Lungauer Eachtleng Rolle

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen

Saison: Ganzjahrig

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C HeiBluft vorheizen.

Zutaten

D06 Eachtleng gerospet Coruiegend festkochend)
Ca06 Karotten, Zucehini oder Kohlrabi fen geraspelt
170 G ............... gene benen . Kas e ( Kas ereste) ................................
3 ..................... Eler ...........................................................
ZEL ................. Mehl ..........................................................
12T|_ ............... Salz ............................................................
ETWAS ............. MUSka tnus .S. geneben ........................................

2, Eachtleng schalen und fein raspeln, Karotten (oder Zucchini, Kohlrabi)

fein raspeln.

Tipp: Nach dem Raspeln des Zucchinis die Flissigkeit ausdriicken!

3. Kase reiben und mit den restlichen Zutaten in einer Schussel vermischen.
4. Backblech mit Papier auslegen, die Eachtlengmasse darauf verteilen

und ca. 40 Minuten backen.

5. In der Zwischenzeit den Speck fein wiirfeln

und in einer Pfanne ohne Fett knusprig rosten.

6. Fein gehackte Zwiebel, Knoblauch

und die fein geschnittenen Pilze mitrosten.

7. Die gebackene Eachtlengmasse auf ein Backpapier stlirzen

und das Papier abziehen.

8. Mit Frischkase bestreichen und mit der Fiille belegen.

9. Einrollen und mit einem gemischten Salat genief3en.
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