Lattichrouladen mit Tomatenschaum

Ruhen lassen:

1 Stunde

La Mise en Place:

2 EL Krauter (Petersilie, Salbei, Thymian, Dill), 1 Ei, 200 g Pellkar-
toffeln, Pfeffermiihle, Muskat, 2 EL Mehl, 2 dl Halbrahm, 1 grosser
Lattich, Olivendl, 1 mittlere Dose Pelati, Cayenne

Die Vorbereitung:

Krautern fein hacken und das Ei verklopfen. Pellkartoffeln durch die Presse
driicken und mit dem Ei, Krautern, Pfeffer, Muskat und Mehl verrihren. Die
feuchte Masse 1 Stunde ruhen lassen.

Mit nassen Handen 10 Wiurstchen formen. Halbrahm steif schlagen.

Die Zubereitung am Herd:

10 schéne Blatter vom Lattich I6sen und zwei Minuten blanchieren. Eiskalt
spulen, auf einem Klchentuch auslegen und die Blattrippen flach dricken.
Die Kartoffelwlrstchen auf die Lattichblatter setzen und diese sorgfaltig ver-
schliessen. Im Dampfkérbchen in 10 Minuten garen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und darin die Pelati ddmpfen. Mit Pfeffer
und Cayenne bestreuen und flnf Minuten kécheln. Kurz vor dem Servieren
Halbrahm mit dem Schwingbesen unter die Tomatensosse rihren.

Die Vollendung:

Die Rouladen anrichten und mit der Tomatensosse Ubergiessen.
Alternativen und Varianten:

Statt Lattich Krautstielblatter verwenden, dann reichen aber 3 grosse hal-
bierte Blatter.

Genusserhohung:

Der Flllung gewirfelten Kase oder Schinkelwirfelchen beigeben.




