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Rezept
Lauch-Schinken-Rollchen in Estragonsauce

Ein Rezept von Lauch-Schinken-Réllchen in Estragonsauce, am 05.07.2026

Zutaten
Fiir die Rollchen:
2 Stangen Lauch Salz
150g Gouda 100 ml Milch
20g Vollkornmehl 1TL getrockneter Estragon
3 Scheiben Kochschinken
Fiir den Couscous:
100 ml Gemiisebriihe 100 g Instant-Couscous
1EL Olivenol Salz
AuBerdem:
Auflaufform (ca. 26 x 20 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 645 kcal, 31 g F,42 g EW, 49 g KH

Zubereitung

Fur die Réllchen den Lauch putzen. Dabei die Wurzelenden und ca. 10 cm vom dunkelgriinen Ende abschneiden und die
auleren Blatter entfernen. Die Stangen waschen und jeweils in 3 gleich lange Stiicke schneiden. In einem mittelgrofien
Topf 500 ml Wasser aufkochen und 1 TL Salz zugeben. Die Lauchstiicke im kochenden Salzwasser 8 - 10 Min. garen.
Wahrenddessen den Gouda reiben. Die Lauchstiicke mit einem Schaumloffel herausheben, 2 - 3 Min. in kaltes Wasser
legen und etwas abkiihlen lassen. Das Kochwasser fiir die Sauce beiseitestellen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Das Lauchwasser wieder aufkochen. Die Milch mit dem Mehl verriihren und unter
Ruhren in das kochende Wasser gielien. Den Estragon einstreuen und die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 2 Min.
weiterkocheln lassen, bis sie cremig wird. Mit Salz abschmecken.

Die Schinkenscheiben halbieren und auf der Arbeitsflache ausbreiten. Jeweils 1 Lauchstiick darauflegen und aufrollen.
Die Rollchen in die Form legen, mit der Estragonsauce lbergieRen und mit dem Gouda bestreuen. Die Lauchréllchen im
heiRen Ofen (Mitte) 10 - 15 Min. backen.

In der Zwischenzeit fiir den Couscous die Gemiisebriihe erhitzen, aber nicht kochen lassen. Den Couscous in eine
hitzebesténdige Schussel geben und mit der heiflen Briihe tibergiefRen. Kurz durchriihren und ca. 5 Min. quellen lassen.
Danach das Olivendl zugeben und die Kornchen mit einer Gabel auflockern. Den Couscous zuletzt mit Salz abschmecken
und auf zwei Tellern anrichten. Jeweils 3 Lauch-Schinken-Réllchen daraufsetzen und mit etwas Estragonsauce
Uberziehen.
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