TAGLICH GUT

Frithlings-
rollen mit
Ricotta

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 15 Min.
Ergibt 8 Stick

Fiillung
250g Ricotta
120g geriebener Gruyére

5 Essloffel Barlauch,
fein geschnitten

12 Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

1 Péckli Strudelteig
(ca.120g)

4 Essloffel Rapsol

: 1. Fur die Fiillung alle Zutaten verriihren.
: 2. Teigblatter sorgfaltig auseinander-

: falten, 2 Teigbltter mit je 1 Esslffel Ol
* bestreichen (siehe «Gewusst wien),

: mit je einem weiteren Blatt bedecken,
¢ je langs und quer halbieren.

Fiillen: Je ca. 2 Essl6ffel Fillung mit
ca. 1cm Abstand entlang einer Schmal-
¢ seite auf ein Teigstlck verteilen. Sei-

: tenrander einschlagen, satt aufrollen,

: mit dem Verschluss nach unten auf

ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
mit restlichem Ol bestreichen.

Backen: ca. 15 Min. in der Mitte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Dazu passt: Gemise oder Salat.

Pro Person: 35g Fett, 18g Eiweiss,
19g Kohlenhydrate, 1916 kJ (458 kcal)

Gewusst wie: Mit der Handfl4che
: ldsst sich das Ol viel leichter auf
: dem Teig verteilen als mit einem Pinsel.

Tipp: Zu einer Frihlings-
rolle gehdrt einfach eine
Sauce zum Dippen! Zum
Beispiel Sweet Chili
Sauce von Thai Kitchen,
neu in der PET-Flasche
mit praktischem Dosier-
verschluss in vielen Coop
Verkaufsstellen erhaltlich.
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