Rosette mit pikanter Fullung

Einfach, aber wirkungsvoll: Andreas C. Studer verrat, wie
dieses knusprige Kunstwerk aus Hefeteig entsteht.

Fillung auf den Rondellen verteilen,
falten, nicht zusammendriicken, mit
Wasser bestreichen.

Eine Spitze zur Mitte legen, andricken.
Die andere Spitze darauf legen, gut
andricken.

Fleisch-Rosette

Vor- und zubereiten: ca. 55 Min.
Aufgehen lassen: | /2 Std.

Backen: ca. 30 Min.

fiir ein mit Backpapier belegtes Blech
(ca.27cm @)

Hefeteig
500 g Bauernmehl
12 Teeloffel Salz

2 Wirfel Hefe (ca.20g),
zerbroéckelt

3% dl Milch

. Mehl, Salz und Hefe in einer
Schiissel mischen.

2. Milch beigeben, mit der Kelle
oder den Knethaken des Hand-
riihrgerites mischen. Zu einem ge-
schmeidig feuchten Teig kneten.

Zugedeckt bei Raumtemperatur ca.

| Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

Fiillung
Bratbutter zum Anbraten
400 g gehacktes Rindfleisch

I Riiebli, fein gerieben
| Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, gepresst

2 Essloffel Mehl
| Essloffel Tomatenpiiree

I dl Rotwein
2'4 dl Fleischbouillon
Y% Teeloffel Salz
wenig Pfeffer aus der Miihle

Ya Teeloffel Nelkenpulver

100 g Gruyére, grob gerieben

1. Bratbutter in einer Bratpfanne
heiss werden lassen. Fleisch portio-
nenweise anbraten, herausnehmen.
Hitze reduzieren, Bratfett mit Haus-
haltpapier auftupfen, evtl. wenig
Bratbutter beigeben.

2. Riiebli, Zwiebel und Knoblauch
ca. 2 Min. andampfen.

3. Mehl dariiberstiuben, andiinsten,
Tomatenpiiree kurz mitdiinsten,
Fleisch wieder daruntermischen.
4. Wein und Bouillon dazugiessen,
aufkochen. Hitze reduzieren, ca.

10 Min. kécheln, wiirzen. Fillung
auskuhlen.

Formen: Teig in 8 Portionen teilen,
auf wenig Mehl zu Rondellen von ca.
16cm @ auswallen. Mit Kise
bestreuen, je ¥ der Fillung bis zum
Rand darauf verteilen, falten (siche
kleines Bild 1). Oberflichen mit
wenig Wasser bestreichen, die bei-
den Spitzen in der Mitte Gibereinan-
der legen (siehe kleines Bild 2), gut
andriicken. Die Brétchen mit der
Offnung nach oben rosettenférmig
auf das vorbereitete Blech legen.
Nochmals zugedeckt ca. 30 Min. auf-
gehen lassen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Pro Stiick: 12 g Fett, 24 Eiweiss,
46 g Kohlenhydrate, 1641 (392kcal)



