Diakonie &8
Bremerhaven

Zutaten fiir 6 Portionen:

300 g tiefgefrorener Blatterteig
2 Zwiebeln

1 kleine Stange Lauch /Porree
300 g Weillkohl

150 g Champignons

400 g gemischtes Hackfleisch
1 EL Butter

3 Eigelb

1TL Salz

1 Msp. WeiRer Pfeffer

1 TL Sojasauce

100g Gouda

1 Eiweil

Zubereitung

Wir helfen!

Hackfleischrolle in Blatterteig

Torsten Biisker, Leiter der

Buchhaltung

»Wir kochen gerne gemeinsam Hackfleisch-
rolle in Blatterteig.”

Den Blatterteig auftauen lassen. Die Zwiebeln wiirfeln, den Lauch in Ringe und WeiRkohl in feine Streifen schnei-
den. Die Champignons putzen, waschen und blattrig schneiden.

Die Zwiebelwiirfel und das Hackfleisch in der Butter anbraten. Das Gemise zugeben und unter hdufigem Umwen-

den 10 Minuten diinsten.

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Die Hackfleischmasse vom Herd nehmen und mit zwei Eigelb, dem Salz,

dem Pfeffer und der Sojasauce verriihren. Den Kase kleinwrfeln.

Den Blatterteig zu einem groRen Rechteck ausrollen und die Hackfleischmasse darauf verteilen, die Rander 2 cm

breit frei lassen. Den K&se driberstreuen.

Die Teigrander mit verquirltem Eiweil bestreichen und den Teig aufrollen, die Rander leicht andriicken.

Die Fleischrolle auf ein nasses Backblech legen und mit dem restlichen Eigelb bestreichen.

Im Backofen 35 Minuten backen und heiR servieren.

Wir wunschen lhnen einen Guten Appetit!




