Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Radicchio-Rollchen
Ein Rezept von Radicchio-Réllchen, am 28.06.2026
Zutaten
3 Scheiben WeiRbrot vom Vortag (ca. 90 g) 16 Blatter
Salz 1 Bund
6 getrocknete Tomaten (in Ol) 1
100 g Parmesan 400 g
2 Eier 1
Pfeffer 4EL
2EL Butter
Rezeptinfos

Radicchio (ca. 400 g)
Petersilie
Knoblauchzehe
Ricotta

Eigelb

Pinienkerne

PortionsgroRe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 550 kcal, 40

gF,29gEW, 17 gKH

Zubereitung

]_. Brot mit Wasser tibergieRen und ca. 10 Min. darin einweichen. Die Radicchio-Blatter waschen und in siedendem
Salzwasser aufkochen, bis sie biegsam sind. Dann abgielien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und fein hacken. Tomaten abtropfen lassen und klein wiirfeln,
Knoblauch schélen und durchpressen, Parmesan fein reiben. Brot gut ausdriicken und zerpfliicken. Mit Petersilie,
Tomaten, Knoblauch, 80 g Parmesan, Ricotta, Eiern und Eigelb mischen, salzen und pfeffern.

3. Den Backofen auf 220° vorheizen. Radicchio-Blatter ausbreiten und jeweils ca. 3 TL Ricottafiillung in die Blattmitte
setzen. Die Blattrander einschlagen und die Blatter aufrollen. Die Réllchen in eine ofenfeste Form legen. Die Pinienkerne
mit dem restlichen Parmesan darauf verteilen, die Butter in Flockchen daraufsetzen. Die Radicchio-Réllchen im heiRen
Backofen (Mitte) ca. 20 Min. backen, bis sie gebraunt sind. Kurz stehen lassen und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/radicchio-roellchen-95498
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