Blatterteig mit veganer Kase-Kiirbisfiillung

Zutaten fur ein Blech/4 Personen

- 300 -400g Kirbis

- 1 Rolle veganen Blatterteig (z.B. Bei Edeka, Lidl, Wasgau, Kaufland vegan
erhiltlich)

- 1 mittelgrosse Zwiebel

- 2 Zehen Knoblauch

- Frische oder getrochnette Krauter nach Belieben (Rosmarin, Salbei, Oregano)

- 5 EL Gewirzhefeflocken

- 2- 3 TL mittelscharfen Senf

- 4 EL Sonnenblumen- oder Rapsoel

- Etwas Hafer- oder Pflanenmilch

- Salz und Pfeffer

Kiirbis, Zwiebeln, Knoblauch, Kriauter mit etwas Ol in
einer Pfanne bei mittler bis heiBer Flamme so lange
anbraten bis der Kirbis leicht zerfallt und mit einem
Loffel zerdriickt werden kann. Anschlieend mit Salz
und Pfeffer abschmecken und etwas abkihlen lassen.

Fiir den veganen Kase 100g Gewirzhefeflocken in 6 —
7 EL lauwarmen Ol einweichen und mit 2 bis 3 EL
Senf abschmecken. Danach einen groRen Schuss
Hafermilch dazugeben und alles gut verrihren bis
alles leicht cremig ist. Wenn sich Klumpen bilden
mehr Hafermilch hinzufligen, wenn es zu fllissig wird
mehr Gewdrzhefeflocken.

Auf einem Backblech den Blatterteig leicht ausrollen.
Jeweils 2 EL Kirbisfullung und 1 EL veganen Kase auf
den Blatterteig legen und einmal zusammen klappen.
Den Teig leicht einschneiden. Ihr kdnnte auch kleiner
Teilchen formen.

Alles bei 160 bis 180 Grad fiir 20 bis 30 Minuten in
den vorgeheilRten Offen geben bis der Blatterteig
goldbraun ist. AnschlieBend servieren.




