Yufkateig-Rallchen mit Halloumi, Trauben, Pesto, Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Yufkateig-Rollchen:

70 g helle Weintrauben 100 g Halloumi 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 3 dreieckige Yufkateigblatter 3 TL Pul-Biber
% TL Zatar 1 Prise edelsiifles Paprikapulver 3 EL Pflanzenol
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rosinen-Minz-Dip:

20 g Rosinen 100g griech. Joghurt 2 Zweige Minze
1 Zitrone, davon Saft Salz Pfeffer

Fiir das Artischocken-Pesto:

120 g gerost. Artischocken in Ol 15 g blanchierte Mandeln 40 g Parmesan
1 Zweig Basilikum 1 edelsiies Paprikapilver 75 ml Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Yufkateig-Ro6llchen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Halloumi klein wiirfeln.

Weintrauben waschen und vierteln. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und Halloumi, Zwiebeln
und Knoblauch ca. 2 Minuten darin rosten.

Weintrauben hinzugeben und kurz mitrésten. Mit Pul Biber, Paprika, Zatar, Salz und Pfeffer
wiirzen. Yufkateig ausbreiten, Fiillung auf dem unteren Drittel der Dreiecke verteilen. Rénder
mit Wasser einpinseln und Teig einrollen. In der Fritteuse ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken.
Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Vor dem Anrichten halbieren.

Fiir den Rosinen-Minz-Dip:

Rosinen klein hacken und mit warmem Wasser bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen, dann abgie-
Ben. Minzblétter abzupfen, klein schneiden und beides mit Joghurt verriihren. Zitrone waschen,
halbieren und den Saft auspressen. Joghurt mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Fiir das Artischocken-Pesto:

Artischocken abtropfen lassen. Mandeln grob hacken und ohne Fett in einer Pfanne rosten. Ba-
silikumblétter abzupfen. Parmesan reiben. Alles zusammen in einen Riihrgefafl geben und mit
Olivendl zu einem Pesto piirieren. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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