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Pikante Brandteigroulade

Zutaten Teig:
210 ml Wasser, 210 ml Milch, 125 g Butter, 1Prise Salz, 210 g Mehl, 5 Eier,
% roter Paprika, 200 g Schinken

Zubereitung Teig:

Das Wasser, die Milch mit der Butter und Salz in einem Topf zum Kochen bringen.

Das Mehl dazugeben und kraftig riihren, bis sich der Teig vom Topfboden |6st. AnschliefSend
in eine Schissel geben und etwas abkihlen lassen. Die Eier nacheinander mit dem Mixer
unterrihren.

Den Paprika und den Schinken in kleine Wiirfel schneiden und unter den Teig riihren.

Den Brandteig auf ein vorbereitetes Backblech streichen und bei 180°C

(HeiRluft) ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Backen gleich zu einer Roulade einrollen und auskihlen lassen.

Tipp: Wahrend des Backens die Backrohrtiir nicht 6ffnen, damit der Teig aufgehen kann.

Zutaten Fiille:

260 g Krauterfrischkase, evtl. 1 EL Sauerrahm, 4 Essiggurken-kleinwiirfelig geschnitten,

6 Scheiben Schnittkdse, 3 hartgekochte Eier,

Salz, Pfeffer, Krautersalz;

Vogerlsalat oder Asia-Salat, Eierspalten, Tomatenspalten, Karottenscheiben fiir die Deko,
150 g Frischkdse zum Garnieren

Zubereitung Roulade:

Fir die Fulle den Frischkase glatt verriihren, evtl. etwas Sauerrahm dazugeben und mit den
Gewdirzen und den Essiggurken abschmecken. Die Roulade aufrollen und mit dem Aufstrich
bestreichen. Die Kdasescheiben auf die Fiille legen und die Eier in Scheiben schneiden und
gleichmaRBig dartber verteilen. Die Roulade einrollen und mindestens 2 Std. kihl stellen.
Vor dem Servieren mit Vogerlsalat, Eierspalten, Gemuse und Frischkdse garnieren
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