Vegetarisch

Tofu-Spinat-Burek
mit Feigen-Chutney

Snack 60 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

15 Minuten Backzeit

Zutaten fur 4-8 Portionen Zubereitung

Burek-Stangen:

200 g Krauter-Feto (speziell
fermentierter Tofu)

2 Pkg. Jungspinat frisch (& 130 g)

100 g Sojaprotein (aus dem Kiihlregal)
1/3 TL Koriander gemabhlen

1/3 TL Galgant gemahlen

% TL Kreuzkiimmel gemahlen

1/3 TL Knoblauch granuliert

2/3 TL Salz

1/8 | Steirisches Kirbiskernol g.g.A. zum
Bestreichen

8 Blatter Filo-Teig

1 TL Reissirup zum Bestreichen
Schwarzkiimmel zum Bestreuen

Feigen-Chutney:

5 Feigen (a ca. 50 g)

20 g Zwiebel

50 g gelber Paprika

25-30 ml Reiswein

1/3 TL Galgant gemahlen

2 geh. EL Petersilie gehackt
% TL Thymian

1-2 TL Zucker

Salz

Schwarzer Pfeffer a.d. Miihle
Ol zum Anschwitzen

https://steirisches-kuerbiskernoel.eu/Rezept/Details/184?kategorield=9



Zuerst das Chutney zum Abkuhlen zubereiten. Dazu den
fein gehackten Zwiebel, grob gewiirfelte Feigen und klein
geschnittenen Paprika kurz in heiRem Ol anschwitzen. Alles
mit Reiswein abléschen, Zucker, Gewiirze und Krauter
zugeben und fir 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Zum
Schluss nochmal mit Salz, Zucker und Pfeffer nach Wunsch
abschmecken, wobei das Chutney sif3-pikant schmecken
sollte. Das fertige Chutney in einem Schiisserl anrichten
damit es bis zum Servieren etwas abkuhlen kann.

Fur die Burek zuerst einen grof3en Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen, das Backrohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze
einschalten und ein Backblech mit Backpapier belegen. Den
Jungspinat im Salzwasser kurz blanchieren und mit kaltem
Wasser abschrecken. Fir die Weiterverarbeitung aus dem
Spinat mit den Handen das tiberschissige Wasser driicken
und die Blatter mit einem scharfen Kiichenmesser grob in
Streifen schneiden. Den Feto in kleine Wiirfel schneiden, mit
Spinat, Sojaprotein und den Gewdlrzen gut vermengen. Die
Masse auf die sechs Filo-Blatter verteilen, mit Hilfe des
Kirbiskernéls zu Burek-Stangen rollen und diese auf das
vorbereitete Backblech setzen.

Fullen und Rollen der Burek-Stangen: Mit Hilfe eines Léffels
auf der unteren Halfte der Teigplatte ein Achtel der Flle
verteilen. Dabei am unteren Rand 3 cm und den
Seitenrdndern 5-7 cm Teig frei lassen. Den freien Teig rund
um die Fulle herum vollstdndig mit Kurbiskerndl bestreichen,
ebenso die obere freie Teighélfte, und die Seiten jeweils bis
zur Mitte hin einklappen (Fille muss génzlich bedeckt sein
und die Seitenteile sollten in der Mitte aneinanderstof3en).
Die Teigoberflache nun wiederum mit Kirbiskerndl
bestreichen und von unten beginnend die gefiillte Teigplatte
vorsichtig, aber dennoch mit leichtem Druck, einrollen.
Fertige Rolle mit dem Teigschluss nach unten auf das
Backblech setzen und die restlichen sieben Stangen formen.

Reissirup in einem TL Wasser auflésen und damit

die Stangen bestreichen, abschlieRend mit Schwarzkiimmel
bestreuen. Burek-Stangen im vorgeheizten Backrohr auf
zweiter Schiene (von unten) circa 15 Minuten backen bis an
den Kannten eine ansprechende Braunfarbung gegeben ist.
Burek etwas abkuhlen lassen und gemeinsam mit dem
Feigen-Chutney als Vorspeise oder Fingerfood bzw. Snack
geniel3en.

Tipp: Burek schmeckt auch kalt zur Jause oder kann am
nachsten Tag vor dem Verzehr im Backofen kurz
aufgewarmt werden.
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