
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

für  1   Personen 

Menge / Zutaten  

 

40 g Filotteig    

100 g Reis – Langkorn – kein Basmati

 gekocht 

20-40 g Rosenwasser 

5 g Zimt 

20 g Kandierte Früchte (Zitronat, 
Orangeat oder gemahlene 

Mandeln) 

20 g Öl  oder vegane Butter für Rolls 

10 g Zucker 

10 g  Puderzucker o. Honig 

Butter zum Bestreichen 

Zubereitung: 

 

• Doppelte Menge Wasser wie Reis erhitzen, wenig salzen. 

Kurz aufkochen und bei kleinster Hitze zugedeckt 18 

Minuten ziehen lassen. 

• Kandierte Früchte hacken und zum Reis geben. 
• Zimt, halbe Menge Butter dazu, ebenfalls Zucker und 

Rosenwasser. 

• Anstatt Früchte können wir auch gemahlene Mandeln 
verwenden. 

• Filotteig einzeln auslegen, mit wenig veg.Butter 

bestreichen, mittig die Füllung darauf geben und straff 
einrollen. 

• Mit Pinsel mit Butter bestreichen, alles flach liegend 

einfrieren. 

• Bei Bedarf im vorgeheizten Backofen 10-12 Min. bei 

200°Grad goldbraun backen. 
• Vor dem Verzehr Puderzucker oder Honig obenauf und 

warm servieren. 

• Wir können Früchte-Sauce oder Mandeln dazu geben. 
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