T kochrezepte

Roastbeef-Ro6llchen gefillt mit Rucola und Frischkase

Auf der Suche nach einer kostlichen Vorspeise? Das Rezept fur Roastbeef-Rollchen gefillt mit
Rucola und Frischkase schmeckt toll und lasst sich prima vorbereiten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 5 min

Gesamtzeit: 35 min

Foto: Ralf Peter Reimann

Zutaten

Fur die Marinade

4EL Ol
1 EL Wasser

2 EL Balsamicoessig

1 Prise Zucker

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Fur die Rollchen

30 Scheiben Roastbeef

320 g Rucola
420 g Frischkase

100 g

Tomaten (getrocknete in Ol)

3 Stk.

Knoblauchzehe

3 EL

Ol

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer
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https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/rucola-rezepte
/tomaten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

Zubereitung

1. Fur die Roastbeef-Rolichen gefillt mit Rucola und Frischkase zuerst den Rucola putzen,
waschen und gut abtropfen lassen. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen und in kleine
Wirfel schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln
und Knoblauch darin anschwitzen. Tomaten hinzufiigen und ca. 1 Minute mitrésten lassen.
Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

3. Eine gute Handvoll Rucola klein schneiden und mit der Tomaten-Zwiebel-Mischung und dem
Frischkase vermengen. Salzen und pfeffern. Aus Ol, Essig, Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker
eine Marinade rihren.

4. Frischkdsemasse auf die Roastbeefscheiben verteilen und mit jeweils 2-3 Rucolablattern
belegen. Roastbeef von der kurzen Seite aus einrollen. Den restlichen Rucola auf einer Platte
verteilen.

5. Roastbeefscheiben auf den Rucola setzen und bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.
Kurz vor dem Anrichten die Marinade Uber die Roéllchen traufeln.

Tipp

Nach Belieben die Roastbeef-Rélichen gefillt mit Rucola und Frischkdse mit etwas gehobeltem
Parmesan verfeinern.
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