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FRUHLINGSROLLE MIT GRUNKOHL-RTSOTTO UND GEROSTETER KNOBLAUCHMAYONNATSE

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE
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Gerostetes
Knoblauchpliree 325g

IUTATEN 4 L

400 g Risotto

200 ml Weil3wein

200 g Griinkohl (Tiefkihl)
200 g geraucherte Wurst
100 g Mayonnaise

100 g Zwiebel

100 g Parmesan

30 g Bresc gerdstetes Knoblauchptiree
8 Stiick Friihlingsrollenteig
2 Eiweil3e

11 Gemisebriihe

1 Sttickchen Butter

IUBERELTUNG

Die geschnittene Zwiebel zusammen mit 20 g gerdstetem
Knoblauchpliree anbraten. Den Reis hinzufligen und glasig
diinsten. Den Wei3wein in die Pfanne gie3en und riihren, bis er
vom Reis aufgesogen ist. Nach und nach die Briihe zugeben und
einziehen lassen. Risotto 18 Minuten lang kochen. Vom Herd
nehmen und die Butter und den Parmesanké&se unter das Risotto
mischen. Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Griinkohl kochen und gut abtropfen lassen. Uberschiissige
Flussigkeit herausdriicken und mit dem Risotto und der in
Brunoise geschnittenen Raucherwurst mischen. Acht
Frihlingsrollen wickeln und mit dem Eiweif3 verschlieBen. Die
Frihlingsrollen bei 175 °C 4 Minuten lang frittieren, bis sie
knusprig und goldbraun sind. Die Mayonnaise mit 10 g geréstetem
Knoblauchptiree mischen und zu den Friihlingsrollen servieren.
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