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Deutschlands Initiative fur gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung d w
Valentinsrosen

Lutaten fir12 stick
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Fiir die Rosen

O % Packung fertigen Filoteig

(O 1grofe rote Beete
O 1> Knollensellerie

O 1 Zwiebel
O 1 Knoblauchzehe

O 50 g Parmesan

O 2 Eier
W Kiichenwerkzeuge € Igit somin
O 150 g saure Sahne

O 50 g Butter

(O Kiichenmesser O Schiissel
O etwas Jodsalz mit Fluorid ) )
() etwas Pfeffer, Muskatund (O Schneidebretter (O Backpinsel
Paprikapulver O 2Topfe (O Muffinblech
O Kiichenreibe (O Backpapier

Fiir den Dip

O 250 g Quark (20 % Fett)

O 2 EL Wasser

O 2 EL Gartenkriuter
O etwas Jodsalz mit Fluorid

O etwas Pfeffer www.in-form.de
www.diekuechenpartie.de
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Deutschlands Initiative fir gesunde Ernéhrung
und mehr Bewegung

Lubereitung fir12 stick
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o Rote Beete und Knollensellerie schilen und der Linge
nach in diinne Scheiben (ca. 2 mm) schneiden.
Anschlief3end die Scheiben kurz blanchieren, damit sie
sich besser formen lassen.

0 Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Parmesan fein reiben und mit Eiern und saurer Sahne
in einer Schiissel verrithren. Mit Salz und Gewiirzen
abschmecken.

e Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180°C,
Gas: Stufe 4) vorheizen. Quadrate aus dem Backpapier
schneiden. Butter in einem Topf schmelzen.

Filoteig ausbreiten, 36 Quadrate (ca. 10 x 10 cm)
zuschneiden und mit Butter bepinseln.

e Jeweils 3 Quadrate iibereinanderschichten, von einer
Ecke bis zur Mitte einschneiden und in die mit Back-
papier ausgelegten Muffinmulden zusammendrehen.
Fiillung auf die Teigkérbchen verteilen, Gemiisestreifen
von auflen nach innen spiralformig hineinstecken,
sodass eine Bliite entsteht und etwa 25 Minuten backen.

e In der Zwischenzeit Quark mit Wasser, Kriautern,
Salz und Pfeffer verrithren und dazu reichen.
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* Blanchieren: Das Gemiise
kurz in einem Topf mit
heifdem Wasser garen und
anschlieffend in Eiswasser
abschrecken, damit der
Kochprozess stoppt.

So bleibt das Gemiise bissfest
und behilt seine Farbe.
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