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Rezept
Yufkarollchen mit Shrimps und zitronigem Bohnenmus

Ein Rezept von Yufkaréllchen mit Shrimps und zitronigem Bohnenmus, am 28.06.2026

Zutaten
125g getrocknete weilse Bohnen 1 Apfel
1 Zwiebel 3-4EL Olivendl
1EL Zitronensaft Salz
gemahlener schwarzer Pfeffer 1 Knoblauchzehe
150 g geschalte gegarte Shrimps 1Bund Dill
1Bund Schnittlauch Y2 Bund Petersilie
4 Yufka-Teigblatter (ersatzweise Strudelteig) 1 Eiweil
5EL Sesamsamen (nach Belieben)
AuBerdem:
100 ml Pflanzendl zum Braten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 330 kcal

Zubereitung

Die Bohnen mind. 8 Std. (oder Gber Nacht) in kaltem Wasser einweichen. Am nachsten Tag den Apfel waschen, schalen,
vierteln und das Kerngehé&use entfernen. Die Zwiebel schélen und vierteln. Die Bohnen waschen und zusammen mit
Apfel, Zwiebel, 3 EL Ol und reichlich Wasser zum Kochen bringen. Alles bei schwacher Hitze zugedeckt 40 Min. kochen.

Das Wasser abgiefien. Bohnen, Zwiebel- und Apfelstiicke im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren und die Mischung
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Die Shrimps abspiilen, den diinnen,
schwarzen Darmfaden mit einem spitzen Messer entfernen und die Shrimps grob zerkleinern. Die Krauter waschen,
trocken schiitteln, hacken bzw. in Rollchen schneiden und mit den Shrimps unter die Bohnencreme heben. Wer will, kann
noch 1 EL Olivendl dazugeben und unterrihren, damit die Paste geschmeidiger wird.

Die Yufkablatter in 10 x 10 cm groRe Quadrate teilen. Auf einem Quadrat unten ca. 1 gehduften TL Bohnenpaste als
Streifen verteilen. Das Eiweil} mit 2 EL Wasser verquirlen und die Teigrander damit bepinseln. Die seitlichen Teigrander
etwas liber die Fiillung schlagen und den Teig fest zu einem kleinen Réllchen zusammendrehen. Die Gibrigen Teigblatter
ebenso fiillen.

Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Teigréllchen darin portionsweise bei mittlerer Hitze in 5-7 Min. von allen
Seiten goldgelb braten. Die Yufkarollchen auf Kiichenpapier entfetten und nach Belieben in Sesam walzen. Warm oder
kalt servieren - ganz nach Geschmack.
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