Siife Friihlingsrollen

Fiir 4-6 Portionen

50 g geschilte Mandeln 50 g getrocknete Aprikosen 2 Milchbrotchen (ca. 150 g)
2 Eier (getrennt, K1. M) 150 ml Schlagsahne 1 TI Zitronen-Abrieb

Salz 1 T1 Zitronensaft 3 El Zucker

12 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Eiweifl (K1. M) 1 1 neutrales Ol

6 Kugeln Vanilleeis 1 El Puderzucker

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Apri-
kosen klein wiirfeln. Brotchen grob wiirfeln. Mit Eigelben, Sahne und Zitronenschale in einer
Schiissel zu einer glatten Masse verarbeiten. Mandeln und Aprikosen unter die Brétchenmasse
mischen.

2 Eiweif}, 1 Prise Salz und Zitronensaft in einem hohen Gefaf steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und kurz weiterschlagen. Den Eischnee unter die Brotchenmasse heben.

Je 2 Teigblétter versetzt aufeinanderlegen. Die Brotchenmasse mittig darauf verteilen. Teigréan-
der mit Eiweifl bepinseln. Erst die seitlichen Ecken iiber die Masse legen, dann die Teigblatter
locker darum aufrollen.

Ol in einem hohen Topf erhitzen. Die Friihlingsrollen darin bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. gold-
braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Eis und Rhabarberkompott anrichten
und mit Puderzucker bestreut servieren.
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