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Rainer Klutsch Mittwoch, 6. November 2024
Kartoffelrolle mit Spinat, Pinienkernen und Tomaten Rezept flr 4 Personen

Dauer: 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel

Vegetarisch

Zutaten:

Fir die Rolle:

750 ¢ Kartoffeln (mehligkochend)
etwas Salz

759 Weichweizengriel

150 ¢g Kartoffelstarke

etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Pfeffer

etwas Olivendl zum Bestreichen

Far die Fillung:

1 kg Blattspinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

180 ¢ getrocknete Tomaten (in Ol)
80 ¢ Pinienkerne

etwas Salz

etwas Pfeffer

100 g Créme-fraiche

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, wirfeln und mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben.
Zugedeckt aufkochen und weich garen.

2. AnschlieRend die Kartoffeln abgief3en, zurlick in den hei3en Topf geben, kurz wieder auf
den Herd ziehen, sodass die Kartoffeln etwas ausdampfen kdnnen. Beiseitestellen und
etwas abkuhlen lassen.

3. Wéahrenddessen den Spinat putzen, grindlich waschen, etwas trockentupfen und
kleinschneiden.

4. Die Zwiebel und den Knoblauch schéalen und in feine Wurfel schneiden.

5. Von den getrockneten Tomaten das Ol abtropfen lassen und dann die Tomaten klein
hacken.

6. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett heil3 werden lassen, die Pinienkerne darin goldbraun
anrosten und anschliel3end kurz beiseitestellen.

7. Etwas von dem Tomatendl in die Pfanne geben, erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch
darin anschwitzen. Den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die getrockneten
Tomaten dazu geben und 1-2 Minuten mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Créme fraiche und die Pinienkerne zur Gemisemasse geben. Alles gut verrihren und
zum Auskuhlen kurz beiseitestellen.

9. Den Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

10. Die Kartoffeln zerstampfen und mit Griel3, Kartoffelstarke, etwas Muskat sowie Salz und
Pfeffer zu einem glatten Teig verkneten.

11. Den Teig zu einer Kugel formen und zwischen zwei Lagen Backpapier ca. 1 cm dick
rechteckig ausrollen.

12. Dann das obere Papier abziehen und die Fullung auf dem Teig gleichmaRig verteilen,
dabei einen Rand frei lassen. Jetzt die Kartoffelmasse mithilfe des unteren Papiers aufrollen
(dabei aber naturlich nicht das Papier mit einrollen...).

13. Die Rolle auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und mit etwas Olivendl
bestreichen. Im hei3en Backofen 30-45 Minuten goldbraun backen.
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14. AbschlieRend aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und auf Teller verteilen. Dazu passt
ein frisch-wirziger Joghurtdip.

Pro Portion: 680 kcal/2850 kJ
76 g Kohlenhydrate, 18 g Eiweil3, 33 g Fett



