LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Schwidbische firautschnecken

Zutaten

Fir 4 bis 6 Personen

Teig

300 g Dinkelmehl

150 g Hartweizengriel
1TL Salz

2 ELOI

Ca. 150-200 ml Wasser

Fillung

700 g Sauerkraut

1 Apfel

2 EL Apfelsaft

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
1 Zwiebel

1/4 TL Asafoetida (Riesenfenchel)

1 TL Kiimmel gemahlen
Salz & Pfeffer

1 EL Margarine
11 Gemisebriihe

Zubereilung

Teig
Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten und
abgedeckt fur 30 Minuten ruhen lassen.

Sauerkraut-Fillung

Zwiebel feinhacken und mit der Margarine im Topf anbraten.
Den Apfel reiben und zusammen mit dem Kraut hinzufiigen und
alles gut anbraten. Das Sauerkraut mit dem Apfelsaft angiel3en,
Gewdirze hinzufiigen und alles 30 Minuten kochen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Nudelteig zu einem langen Rechteck ausrollen. Das Kraut
ausdriicken und auf dem Teig bis zum Rand verteilen. Dabei die
Wacholderbeeren und Lorbeerblatter absammeln. Den Teig der
Lange nach aufrollen, etwa 5 cm breite Schnecken schneiden
und diese in eine Auflaufform legen. Dabei etwas Platz
zwischen den Schnecken lassen. Die Gem{sebriihe siedend heil}
aufkochen und heiR Giber die Schnecken geben, bis sie ganz
leicht mit Brithe bedeckt sind. Die Auflaufform in den Backofen
stellen und ca. 50 Minuten backen lassen. Die Schnecken mit
flissiger Margarine bestreichen und nochmal 5 Minuten
backen.

Sollten einmal Schnecken Ubrigbleiben, konnen diese
problemlos eingefroren werden.

www.luwstauflecker.de

Der vegane Kochtalk auf Hope TV



