Blatterteigrollen mit Rotkleepesto

ZUTATEN fir den Teig: ZUBEREITUNG fir den Teig:
* 250 gDinkelmehl Alle  Zutaten  vermischen,  qut
e 250 gTopfen durchkneten und am besten ber Nacht,
* 160 g weiche Butter mindestens aber (ber 1 Stunde, im

1Prise Salz
1Prise Zucker

Kuhlschrank ruhen lassen.

ZUTATEN fir das Rotkleepesto: ZUBEREITUNG Pesto:
e 2-3Handvoll frische Rotklee-Bliten,  Rotkleebliten und -blatter mit Olivendl,
gerne auch ein paar Blatter Sonnenblumenkernen, Bergkase, Essig
¢ 50 mlQlivenal und Gewdirzen im Mixer zerkleinern und

e 20ggemahlene Sonnenblumenkerne
e 20ggrobgeriebener Bergkase

e TELEssig

e etwasKrdutersalz

e frisch gemahlener Pfeffer

e etwas Chili

pikant abschmecken.

FERTIGSTELLUNG

Teig nicht zu diinn ausrollen, mit dem Pesto bestreichen und mit ausgezupften
Rotkleebliten belegen. Fest zusammenrollen, in ca. 2 cm groB3e Stiicke schneiden
und auf ein Backblech legen.Bei 200 °C ca. 25-30 Minuten mit HeiBluft backen.

Irmi Kaiser: Unkrautgenuss & Wildpflanzenktche, KNEIPP Verlag Wien
www.unkrautgenuss.at



IRMI KAISER
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