750 g Pfifferlinge
2 Iwiebeln

i 1Knoblauchzehe

125 ml Gemiisebriihe
' 21/2 EL Zitronensaft
150 ml Sojasahne
1/2 TL gerduchertes Paprikapulver
= 2 Nelken
% 1 Lorbeerblatt
20 g Petersilie
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
= 0l

= 2 Bldtter Filoteig
| Salz
= 0l

T Fur die Knodel den Spinat tiber Nacht auftauen, leicht
ausdriicken. Die Zwiebel schalen. Beides fein hacken. Die
Zwiebel in Ol glasig anbraten, dann zum Spinat geben.

2 Knodelbrot mit etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss und 1 EL
Ol mischen. Sojamilch leicht erwarmen und daribergieBen.
Die Zwiebel und den Spinat zugeben und alles vermengen.
30 min ziehen lassen.

3 Inzwischen fiir das Ragout die Pfifferlinge gut putzen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken und in Ol
glasig braten. Die Pilze dazugeben und kurz mitbraten.
Das geraucherte Paprikapulver dariibergeben, mit Gemii-
sebrithe abléschen. Zitronensaft, Sojasahne, Nelken und
Lorbeerblatt dazugeben. Einige Minuten bei geringer Hitze
garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

£ Knoédelteig mit der gehackten-Petersilie mischen und ab-
schmecken. Zu einer Rolle geformt in Frischhaltefolie, dann
in Alufolie wickeln. 35 min in leicht kochendem Salzwasser

gar ziehen, dann herausnehmen und auskiihlen lassen.
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125 g Spinat (tiefgekiihlt)
I 1 Iwiebel
150 g Knddelbrot
130 ml Sojamilch
= 20 g Petersilie
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
= frisch geriebene Muskatnuss
= 0l

% 4 Karotten

2 mittelgroBe Pastinaken
% 1TL Zucker
= 0l

Karotten und Pastinaken schélen, in Stifte schneiden und
in Salzwasser bissfest garen. Gut abschrecken.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Filoteigblatter
vierteln. Vier Quadrate ausreichend mit Ol bestreichen,
ganz leicht salzen und je eine zweite Teigplatte diagonal
darauflegen, auch mit Ol bestreichen.

Einen gehauften Essloffel des Pfifferlingragouts in die Mitte
setzen, die Seiten vorsichtig tiber der Fiillung zusammen-
ziehen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Péackchen
im Backofen 10-15 min goldbraun backen.
£ Wahrenddessen den Spinatknédel in der Folie etwa
5 min im heiBen Wasser erwarmen. Ol in einer Pfanne er-
hitzen, den Zucker darin schmelzen. Die Pastinaken und
Karotten darin karamellisieren und gut durchschwenken.
9 Das tibrige Ragout erwérmen. Die Knédel in Scheiben
schneiden, mit der gehackten Petersilie bestreuen, mit dem
Gemiuse auf den Tellern anrichten. Etwas Ragout in die

Mitte geben, das Packchen darauf platzieren.
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