtaschen auf Karottenpliree servieren, mit dem
Gurkensalat und Granatapfelkernen garniert servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 602 kcal
Kohlenhydrate 0g
EiweiB 10g
Ballaststoffe 9g

Fette 29g



