Bldtterteig-Rolle mit Hackfleisch und Mdhren

Fiir 2 Personen
250 g Hackfleisch, gemischt 3 Scheiben Blitterteig 4 Kartoffeln, mehlig

250 g Mohren, jung 2 Eier 2 EL Zucker

1 EL Dill, frisch 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Thymian 10 g Mandelblattchen 200 ml Frischkése, kornig
200 ml Sauerrahm 100 ml Gemiisefond 1 TL Chiliflocken
Olivenol Butter Currypulver

Rosmarin Kreuzkiimmel, gemahlen Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und vierteln. Olivensl mit
Salz, Pfeffer, Chili, Rosmarin und Curry wiirzen und die Kartoffeln damit einreiben. Die Kartof-
feln in Alufolie wickeln und im Backofen 20-25 Minuten garen. Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer,
Chili und Kreuzkiimmel wiirzen, sowie gehackte Petersilie und den Frischkése hinzufiigen. Ein Ei
trennen, das Eiweifl auffangen, das Eigelb zur Hackfleischmasse geben und alles gut vermengen.
Den Blétterteig zu Rechtecken von 10x15 cm ausrollen. Das Hackfleisch portionsweise auf den
Bléitterteig geben. Die Teigrander mit Eiweifl bestreichen, den Teig aufrollen und schliellich die
Enden des Teigs eindrehen. Die Blatterteigrollchen mit der Nahtseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Ein Ei trennen und die Nahtstellen des Blétterteigs
mit Eigelb bestreichen. Die Rollchen im Ofen 20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Die
Mohren putzen und schélen, aber noch ein Stiick vom Griin stehen lassen. Die Butter in einem
Topf erhitzen, den Zucker hinzufiigen und die Mohren darin unter Wenden anschwitzen. Die
Mohren mit dem Fond abléschen und bei geringer Hitze einkochen lassen, bis die Fliissigkeit
verdampft ist und die Modhren gldnzen. Vor dem Servieren mit den Mandeln bestreuen. Fiir den
Dip den Sauerrahm in eine Schiissel geben. Den Schnittlauch, den Dill und den Thymian fein
hacken und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blétterteigrolle, die Kartoffeln
und die Mohren auf einem Teller anrichten. Den Dip dazugeben und servieren.
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