Frahlingsrolle mit Lammbries und Blattspinat

Kategorien:  Teigware, Geflllt
Zutaten fur: 4 Personen

1/2 kg Lammbries
1 Zwi ebel
4 Schei ben Speck
100 Gramm Spi nat; oder Barl auch; ca.
4 Sticke Fridhlingsrollenteig; (aus dem Chi na Shop)
Knobl auch

Sal z und wei Ber Pfeffer
G Une Papri ka
Rot e Paprika
Cel be Papri ka
m  Cbers; ca.

Ol R R

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

1. Lammbries (bzw. Kal bsbries) ca. 24 Std. wassern, bis es schon
wei 3 ist, blanchieren und di e Haut abzi ehen.

2. Speck mt Zwi ebel und Knobl auch anschwi tzen, den bl achierten
Bar | auch oder Spinat klein schneiden.

Zuber ei t ung:

Frihlingsrollenteig in der Mtte mt blanchierten Béarlauchbl attern
bel egen, etwas Spinat darauf verteilen, Lammbries darauf | egen,
danach noch einmal die Fille und zum Schl uss noch einmal bl anchierte
Spinatbl atter. Mt Ei wei B bestrei chen, zusanmenrollen und frittieren.

Anri cht en:

Lanmj us ei nreduzieren, mt den 3 Paprikasaucen am Tell er einen
Spi egel ziehen, die Rolle zerteilen und aufl egen.

Papri kasauce:

Den gel ben-, roten- und grinen Paprika entkernen, schélen und fein
wirfelig schnei den.

3 x je 1 EL geschnittenen Zwi ebel und 1 KL Knobl auch anschwit zen,
Papri ka dazu, gl asig weich dinsten und nmt etwas Gemisefond

auf gi eBen. 1/16 | oers dazu, purieren, durch ein Sieb streichen und
mt Salz und Pfeffer abschmecken.

Quédle:
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