Mangoldröllchen

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Kartoffeln, gekocht
	400 g
	2 kg
	4 kg

	Karotten
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Olivenöl
	  30 ml
	150 ml
	300 ml

	Fetakäse
	100 g
	500 g
	1 kg

	Thymian
	2 g
	10 g
	20 g

	Kräutersalz
	    5 g
	25 g
	50 g

	Muskatnuß
	    1 g
	5 g
	10 g

	Mangoldblätter (20St)
	500 g
	2,5 g
	5 kg  


Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln durch die Presse geben. Die Karotten putzen, waschen und raspeln, kurz in Olivenöl dünsten und zusammen mit dem Fetakäse unter die Kartoffelmasse heben. Die Masse mit Kräutersalz, Thymian und Muskatnuß pikant abschmecken. Die Mangoldblätter in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Blätter mit Kräutersalz würzen, jeweils 2 Blätter aufeinander legen und mit Kartoffelmasse füllen. Die Seiten einschlagen und aufrollen. Die Röllchen in einer flachen Kasserolle in etwas Gemüsebrühe ca. 10-15 Minuten dünsten.

Ergibt ca. 130 g pro Portion.

