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Benotigte Zutaten

Teig
4 Eier (GroRe M)
100 g Mehl
1/2 Pkg. Backpulver
Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch
5049 Premium Bergtilsiter
1Schuss Ol
1 Schuss  Premium Alpenmilch
Creme-Fulle
200 g Premium Sauerrahm
200 g Premium Almfrisch
Schnittlauch Krauter
Krautersalz
Pfeffer
etwas Chili (optional)

Zum Garnieren
Krauter (frisch)

etwas Premium Bergtilsiter

Pfeffer
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Kaseroulade mit Frischkase-
Krautercreme

Die etwas andere Roulade

Anleitung

1. Die Eier in der Klichenmaschine oder mit dem Mixer einige Minuten

schaumig aufschlagen bis eine dickliche, weife Creme entsteht.

2. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und unter die Eier heben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Den Schnittlauch fein hacken und den Kase sehr fein reiben und unter die
Masse heben.

4. Einen Schuss Ol zu Teig-Masse hinzufiigen, so wird dieser geschmeidiger.
5. Die geschlagenen Eier vorsichtig unterheben.

6. In eine mit Backpapier ausgelegte Backform geben und im vorgeheizten
Backofen bei 175 °C HeiBluft fir rund 8 Minuten backen.

7. AnschlieBend aus der Form auf ein Geschirrtuch stirzen und sofort zur
Roulade einrollen. Kuhlstellen.

8. Fur die Creme-Fiille den Sauerrahm mit Topfen und Krautersalz sowie
Pfeffer glattrihren.

9. Optional etwas Chili unterheben.

10. Die Roulade aus dem Kihlschrank nehmen und ausrollen, Kiichentuch
entfernen. Mit der Creme bestreichen und wieder einrollen.

11. In Stucke geschnitten mit Krautern sowie geriebenem Kase und etwas
Pfeffer garniert servieren.

Tipp:
Idealer Begleiter zu einer Brettljause oder als Alternative zu klassischem
Geback.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
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