SCHWEIZER
FERNSEHEN

Rezept: Tomatensuppe mit Buechiberger-
Spinatkase-Rduelli

Von Brigitta Knorr aus Nennigkofen (gekocht in «SF bi da Lut — Landfrauenkiiche» am 22.10.10)

Fir die Suppe:

1 EL Rapsél

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 kg Fleischtomaten, gewdirfelt
1 EL Tomatenpuree

1TL Salz

Y, TL Pfeffer

% TL Paprika

1 TL Zucker

1 Zweiglein Thymian

3dl Gemiisebouillon

4 EL Basilikum, fein geschnitten
% dl Rahm, steif geschlagen

Zwiebel und Knoblauch im Ol diinsten, Fleischtomaten, Tomatenpiiree und Gewiirze beigeben, kurz
mitdampfen. Mit der Gemisebouillon abléschen und zugedeckt ca. 25 Minuten kdcheln lassen. - Suppe
purieren.

Den Rahm kurz vor dem Servieren unterheben und Suppe mit dem Basilikum ausgarnieren. Mit einem
Stlick Spinatroulade (siehe Rezept unten) servieren.

Fir die Roulade:

200g tiefgekuhlter Spinat

3 Eier

1 TL Salz/Muskat/Pfeffer

1 EL Mehl

3 Eiweiss

200g Frischkase

200g Rohschinken

200g Buechibergkase, gehobelt

Ofen auf 180 C° vorheizen.

Spinat gut auspressen und purieren. Eier, Salz und Gewurze vermischen und unter den Spinat geben.
Mehl dazu sieben und vermischen. Eiweisse mit einer Prise Salz steif schlagen und in zwei Portionen
vorsichtig unterheben. Die Masse auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech zu einem Rechteck von
ca.25x35cm ausstreichen.

Auf der zweituntersten Rille des Ofens ca. 10-12 Minuten backen. Nach dem Backen sofort auf ein
frisches Backtrennpapier oder Handtuch stiirzen, das obere Backtrennpapier abziehen und mit dem
umgekehrten Backblech zudecken, auskihlen.

Fur die Fillung den Frischkase auf der Spinatrolle verstreichen, mit Rohschinken belegen und den
gehobelten Kase darauf verteilen. Mit Pfeffer leicht wiirzen. Die Roulade sorgféltig aufrollen, in eine
Klarsichtfolie packen und gut durchkihlen lassen.

Vor dem Servieren Klarsichtfolie entfernen und Roulade in knapp 1cm dicke Scheiben schneiden.
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