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Frﬁhlingsrollen mit Faschiertem

Dauer: Mittel
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1 GROSSE Zwiebel

Gewdurze nach Belieben (z.B. Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian,
Chili,...)

Zubereitung

1. Olineinem Topf erhitzen.
2.  Furden Teig, alle Zutaten zusammenkneten, sodass ein kompakter Teig entsteht.
3.  Den Teig mit dem Nudelholz dinn ausrollen und mit einem Messer in Quadrate schneiden.

4. Die Teigquadrate mit der Fullung fillen, die Kanten gut festdricken (am besten mit einer

Gabel) und vorsichtig ins heille Fett geben.

5. Sobald die Unterseite der Fruhlingsrollen braunlich wird, umdrehen und noch ca. 2 Minuten

Fertigbacken.

6.  Vorsichtig aus dem heil3en Fett herausholen und auf Kichenpapier abtropfen lassen, dann im

Rohr warm stellen (ohne Deckel).

1. Die Zwiebel klein schneiden und in Ol in einer Pfanne anschwitzen.
2.  Dann das Faschierte vom Rind dazugeben und gut durchbraten.
3.  Nach Belieben wurzen.

4. Vordem Fillen die Fullung etwas auskuhlen lassen.

Wir geniel3en dazu gerne Gemusesticks mit Sauerrahm-Schnittlauchsauce!



