Grovdarsllchen avf Brottalern

etwa 60 Stiick
Zubereitungszeit: 45 Min.

Pro Stiick:
E:3g F:59, Kh:4g,
kJ: 316, kcal: 75

M 1 Pck. (150 g) Frischkdse
mit Kriutern (z. B. Bresso)
M 1 Pck. (200 g) Frischkdse
M 2 Zwiebeln
M 50 g roher Schinken
M 80 g mittelalter Gouda
M 2 gepellte, hart gekochte Eier
B 1 Bund Schnittlauch,
in Rollchen geschnitten

Kice-Bickvit-Schnitten

B Salz, Pfeffer

B Currypulver

M 6 groBe Scheiben junger
Gouda (etwa 11 x 15 cm)

B 80 g Butter

B etwa 60 Schwarzbrottaler
(9 4 cm)

Kriuterkise und Frischkise in
eine Schiissel geben. Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. Schinken,
Gouda und Eier fein wiirfeln und
alles mit Schnittlauchrélichen zu
der Kisemasse geben. Die Masse mit
Salz, Pfeffer und Curry ab-

schmecken.

Von den Goudascheiben die
2 Rinde entfernen. Die Kdsemasse]
auf die Goudascheiben streichen.
Von der kiirzeren Seite her fest auf-
rollen, in ein geniigend grof3es Stiick
Alufolie fest einwickeln und kiihl

stellen.

Die Goudarollen in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden und
auf die diinn mit Butter bestrichene!

Schwarzbrottaler legen.

M Tipp:
Die Goudarollen kénnen 1-2 Tage vo

dem Verzehr vorbereitet werden.

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Gelierzeit

Pro Portion:
E:12g,F:16g,Kh:8g,
kJ: 986, kcal: 236

Fiir den Biskuitteig:
M 4 Eier (GroBBe M)
M 2 Eigelb (GroBe M)
M 1 Prise Zucker
M 1> gestr. TL Salz
M frisch gemahlener Pfeffer
M 4 EL Speisedl
M 75 g Weizenmehl
M 1 gestr. TL Backpulver

M 75 g fein geriebener
Parmesan

Fiir die Fillung:

B 6 Blatt weiBe Gelatine

M 250 g Créme fraiche mit
frischen Krdutern

B 400 g Hiittenkdse

B Salz

M frisch gemahlener Pfeffer

B Paprikapulver edelsiif

M 4 Friihlingszwiebeln

M 1 Bund Schnittlauch

l Fiir den Biskuitteig Eier, Eigelb,
Zucker, Salz und Pfeffer 2 Mi-

nuten mit Handriithrgerit mit Riihr
besen schaumig rithren. Ol unter-

rithren.

Mehl mit Backpulver sieben,
mit Parmesan mischen und in
2 Portionen auf mittlerer Stufe unte

die Eiermasse riihren.

Die Masse auf ein mit Back-
3 papier belegtes Backblech
(30 x 40 cm) streichen, das Back-
blech in den Backofen schieben und

sofort backen.
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