Frihlingsrollen mit Sauerkraut

Fiir zirka 5 Friihlingsrollen:
150 g mildes Weinsauerkraut 5 viereckige Blatter Filo-Teig 1 Schalotte

5 getrock. Ol-Tomaten 1 TL Butter 1 TL Honig

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 150 ml Gemdiisebriihe
250 g Cherrytomaten 2 Stangel Estragon 1 Ei

1 Prise Salz 100 g saure Sahne

Das Sauerkraut wissern — je nach gewiinschter Sdure ein- bis zweimal spiilen.

Die Schalotte schilen und wiirfeln. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, das Ol auffangen,
und wiirfeln. Tomatendl mit Butter in einem Topf erhitzen, Schalotte und Tomaten anschwitzen.
Lorbeerblatt und Wacholderbeeren hinzugeben. Mit Honig glasieren. Das abgetropfte Sauerkraut
in den Topf geben, mit Briihe abléschen und bei kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten bedeckt kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und wiirfeln. Den Estragon waschen, trocknen und
hacken, unter die Tomaten geben. Sauerkraut abschmecken.

Die Teigbliatter auf einem Stiick Backpapier glatt zurechtlegen. Ein Ei in einer Schiissel mit
etwas Salz verquirlen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Ziigig die einzelnen Teigbldtter mit Ei bestreichen. Auf das untere Drittel der Bliatter mittig
2 Essloffel Sauerkraut und 1 Essloffel saure Sahne geben, Tomatenwiirfel dariiberstreuen. Die
tiberstehenden Querseiten jedes Teigblatts auf die Fiillung klappen, der Ldnge nach von unten
nach oben rollen. Mit der Naht nach unten fiir zirka 20 Minuten backen.

Tipps:

Die Friihlingsrollen eignen sich als Vorspeise — oder kombiniert mit einem Salat als Hauptgang.
Fiillen Sie sie auch mit etwas Garfliissigkeit vom Sauerkraut — aber nicht zu viel, sonst néssen
sie durch.

Anstelle von Tomaten und Sahne kénnen Sie das Sauerkraut ebenso mit rund 80 Gramm schwar-
zen Oliven, 1 gewiirfeltem Apfel und mehreren Zweigen Thymian kombinieren. Die Zutaten wer-
den alle im Topf mit dem Sauerkraut angeschwitzt und mit 50 Milliliter Apfelsaft abgeloscht.
Sonst ist die Vorgehensweise gleich.

Den diinnen und kalorienarmen Yufka- oder Filoteig finden Sie vor allem in tiirkischen Ge-
schéften. Er besteht aus Weizenmehl, Wasser und Salz. Wahlen Sie fiir die Friihlingsrollen die
viereckige Teigform. Wichtig beim Verarbeiten: Den Teig moglichst schnell mit Ei bestreichen
und mit der Fiillung belegen. Sonst wird er trocken und reift ein.
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