Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Flidlerolle, gefiillt mit Apfel-Meerrettich-Creme und Schwarzwilder Schinken
R

Zutaten:

1 kleiner Apfel

1 EL Butter

3 Eier

200 g Frischkase

Griiner oder Weifser Spargel

1 Messerspitze Kurkuma (Gelbwurz)

3 EL Meerrettich, frisch gerieben

100 g Mehl

ca. 150 ml Milch

Rapsol zum Braten

Salz, Pfeffer

Scheiben von Schwarzwalder Schinken
Vorgekochter griiner Spargel, falls verfligbar.

Zubereitung

Zutaten fiir die Fladle in einer Schiissel miteinander verriihren. Olin einer Pfanne erhitzen und nacheinander
die Fladle diinn ausbacken. Beiseite stellen und abkiihlen lassen.

Flr die Creme den Apfel schalen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel in einer Pfanne mit Butter
2 - 3 Minuten anbraten. AnschlieRend die Apfelwiirfel noch heilt mit dem Meerrettich und dem Frischkase
vermengen.

Nun die Fladle nacheinander mit der Apfel-Meerrettich-Creme bestreichen und jeweils mittig mit zwei Scheiben
Schinken belegen. Die Fladle aufrollen und straff in Klarsichtfolie wickeln. Die Enden der Klarsichtfolie
eindrehen und so dem Fladle Festigkeit geben. Im Kiihlschrank mindestens eine Stunde kiihlen. Dann aus der
Folie wickeln und quer in mundgerechte Stiicke schneiden. Vor dem Servieren sollten die Fladle wieder
Zimmertemperatur bekommen.



