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Barlauch-Rollchen
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Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Barlauch waschen, gut abtropfen lassen und in diinne Streifen
schneiden. Schafkése in kleine Wiirfel schneiden. Ei verquirlen. Die halbe
Eimenge zum Bestreichen aufheben. Restliches Ei mit Barlauch und
Schafkdse gut vermengen und leicht salzen.

Blatterteig in 12 Rechtecke schneiden. Fiillung jeweils entlang einer
Langsseite verteilen und die gegeniiberliegende Seite mit verquirltem Ei
bestreichen. Teigstlicke eng einrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Rollchen mit Ei bestreichen und in jedes
Réllchen jeweils 3 kleine Locher stechen. Rollchen im vorgeheizten Rohr
auf mittlerer Schiene bei 200 °C etwa 20 Minuten backen.

Joghurt mit Salz und Pfeffer verriihren und die Réllchen damit anrichten.
Tipp: Die Rollchen kann man auch mit frischem Spinat fiillen.
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Zutaten

10 dag geputzter Barlauch
15 dag Schafkdse (z. B. Feta)
1 Ei

Salz

1 Pkg. Blatterteig (ca. 270 g)
Joghurtsauce:

Y | Joghurt

Salz und Pfeffer


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fruhling
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kase
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
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