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Zubereitung

1. Teig: Kartoffeln mit dem Passevite purieren. Ei verklopfen.
Alle Teigzutaten zusammenfiigen, mischen (nicht kneten), 30
Minuten zugedeckt ruhen lassen.

2. Fullung: Zwiebel hacken und mit Olivendl und Butter
andiinsten. Knoblauch dazupressen und kurz mitdiinsten.
Spinat dazugeben und ca. 10 Min diinsten, bis die Flussigkeit
eingekocht ist, abkiihlen. Alle anderen Fillungszutaten
dazugeben und mischen.

3. Formen: Teig auf einem bemehlten Tuch auswallen,
Fillung darauf verteilen. Nun mit Hilfe vom Tuch den Teig
einrollen, die Enden mit Klichenschnur satt binden.

4. Garen: Rotolo in passender Form mit siedendem Wasser
Uibergiessen, zugedeckt ca. 40 Min in der Mitte des auf 180
Grad vorgeheizten Ofens ziehen lassen. Nach ca. 20 Minuten
mit heissem Wasser ibergiessen.

5. Servieren: Salbei hacken und mit Butter warmen. Rotolo in
vorgewarmter Platte aufschneiden, mit fliissiger Salbeibutter
Uibergiessen.
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