
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

„Moroccon rolls“ mit Gemüse im Filoteig 
und Safransauce

für  4   Personen 

Menge / Zutaten  

40 g Filoteig 

2 g Ingwer, gemahlen 

2 g Kurkuma 

2 g Salz 

2 g Pfeffer 

2 EL Sojasauce   

4 g Öl zum Bestreichen 

40 g Gemüse: Karotte, Blaukraut,  
Lauchzwiebeln, Weißkraut 

1 Zehe Knoblauch 

1 Zweig Petersilie, glatt oder kraus, gehackt  

2 g Koriander, gemahlen 

10 g veganer Hartkäse, gerieben 

2 EL scharfe Asia-Sauce oder  

BBQ-Sauce 

4 EL Mehl u. Wasser 

Für die Sauce: 
100 ml vegane Sahne 

20 ml Gemüsebrühe 

1 g Safran 

Zubereitung: 

 

• Das Gemüse in dünne Streifen schneiden und kurz 
andünsten. Alle Gewürze dazugeben und vermengen. 
Aus der Pfanne nehmen, den Käse dazu, ebenfalls die 
BBQ oder Asia-Sauce und die Kräuter darüber. 

• Den Filoteig in ein Quadrat oder länglich schneiden, 
mit zerlassener Butter bestreichen. Die Füllung darauf 
geben und fest einrollen. Das Ende mit dem Mehl-

Wasser bestreichen. 

• Den gefüllten Filoteig auf einem Backblech im 
vorgeheizten Backofen bei 180° Grad ca. 15 -20 

Minuten backen. 

 

Sauce: 

• Die vegane Sahne mit der Gemüsebrühe kochen, den 
Safran dazu geben und einkochen lassen. 
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