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Rupp Hackrolle
o e

30 Minuten Hobbykoche
Zutaten % fiir 2 Personen Zubereitung
3 Brotchen vom Vortag 0 Brotchen vom Vortag in Milch einweichen und zur
1/2 Bund  Lauchzwiebel Seite stellen.
100 g Rupp Feinster Streich Emmentaler Ein Teil der Lauchzwiebel waschen, fein schneiden
und 2 des Rupp Feinster Streich Emmentalers und
1EL getrocknete Krauter

Krautern vermengen.

~ Salz und Pfeffer nach Belieb'en

e Das Hack, Brotchen, Eier, Senf, Salz und Pfeffer mit

300¢g gemischtes Hack der Rupp Feinster Streich Emmentaler Mischung
> Eier verkneten.
1 EL scharfer Senf Die Masse auf Alupapier streichen und zu einem
_ gleichmaRigen Rechteck mit den Fingern formen.
1 ; Kohlrabi Die Alufolie langsam aufrollen und mit der
1 groBe Karotte Nahtseite nach unten auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
al mittelgroBe Zwiebel
Die Rolle im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad
al (=]l Butter .
30 Minuten braten.
Chili Pfeffer

5 Minuten vor Ende die Hackrolle mit Milch

Petersilie zum Garnieren bestreichen, damit sie schon knusprig wird.

In der Zwischenzeit den Kohlrabi in gleich grofe
Stlcke schneiden. Die Karotte schalen und in
Scheiben schneiden. Den Rest der Lauchzwiebel

schneiden. Gemise in £ | kochendem Salzwasser
zugedeckt ca. 15 Minuten garen.
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e Zwiebel klein wirfeln. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig anbraten.
Das gegarte Gemiise dazugeben kurz mitbraten.
Zum Schluss der Rest des Rupp Feinster Streich
Emmentaler unterrithren und mit Chili Pfeffer
wurzen.

S

o Die Hackrolle in Scheiben schneiden und mit dem
Gemduse servieren!

Wir winschen guten Appetit!
Weitere Rezepte unter
www.rupp.at/rezepte
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