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Schinken-Lauch Rouladen
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Zubereitung Schwierigkeit: @ @ ® O O

Wasser zum Diinsten salzen und Suppenwiirfel beigeben. Lauch schélen,
waschen und in Stiicke schneiden. Ca. 10 min. diinsten. Fiir die
Bechamelsauce Butter schmelzen, Mehl beigeben und verriihren, Milch
beigeben und riihren bis sémige Konsisdenz. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rohr einschalten (HeiBluft 200 °C). Lauch mit Schinken und Kase
wickeln und in Kasserole schlichten. Mit Bechamelsauce {ibergieRen.

Ins Rohr geben (Mittelschiene) und ca. 10 Minuten backen bis
Bechamelsauce leicht gebraunt.

Zutaten

4 Stangen Lauch (Porree)
mittelstark

8 Scheiben Toastschinken
8 Scheiben Goudakase
1/2 Suppenwiirfel
Bechamelsauce:

5 dag Butter

1 EL Mehl

Milch

Salz

Pfeffer


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gemuse
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=herbst
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=winter
https://www.nahundfrisch.at/

