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ZUTATEN

4 LupinenFILETs
15009 Babyspinat
400g Champignons

1 mittelgroRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe

4 EL Margarine

1 EL Rapsol

2 TL Speisestarke
Blatterteig (vegan)
50ml Sojadrink
400ml Hafersahne

2 EL WeiRBwein (vegan)
1TL Meersalz

Y2 TL Pfeffer weild

1 Prise Muskat

1 Prise Rohrohrzucker

www.purvegan.de

ZUBEREITUNG

Spinat waschen, putzen und gut trocknen.

Die Champignons mit einen nebelfeuchtem Kichentuch saubern
und etwas von den Stielen entfernen. Champignons halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen
und in feine Wurfel schneiden.

Margarine und etwas Ol in der Pfanne erhitzen und die
Champignonscheiben darin anbraten, die Halfte der Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel dazugeben und mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen.

Champignons herausnehmen und abtropfen lassen, den Fond mit
zwei Essloffeln WeiBwein abloschen und mit 200ml Hafersahne
auffallen. Starke mit kalten Wasser anrihren und die SofRe damit
abbinden und ggf. mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Das LupinenFILET kurz auf allen Seiten scharf anbraten, bis es
schon braun ist. Mit Salz und Pfeffer wirzen und zur Seite legen.

4 Blatterteigplatten ausrollen und die abgetropften
Champignons gleichmassig darauf verteilen, dabei ca. 2 cm
Abstand zum Rand lassen (wenn die Pilze noch zu warm sind, ist
die Verarbeitung mit dem Blatterteig fast unmaoglich). Filet mittig
auf die Champignons legen und den Teig zusammenrollen. Die
Teigenden dabei etwas zusammenkneten, am besten mit einer
Gabel andricken. Die Blatterteigrolle etwas mit Sojadrink
bestreichen.

Bei ca. 180°C/Umluft im vorgeheizten Backofen ca. 15-20 Min.
braun backen.

Rapso6l in der Pfanne erhitzen, Spinat hinzugeben und
andunsten. Die restlichen Zwiebel- und Knoblauchwiirfel
zugeben. Alles erhitzen bis der Spinat zusammenfallt, mit dem
WeiRwein abloschen und Hafersahne aufgieRen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat pikant wirzen und bei mittlerer Hitze 3-5 Minuten
weiterkdcheln lassen.

Spinat mittig auf einem Teller anrichten. Die Blatterteigrolle mit
einem scharfen Messer aufschneiden, an den Spinat legen und
mit der SoRRe garnieren.
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