Rezepte mit Ladndle Produkten

Zucchini-Roulade

gefullt mit Frischkdse und selbst gebeizten Lachsstreifen

Zutaten flr eine Rolle (6 Personen als Vorspeise):

3 ganze Eier

1/3 einer groRen Zucchini, an der groben Raffel gerieben

% Zwiebel, ebenfalls zu den Zucchini reiben

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

150 g geriebenen Kase (wirzigen Bergkase oder Emmentaler)

Salz (vorsichtig wegen dem Kése), Pfeffer

200 g Frischkadse mit Krautern, vermischt mit 1 EL frischem fein geriebenen Kren

150 bis 200 g gebeizten oder gerducherten Lachs (wer dies nicht mag kann auch Schinken oder Kase
nehmen)

Zubereitung:

e Zucchini und Zwiebel an der groben Raffel reiben und anschlieRend in ein Sieb lber eine
Schissel zum Abtropfen geben. Knoblauch fein wiirfeln, Kase fein reiben.

e FEier gut versprudeln, Kdse und ausgedriickte Zucchini mit Zwiebel sowie den feinst
gewdrfelten Knoblauch dazumischen, etwas salzen und pfeffern.

e FEin Backbleich mit Backpapier auslegen, seitlich das Papier etwas hochfalzen, damit der Teig
nicht ausrinnt und den Teig flach einfillen, wie eine Bisquitroulade.

e Bei 180 Grad HeiRluft oder 200 Grad U/O Hitze ca. 15 bis 20 Minuten backen. Wenn der Rand
braunlich wird, herausnehmen und sofort auf eine Unterlage ziehen und das Backblech
dariberstilpen. So auskihlen lassen.

e Anschliefend den Frischkase gut mit dem Kren (ideal ist auch Sahnekren aus dem Glas)
verrihren und auf dem gebackenen Zucchiniteig aufstreichen.

e Nun noch mit den Lachsstreifen belegen und anschlieRend fest einrollen.

e Mit Haushaltsfolie einpacken und in den Kihlschrank fir mindestens 1 — 2 Stunden legen.

o Anschliefend schrage Rollen abschneiden und mit GemuUse und Salat nach eigenem
Geschmack dekorieren.

Gebeizter Lachs = separates Rezept

Mehr Rezepte unter www.laendle.at/rezepte




Rezepte mit Ladndle Produkten

1. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen,
dabei die Rander gut hochfalzen, damit der Teig nicht ausrinnen kann.

2. Gebackenen Teig auskihlen lassen und mit Frischkdsemasse bestreichen.

Mehr Rezepte unter www.laendle.at/rezepte



