AN

GOLDSTEIG

KASESPEZIALITATEN

Kurbisrolle mit Ricotta und
Butter

>30Min. Normal Vegetarisch

Zubereitung

1. Fur den Teig werden Eier und Zucker schaumig geschlagen.
In die luftige Masse das Kurbispuree unterrthren. Mehl,
Natron und Zimt vorsichtig unterheben und den Teig der
Kuarbisrolle in eine mit Backpapier ausgelegte Backform
fallen. Den Teig gleichmaRig verstreichen und mit gerdsteten
Walnussen bestreuen. _

2. Die Kurbisrolle fur 15 Minuten bei 180 °C in den Ofen geben. —
Nach dem Backen den noch warmen Teig auf ein
Geschirrtuch stiirzen, vorsichtig das Backpapier abziehen und ~ Fur den Teig:

mithilfe des Geschirrtuches den Teig zu einer Rolle drehen. « 3 Eier
Die Rolle dann im Geschirrtuch auskihlen lassen. » 200g Zucker

3. Den cremigen Ricotta mit weicher Butter, Puderzucker und * 240 ml Kirbispiiree
Vanillearoma verrihren bis sich eine geschmeidige Masse + 100g Mehl
ergibt. « 1 TL Natron

4. Die abgekdhlte Kirbisrolle aus dem Geschirrtuch drehen, die « 1/4TL Zimt
Ricotta-Creme gleichmaRig auf dem Teig verteilen und diesen » 2509 gerdstete Walnisse

nochmals ohne Tuch einrollen. AnschlieBend die Kirbisrolle
am Stlck flur 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fillung:
5. Zum Servieren die Klrbisrolle in Scheiben schneiden.

» 200g GOLDSTEIG Ricotta

Tipp: * 1 EL GOLDSTEIG Butter

Als optisches Highlight mit frischen Minzblattern verzieren. - 90g Puderzucker

* 1 TL Vanille-Aroma

Fiir die Verzierung:

* Frische Minzblatter
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