
Zutaten: Zubereitung:

150 g Erbsengeschnetzeltes 

1 Liter Gemüsebrühe

1/2 kleines Häuptel Rotkraut - in feine

Streifen geschnitten

2 kleine Karotten - kleinwürfelig  

200 ml Cashew Sahne

Bärlauch- od. Kräuterpesto

12 Wraps (large)

Olivenöl, Sojasauce, Dattelsirup,             
1 TL Misopaste, etw. Zitronensaft,
Paprikapulver, Salz, Pfeffer nach
Belieben

   Für die Marinade:

mein Tipp: 
vor dem Verzehr, di

e Wraps etwas 

ruhen lassen
, das intensi

viert den Geschmack!

1. Erbsengeschnetzeltes in der Gemüsebrühe 10 Minuten sieden -  
    anschließend abseihen und gut ausdrücken

2. für die Marinade alle Zutaten verrühren - Erbsengeschnetzeltes 
    20 Minuten darin ziehen lassen

3. Das Geschnetzelte jetzt marinieren - dann scharf bei hoher  
   Hitze anbraten bis die Stücke eine schöne Farbe haben.

3. die Wraps in folgender Reihenfolge belegen:
    - 2 EL Cashew Sahne mittig auf dem Wrap verteilen
    - Rotkraut, Karotten und  ca. 3 Stück v. Erbsengeschnetzelten  
       darüber geben

4. etw. Bärlauchpesto darauf verteilen

5. linke u. rechte Enden vom Wrap einklappen - dann von unten  
    nach oben kompakt zusammenrollen

6. in der Mitte auseinander schneiden, wenn gewünscht

nicht zu viel Zutaten verwenden - da der Wrap sich sonst nicht
gut und kompakt rollen lässt.

Je länger, desto intensiver der späterer Geschmack

Wrap'n Peas


