GEMUSE-WRAPS MIT
CHAMPIGNON CAMEMBERT

Kkunst

100 Jahre Kase

REZEPT ZUTATEN

fir 4 Portionen 5 EL Thymian, % EL Petersilie und

1 EL Schnittlauch (fiir den Teig)
Blattpetersilie (zum Garnieren)

200 ml Milch

150 g Mehl

2 Eier

Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskat
40 g Blattspinat

80 g Paprika (rot, gelb)

180 g Champignon Camembert
40 g Karotten

60 g rote Zwiebeln
1Knoblauchzehe

80 g Friihlingszwiebelgriin

80 g Eisbergsalat

230 g Frischkase

1 EL Rapsol
ZUBEREITUNG
Teig: Fallung: Camembert in Scheiben schneiden.
Thymianblattchen abzupfen, Schnittlauch, Petersilie fein hacken. Blattspinat waschen, Stiele abzupfen, Blatter in grobe Streifen Pfanne erhitzen, Rapsél dazugeben, Teigmasse diinn einlaufen
Mehl, Milch, Eier glattriihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, schneiden. Paprika entkernen, Zwiebel schélen und in feine Strei- lassen und die Wraps von beiden Seiten goldgelb backen (ca. 8
Krauter mit einrthren. fen schneiden. Karotten schalen und fein hobeln. Knoblauch Stlick). Wraps mit Frischkase bestreichen, Gemiise darauf vertei-
blattrig schneiden. Zwiebelgriin in schréage Rollchen schneiden, len und die Camembertscheiben auflegen. Wraps aufrollen und
Eisbergsalat in Streifen schneiden. Alle Zutaten vermengen und schrdg halbieren. Die Wraps auf Platte anrichten und mit Blattpe-
mit Salz und Pfeffer wiirzen. tersilie garnieren.

Weitere Rezepte unter: www.kaeserei-champignon.de



