A. Vogel Naturkiiche - Meisterk

Hauptgerichte

KostProben

von
Vreni Giger

Petersilienroulade
500 g Kartoffeln, zur Halfte in Wirfeln 100 ml Gemusefond
1, 2 Eigelb 100 ml Rahm (susse Sahne)
Salz (Herbamare) 100 g Butter
Knoblauch, Pfeffer, Muskat 400 g Wurzelgemuse wie Karotten, Pfal-
3 Crépes (dunne Pfannkuchen) aus: zer Ruebli, Sellerie, Pastinaken, Peter-

100 ml Milch, 1 Ei, 40 g Mehl, Salz und Pfeffer silienwurzel, in Wirfel geschnitten
2 Bund Petersilie, gehackt

Die Kartoffelwurfel in Salzwasser
blanchieren, abgiessen. Die
restlichen Kartoffeln weich-
kochen und passieren.
Passierte Kartoffeln

und Kartoffelwurfel

mit Eigelb und Ei

mischen. Mit Knoblauch,

Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Aus Milch, Ei und Mehl drei dunne Pfannkuchen

backen. Die Kartoffelmasse dinn auf die Crépes auf-

streichen, die gehackte Petersilie daruber verteilen.

Eine dicke Rolle formen und in Klarsichtfolie einwickeln,

wie eine Wurst. Im Wasserbad 30 bis 40 Minuten pochieren.

Die Rouladen erkalten lassen, dann in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

In Bratbutter oder gutem Pflanzendl goldbraun braten.

Gemusefond mit dem Rahm aufkochen, mit Butter aufmontieren (etwas Butter mit dem
Schneebesen einschlagen), mit Salz und Pfeffer abschmecken, eventuell noch Krauter zuge-
ben. Das Gemuse blanchieren oder sehr knapp garkochen, mit der Sauce iberziehen und auf
Teller geben. Die fertig gebratenen Scheiben der Petersilienroulade auf dem Gemuse anrich-
ten und nochmals mit der aufgeschaumten Sauce betraufeln.

Vreni Gigers Tipp: Diese feine Petersilienroulade kann man zu vielen Jahreszeiten und mit
immer anderen Gemusebeilagen servieren: beispielsweise zu Spargel, Spinat, Pilzen oder Wir-
sing. Sehr qut schmeckt sie auch als Beilage zu Wild.
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