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Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 31. Marz 2021
Roulade vom Kartoffelptree in Barlauch-Ei-Hulle Rezept flr 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach
Heimatkiche

Zutaten:

Fur das Kartoffelpuree: :
800 g Kartoffeln, mehlig kochend =
etwas Salz :
100 ml Milch

509 Butter

1 rote Zwiebel

1EL Butterschmalz

80¢g Bergkase

Fur die Barlauch-Ei-Hulle

2 Bund Barlauch

80 mi Milch

2 EL Sonnenblumendl

3 Eier

2 EL Maisstarke

etwas Salz

etwas Pflanzendl zu Braten

Fir die Sauce:

120 g Sonnenblumenkerne

200 ml Milch

1EL Kartoffelplree (beiseite gestellt, siehe oben)
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:
1. Fur das Piree die Kartoffeln waschen, schéalen und in einem Topf mit leicht gesalzenem

Wasser garen.

2. In der Zwischenzeit fur die Ei-Hulle den Béarlauch abbrausen, trockenschuitteln.

3. 1/3 vom Barlauch grob schneiden und mit der Milch und dem Sonnenblumendl fein
pirieren.

4. Eier zugeben und glatt mixen. Die Maisstarke zugeben, nochmals kurzglatt mixen und mit
Salz wirzen.

5. In einer groRen beschichteten Pfanne mit wenig Bratol erhitzen. Aus der Eiermasse darin
bei mittlerer Hitze dinne Fladen ausbacken (&hnlich wie Crépes). Dazu Deckel auflegen,
damit die Oberseite rasch stockt und die Fladen nicht gewendet werden missen. Moglichst
bei schwacher Hitze backen, damit die Ei-Fladen schon elastisch bleiben.

6. FUr das Puree die Zwiebel schélen, fein wurfeln.
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7. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin goldbraun
anschwitzen.

8. Kase in kleine Wirfel schneiden.

9. Gegarte Kartoffeln abschitten, leicht ausdampfen lassen. Dann die Kartoffeln noch heif3
durch die Kartoffelpresse in eine Schissel dricken.

10. In einem Topf Milch und Butter erhitzen und lber die gepressten Kartoffeln geben.
Danach alles zu einem Puree verarbeiten. 1 EL vom Piree beiseite stellen.

11. Zwiebel und Kase unter das Kartoffelpliree mischen.

12. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitzen vorheizen.

13. Die Ei-Fladen zu Rechtecken schneiden. Einige Barlauchblatter fur die Dekoration zur
Seite legen. Restliche Barlauchblatter auf die Ei-Fladen legen, bis die gesamte Flache dicht
bedeckt ist.

14. AnschlieBend das Kartoffelpuree mit Hilfe eines Spritzbeutels auf die Eier-Barlauch-
Matte geben. Zur Rolle wickeln und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Nochmals etwa 5 Minuten im hei3en Backofen garen.

15. 2 EL Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen.

16. Fur die Sauce die restlichen Sonnenblumenkerne sehr fein hacken und in einem Topf
ohne Fett anrdsten. Mit Milch abléschen, aufkochen und das ubrige Kartoffelpuree einriihren,
die Sol3e damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

17. Die restlichen Barlauch-Blatter fein schneiden.

16. Die Rollen aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Teller verteilen. Die Sauce

darlber traufeln und mit Barlauch und Sonnenblumenkernen bestreuen und servieren.

Pro Portion: 690 kcal / 2880 kJ
46 g Kohlenhydrate, 24 g Eiweil3, 45 g Fett



