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Gemuserolle
BW

(© 40 min 2 2-4Personen

1.Gemuse waschen und alles grob raspeln. Petersilie fein schneiden.

2.In einer Schussel Kase, Eier, Oregano und Salz vermengen.

3.Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.

4.Die Masse sollte ziemlich das gesamte Blech bedecken und es sollte
keine Lucke entstehen.

5.Bei 180°C fur 20 min. Umluft backen.

6.Nach kurzem AuskuUhlen das Blech mit Frischkase/HUttenkase und Pesto

bestreichen. Mit Feldsalat belegen.

e Anstelle der Wurzelpetersilie und Fruhlingszwiebeln kann auch 170 g
Zucchini ersetzt werden.
e Man kann die Rolle auch beliebig mit anderem Gemuse belegen.

7.Aufrollen und in Spalten schneiden.

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene chsthawwinklen
Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder o n i
d G (=) hoftadenaobstha-winkten.de



	Gemüserolle
	Beilage
	40 min
	2-4 Personen

	Zutaten
	120 g Karotten
	150 g Kartoffeln
	etwas Petersilie
	120 g Wurzelpetersilie
	2 Frühlingszwiebeln
	3 Eier
	60 g geriebener Käse
	2 TL Oregano
	Salz
	6 EL Frischkäse oder Hüttenkäse
	2 EL Bärlauchpesto

	Zubereitung
	Gemüse waschen und alles grob raspeln. Petersilie fein schneiden.
	In einer Schüssel Käse, Eier, Oregano und Salz vermengen.
	Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.
	Die Masse sollte ziemlich das gesamte Blech bedecken und es sollte keine Lücke entstehen.
	Bei 180°C für 20 min. Umluft backen.
	Nach kurzem Auskühlen das Blech mit Frischkäse/Hüttenkäse und Pesto bestreichen. Mit Feldsalat belegen.
	Aufrollen und in Spalten schneiden.
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	NICE
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	KNOW
	Anstelle der Wurzelpetersilie und Frühlingszwiebeln kann auch 170 g Zucchini ersetzt werden.
	Man kann die Rolle auch beliebig mit anderem Gemüse belegen.
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