Bairlauch-
Roulade

EINFACH

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 45 Min.

Fiillung
500 g gehacktes Kalbfleisch
250 g Kalbsbrat
Y2 Lwiebel, fein gehackt

% rote Peperoni, in Wiirfeli

I Ei, verklopft
2 Essloffel Paniermehl

5 Essloffel Barlauchblatter,

fein geschnitten

Betty Bossi 03-03

Y2 Teeloffel Salz
Pfeffer aus der Miihle

2 rechteckig ausgewallte
Pasta-Teige
(je ca. 56 x 16 cm)

| Essloffel Butter, fliissig

| Essloffel Barlauchblitter,
fein geschnitten

1. Hackfleisch und alle Zutaten bis
und mit Pfeffer gut mischen,von Hand
kurz kneten 2. Pasta-Teige ausrol-
len, flach streichen. Fleischmasse hal-
bieren, auf je einem Pasta-Teig gleich-
missig verteilen, aufrollen (siehe
kleines Bild). Rollen auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. 3. But-
ter mit Barlauch mischen. Die Roula-
den mit der Hilfte der Bérlauchbut-
ter bestreichen.

Backen: ca. 45 Min. in der unteren
Hilfte des auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Rouladen wihrend des
Backens mehrmals mit der restli-
chen Birlauchbutter bestreichen.

Teig aufrollen: Fleischmasse so auf
dem Teig verteilen, dass auf einer
Schmalseite ein ca. 2 cm breiter
Rand frei bleibt. Von der anderen
Schmalseite her aufrollen.

Barlauchschaum

5 Essloffel Barlauchblitter,
fein geschnitten

3 Essloffel Gemiisebouillon

150 g Rahmquark

I frisches Eiweiss
| Prise Salz

1. Bérlauch mit der Bouillon piirie-
ren. 2, Quark darunter mischen.
3. Eiweiss mit dem Salz steif schla-
gen, unter die Barlauchmasse ziehen,
Schaum sofort servieren.

Pro Person: 22g Fett, 52 g Eiwesiss,
39 g Kohlenhydrate, 2360k| (564 kcal)




