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Erpfiroulade mit
Eierschwammerlfiille

Teig: Fiillung:
900 g Erddpfel/Kartoffeln 250 g Eierschwammerl
(z.B. Ditta) 150 g Paprika bunt gemischt
200 g griffiges Mehl 2 Eier
50 g Butter Salz, Pfeffer, Majoran
50g GrieB8
1Ei, Salz

ZUBEREITUNG: MITTEL

DAUER: 60 min. Tiop:
PORTIONEN: 6 Pp-
: Mit Joghurtsauce

servieren.

Die Erdapfel/Kartoffeln kochen und

passieren. Mit den restlichen Zutaten

zu einem glatten Teig verarbeiten und kurz

rasten lassen. Den Teig auf einer mit Butter gefetteten
Alufolie ausrollen, die blattrig geschnittenen Eier-
schwammerl und den gewirfelten Paprika darauf
gleichmaBig verteilen. Aus den Eiern ein wiirziges
Ruhrei braten und ebenfalls auf dem Teig verteilen.
Das Ganze zu einer Rolle formen und ca. 35 Minuten
in leicht kdchelndem Salzwasser ziehen lassen. Die
ausgekiihlte Roulade in Scheiben schneiden und in

Butter auf beiden Seiten goldbraun anbraten.
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Bramborova rolada
s naplni z lisek
Tésto: Ndpln:

» 250 g lisek
» 150 g smés barevnych paprik

> 900 g brambor

(nap¥. odriida Ditta)
» 200 g hrubé mouky ) 2 vejce
» 50 g mdsla » stil, pepF, majordnka
» 50 g krupice

> 1vejce, sil

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE: 6

Brambory uvaiime, oloupeme a roz-

mackdme. Pridame k nim zbyvaji-

ci prisady a zpracujeme na hladké

tésto, které nechdme kratce od-

pocinout. Alobal potreme maslem

a tésto na ném rozvélime a rovnomérné ho poklademe na platky nakra-

jenymi liskami a na kosticky nakrajenymi paprikami. Vejce usmazime,

dochutime kofenim a také je rovhomérné rozdélime na tésto. Tésto

zatoc¢ime do rolddy a za mirného varu vafime cca 35 minut v osolené

vodé. Vychlazenou roladu krajime na platky

a po obou strandch opeceme dozlatova . <

v rozpus$téném masle. D

i Tip:

Poddvame

s jogurtovou
omadckou.



