
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

<Rolinhos marroquinos= com legumes em 

Para 4 pessoas 

Quantidade / Ingredientes  

40 g    massa filo 

2 g     gengibre em pó 

2 g     açafrão 

2 g     sal 

2 g     pimenta 

2 colheres de sopa de molho de soja   

4 g     óleo para untar 

40 g     legumes: cenoura, couve roxa, 

cebolinha, couve branca 

1 dente de alho 

1 ramo de salsa lisa ou crespa picada 

2 g     coentros moídos 

10 g     queijo vegan duro ralado 

2 colheres de sopa de molho asiático 
picante ou molho barbecue 

4 colheres de sopa     farinha e água 

 

Para o molho: 

100 ml     natas vegan 

20 ml     caldo de legumes 

1 g     açafrão 

Preparação: 

• Cortar os legumes em tiras finas e refogar 
rapidamente. Juntar todos os temperos e misturar bem. 

Retirar da frigideira, adicionar o queijo, o molho 

barbecue ou asiático e as ervas aromáticas. 

• Cortar a massa filo em quadrados ou retângulos e 
pincelar com manteiga derretida. Colocar o recheio 

por cima e enrolar bem apertado. Passar a ponta na 

mistura de farinha e água. 

• Assar a massa filo recheada numa assadeira em 
forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 15 
a 20 minutos. 

Molho: 

• Ferver o creme vegano com o caldo de legumes, 
adicionar o açafrão e reduzir. 
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