Kartoffel-Roulade mit Frischkdse -Krduter-Fiillung

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffelroulade:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 0,5 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 80 g Bergkise

50 g Walniisse 4 Eier (M) 200 g Semmelbrosel
200 g Frischkése Salz, Pfeffer 60 g Butter

80 g Mehl 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

2 Rote Bete Knollen (400 g) 2 Apfel. séuerlich 0,5 Bund Petersilie

3 EL Balsamessig 2 TL Meerrettich (Glas) 50 ml Olivensl

Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln griindlich abbrausen und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.

Inzwischen Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden bzw. in
Rollchen schneiden.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kése reiben. Niisse hacken.

Alles mit 1 Ei, 50 g Semmelbroseln, dem Frischkéise und evtl. 1-2 EL Wasser verriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgiefien, ausddmpfen lassen, schilen und sofort durch eine Presse driicken.

Die iibrigen Eier, Butter (1 EL davon iibrig lassen), Mehl und restliche Semmelbrosel zu den
Kartoffeln geben und alles zu einem festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Ein grofles Stiick Backpapier fetten, die Masse darauf geben und ca.

1 cm dick mit einem Nudelholz ausrollen.

Die Frischkésemasse darauf verteilen und dann mit Hilfe des Backpapiers wie eine Roulade
aufrollen. Backpapier entfernen.

Die Kartoffelroulade in 2 cm starke Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und von beiden Seiten je ca. 4 Minuten goldbraun braten.
Herausnehmen und evtl. warm stellen (Backofen bei ca. 100 Grad).

Fiir den Salat die Rote Bete putzen und schilen (dabei Handschuhe tragen). Apfel ebenfalls
abbrausen, vierteln und entkernen.

Rote Bete und Apfel raspeln oder diinne Scheiben hobeln.

Fiir das Dressing Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig, Meerrettich, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker zu einem Dressing rithren
(nach Belieben noch 0,5 Schalotte wiirfeln und unterriihren).

Den Salat mit dem Dressing mischen, Petersilie untermischen und bis zum Servieren marinieren.
Kartoffelroulade mit dem Salat anrichten.
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