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Premium Emmentaler
(gerieben)

Premium Frischkase
Kohlblatter (groR)
Eierschwammerl
Schalotten
Premium Teebutter
frische Krauter
Suppe

Eier

Maizena

Salz, Pfeffer
Knoblauch

Frihsttcksspeck

Eierschwammerl
Schalotte
Salz, Pfeffer

Premium Sauerrahm
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Kohlrouladen
mit Eierschwammerl

Anleitung
1. Am Anfang die Kohlblatter blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen
sowie den Strunk herausschneiden.

2. Danach die geputzten Pilze, Schalotten und Krauter zerkleinern und Speck
ohne Fett in der Pfanne braten.

3. Nun die Schalotten glasig rosten, Schwammerl zugeben und anbraten.

4. Dann den Kase mit Frischkase, Krautern, Eiern und Maizena gut
vermengen.

5. Jetzt die Schwammerl und Schalotten einrtihren und wrzen.
6. Im Anschluss daran die Kohlblatter auslegen.

7. Jedes Kohlblatt mit zwei bis drei Essloffel Schwammerimasse bestreichen,
von zwei Seiten einschlagen und zusammenrollen.

8. Als nachstes alle Rouladen nebeneinander in eine Auflaufform legen, mit
Suppe begieBen und zugedeckt im vorgeheiztem Backrohr bei 170 °C ca. 15
Minuten braten.

9. Danach den Deckel abnehmen und weitere zehn Minuten braten.
10. Vor dem Servieren mit der Sauce begieen und mit Speck garnieren.

11. Fir die Sauce gediinstete, fein gehackte Schalotten mit Eierschwammerin
und Rahm vermengen und wirzen.

Ein Rezept der:
AMA Marketing
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-frischkaese-171/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
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