Filoteig- Taschen mit Bratenresten und Kartoffeln

Fiir 10 Stiick:

1 Lauchzwiebel 2 Kartoffeln, mittelgro3 1 Apfel, sduerlich

1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 Aprikosen, getrocknet 400 g Bratenreste

1 EL Walniisse 2 EL Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz
40 ml Gemdiisebriihe Salz Pfeffer

1 Msp. Lebkuchengewtiirz 1 TL Honig 80 g Butter

1 Pck. Filoteig (10 Blatter)

Lauchzwiebel, Kartoffeln und Apfel putzen, bzw. schilen und entkernen.

Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Kartoffeln und Apfel grob raspeln. Mit der Hélfte Zi-
tronensaft betridufeln. Aprikosen fein wiirfeln. Bratenreste ebenfalls klein schneiden.

Walniisse hacken. Mit den Semmelbréseln in einer Pfanne rosten. Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Butterschmalz erhitzen. Kartoffeln darin anbraten, bis sie goldgelb sind.

Lauchzwiebel, Bratenreste, Apfel und Aprikose zugeben. Briihe, {ibrigen Zitronensaft und Zitro-
nenschale untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Lebkuchengewiirz, Honig wiirzen und ca. 2-3 Minuten
schmoren.

Semmelbrosel-Nussmischung unterrithren und etwas abkiihlen lassen.

Butter schmelzen. Filoteigblatter nacheinander auslegen. Blatter mit der Hélfte der Butter be-
streichen und eine Hélfte umklappen, sodass ein Rechteck entsteht. Backofen auf 200 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Jeweils 1-2 EL Fiillung am unteren Ende des Teigblattes verteilen.
Dabei rechts und links einen Rand lassen. Die Teigrander einschlagen, aufrollen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Filoteigpackchen mit der restlichen Butter bestreichen. Auf der mittleren Schiene ca. 10-15 Mi-
nuten goldbraun backen.

Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und sofort servieren. Dazu passen Rotkohl, als Salat oder
Gemiise sowie evtl. vorhandene Soflenreste.
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