EINKAUFSZETTEL

Grundzutaten (4 Personen):

400g WeiRkraut Verfeinerung:

Y% Zwiebel

1TL Kiimmel -
,@) .
% TL Salz © geriebene Karotten

© Speckwiirfel

© geriebener Gouda

1 Prise Pfeffer

2 Pckg. Blatterteig
100g fliissige Butter
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ZUBEREITUNG

1. Die Zwiebel fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Das WeiRkraut in feine Streifen
schneiden und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Die angebratenen Zwiebeln dazugeben und gut
durch mischen.

2. Die Strudelteigblatter auseinanderfalten und in Rechtecke schneiden.

3. Teigstiicke nun mit etwas Kraut, Karotten, Speckwiirfeln und Kése befiillen. Die Seiten gut mit Butter
bestreichen und zu einer Friihlingsrolle einrollen.

4. Die Friihlingsrollen auf ein Backblech mit Backpapier legen und fiir etwa 15 Minuten bei 180 Grad

Celsius goldbraun backen.

www.kika.de




