Frﬁhlingsrollen

1/2 Teig

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

660 G Weizenmehl

1PRISE Salz

20G zerlassene Butter

3 Eier

400 ML Milch

Ol zum Ausbacken
Zubereitung
1. Die Butter und die Milch zum Kochen bringen und zu den trockenen Zutaten geben.
2. Die in etwas Milch verquirlten Eier schnell (mit den Knethaken) unter die Masse mischen-mit den Handen noch etwas
durchkneten.

Den Teig zudecken-er soll moglichst warm verarbeitet werden!

3. Nun Teigstlicke abnehmen und sehr diinn auswalken. Quadrate zu ca. 10x10 cm ausradeln, zur Halfte mit Fiille belegen,
zusammenklappen und gut verschlieRen.
4. Diese Teigtaschen werden jetzt beidseitig in heilem Ol herausgebacken.

Auf Kichenpapier abtropfen lassen und servieren!

SEMINAR
BAUER

INNEN




Frﬁhlingsrollen

2/2 Fulle

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

4OOG .............. Welﬁk raUt ....................................................
200 G .............. Zmebeln ......................................................
200 G .............. Kamtten ......................................................
2E|_ ................. Currypu ,Ver ..................................................
1/2T,_ ............... Papnka SChar F ................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer

1

1TL scharfer Senf
. 2 EL ................. geh athe Peters I I.i.e. ..........................................
.......................... Abneb1/4ZItrone
. 2 EL ................. Sau errahm ....................................................

Zubereitung
1. Gemiise fein nudelig schneiden und in Butter anschwitzen.
2. Bei geschlossenem Deckel etwa 10 Minuten diinsten.

3. Die Gewlirze zur iberkihlten Masse geben und gut abschmecken.

SEMINAR
BAUER

INNEN




