Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/ @

Alle GEFRO-Produkte, die Si 1 = -Ri
e e e Nudelrouladen mit Krauter-Ricotta und
bequem im Shop bestellen. ThunfiSCh

GEFRO GmbH & Co. KG

87697 Memmingen / Allgdu Rezept filr 4 Personen

Telefon 08331 / 95 95 0 Zubereitung ca. 45 Minuten

Telefax 08331/959517 Nahrwerte pro Portion:
35,4 g Fett 65,2 g Kohlenhydrate 48,2 g Eiweil 7,3 g Ballaststoffe 771

E-Mail: info@gefro.de
kcal Brennwert

Elnkaufs Zettel Nudelrouladen mit Kréuter-Ricotta und Thunfisch
.?#::}I?:Aaden mit Kréuter-Ricotta und 10 Lasagneblatter vorbereiten:
= GEFRO Kriuterwiirze Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
1 EL GEFRO Bio Olivend| Nativ Extra 12 Lasagneblatter nach Packungsanleitung in reichlich Salzwasser bissfest garen, abgieBen
P . und gut abtropfen lassen.
?giﬁgilr?emtrtz:lschung Bella ltaia Die Blatter auf der Arbeitsfliche ausbreiten und abkiihlen lassen.
1SaZI§viEbe| 20 Fiillung zubereiten:

1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

1 Bund Friihlingszwiebeln In giner Pfanne 1 EL GEFRO .Bio.OIivenb'I Nati\{. Extra erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel

400 g Ricotta darin glas'lig e.mduns'ten und in elne'grol.Se Sghussel gebgn. . ' ' ‘

2 Eigelb 1 Bund Friihlingszwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden und mit 400 g Ricotta sowie 2 Eigelb
in die Schiissel geben.

Alles gut verriihren.

Dann 2 EL fein gehackte Petersilie, 2 EL Schnittlauchrdlichen, 6 gezupfte Basilikumblatter und

100 g frisch geriebenen Parmesan unterriihren.

2 Knoblauchzehen

2 EL Petersilie, fein gehackt
2 EL Schnittlauchrallchen, fein
geschnitten

: ?0%63I:;';l:nr?::t;e;'r:(sls;]ng%iiz:tﬂ; Mit GEFRO Krauterwiirze abschmecken.
= 200 g Bio-Thunfisch in Lake .
; ; 38 Thunfisch vorbereiten:
100 g Mozzarella, frisch gerieben 200 g Thunfisch auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.
Weitere tolle Rezepte finden Sie unter Mit GEFRO BIO Bella ltalia wilrzen.

www.gefro.de

4% Rouladen formen:

Die Lasagnebltter jeweils auf einer Seite mit der Krauter-Ricotta-Mischung bestreichen, etwas
Thunfisch daraufgeben und die Blatter aufrollen.

Eine Auflaufform mit dem restlichen Ol auspinseln, die Réllchen hineinsetzen und mit 100 g
frisch geriebenem Mozzarella bestreuen.

Im Ofen ca. 20 Minuten iiberbacken, bis der Kése goldbraun ist.

i Tipps & Varianten:

B Tipp: Besonders lecker mit einem frischen griinen Salat und etwas Zitronendl als Beilage.
il Variante: Statt Thunfisch schmeckt auch gegarter Lachs oder fein gehacktes Gemiise
wunderbar in der Fiillung.

B Nicht vergessen: Die Rouladen lassen sich sehr gut vorbereiten - einfach vor dem Backen
kaltstellen und bei Bedarf frisch iiberbacken.
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