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69 Gefiillte Teigrolle.

In einem Teigstick (1) aus Frihlingsrollenteig ist eine
Portion (3) einer Filimasse eingewickelt, welche ne-
ben Fleisch, z.B. kleingeschnittenem Schinken und Gem-
se wie Lauch, Zwiebel, Sellerie, Kraut, Karotte oder So-
jasprossen auch Kdse enthéit. Es kann sich dabei um
Hartkdse wie Emmentaler, Appenzeller oder Greyerzer i

W

Kéase, um Weichkdse wie Mozzarella oder auch um eine
Késemischung handein. Der Anteil an Kése liegt bei 25%
bis 50% Gewicht und betrdgt vorzugsweise ca. ein Drittel.
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Beschreibung

Die Erfindung betrifft eine gefiillte Teigrolle ge-
mass dem Oberbegriff des Anspruchs 1.

Bekannte gattungsgeméasse Teigrollen haben
ausgehend von der chinesischen Kiche als Frih-
lingsrollen inzwischen auch in Europa und Amerika
weite Verbreitung gefunden. Traditionell besteht die
Fallmasse einer Frihlingsrolle im wesentlichen aus
einer Mischung von Gemusen oder von Fleisch und
Gemiisen sowie Gewlrzen, Salz und eventuell
Glutamat. Das Aroma ist damit im allgemeinen eher
zurlckhaltend.

Es wurde nun versucht, Varianten zu entwickeln,
die dem européaisch-amerikanischen Geschmack
besonders entgegenkommen und die insbesondere
ein ausgepragteres, kraftigeres Aroma haben. Da-
bei wurde festgestellt, dass die Beimischung von
Kase, der in der chinesischen Kiche und somit
auch in der Fullmasse einer Frihlingsrolle traditio-
nell nicht vorkommt, den Geschmack fir den euro-
paisch-amerikanischen Konsumenten deutlich hebt
und verbessert. Insbesondere erhélt die Teigrolle
durch eine solche Beimischung ein kraftiges Aroma,
wie es im gleichen Sektor angesiedelte aus der eu-
ropdischen oder amerikanischen Kiiche stammende
Produkte auszeichnet. Die Akzeptanz im entspre-
chenden Konsumentenkreis kann dadurch wesent-
lich verbreitert werden.

Im folgenden wird die Erfindung anhand von le-
diglich ein Ausfiihrungsbeispiel darstellenden Zeich-
nungen néher erlautert.

Fig. 1—4 zeigen aufeinanderfolgende Schritte der
Herstellung einer erfindungsgemassen Teigrolle.

Der Teig ist ein Friahlingsrollenteig und wird in
bekannter Weise im wesentlichen aus Weissmehl
und Wasser mit einer kleinen Beigabe von Salz
hergestellt, wobei der Anteil an Weissmehl zwi-
schen 35% und 50% Gewicht liegt. Weissmehl,
Wasser und Salz werden in einem Behalter ver-
mischt und 6 bis 12 Stunden zum Quellen stehen-
gelassen, wodurch die Mischung eine teigige Konsi-
stenz erhalt. Anschliessend wird der Teig, z.B. mit-
tels einer Zahnradpumpe, aus dem Behalter Uber
eine Schlauchleitung abgepumpt und durch einen
schmalen Schlitz auf eine geheizte langsam rotie-
rende Trommel extrudiert. Von der Trommeloberfla-
che wird die dinne Teigschicht ein Stiick weit mit-
genommen und dabei gegart. Anschliessend wird
der Teig von der Trommel abgezogen und in recht-
eckige, z.B. quadratische Stiicke geschnitten.

Auf das Teigstick 1 (Fig. 1) wird nun in der
Nahe einer seiner Ecken 2 eine Portion 3 einer
Fullmasse gelegt und die besagte Ecke 2 Uber die-
selbe geschlagen (Fig. 2). Anschliessend werden
die beiden anschliessenden Ecken 4a, b seitlich
ebenfalls Uber die Portion 3 geschlagen (Fig. 3)
und schliesslich dieselbe gegen die verbleibende
Ecke 5 gerollt und dadurch volistandig in das Teig-
stiick 1 eingewickelt (Fig. 4).

In dieser Form ist die Teigrolle verkaufsfertig.
Unmittelbar vor dem Konsum wird sie je nach den
Umstanden entweder vom Verkdufer oder vom
Kaufer kurz erhitzt, z.B. im Mikrowellenofen, im
Backrohr oder in der Friteuse.
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Die Zusammensetzung der Fillmasse kann in
weiten Bereichen schwanken. Gewohnlich enthait
sie gegartes Fleisch und Gemise, doch ist auch
die Verwendung von Fisch, Meeresfriichten, Pilzen,
Frachten etc. in prinzipiell beliebiger Zusammenset-
zung méglich. In jedem Fall enthélt die Fillmasse
Kase, vorzugsweise zu einem Anteil von 25% bis
50% Gewicht. Es kann sich dabei um Hartkdase wie
Emmentaler, Appenzeller oder Greyerzer Kase oder
um Weichkase wie Mozzarella oder auch um eine
Mischung derartiger Kase handeln. Die Beigabe
von Kase verleiht der Teigrolle ein kréaftiges, pikan-
tes Aroma, das vor allem dem europaisch-amerika-
nischen Geschmack entgegenkommt.

Besonders bewahrt haben sich Filimassen, die
zu etwa je einem Drittel aus Kase, z.B. Greyerzer
Kase, Schinken, vorzugsweise kleingeschnitten, und
Gemise bestehen. Als Gemise kommen dabei vor
allem Lauch, Zwiebel, Sellerie, Kraut, Karotte oder
Sojasprossen in Frage. Selbstverstandlich kann es
sich auch um eine Gemuisemischung handein.

Ausserdem werden der Fillmasse Salz und
Glutamat beigegeben. Die Beigabe von Gewdirzen
wie z.B. Pfeffer oder von Wirzkrautern ist ebenfalls
méglich.

Patentanspriiche

1. Geflilite Teigrolle mit einer in ein Teigstiick (1)
aus Frihlingsrollenteig eingeschiagenen oder einge-
wickelten Portion (3) einer Fillmasse, welche
Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, Gemuse, Pilze oder
Frichte enthalt, dadurch gekennzeichnet, dass die
Flllmasse ausserdem Kise enthilt.

2. Teigrolle nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Anteil des Kases an der Full-
masse zwischen 25% und 50% Gewicht liegt.

3. Teigrolle nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass mindestens ein Teil des Kises
Hartkase ist.

4. Teigrolle nach Anspruch 3, dadurch gekenn-
zeichnet, dass mindestens ein Teil des Hartkases
Emmentaler Kase, Appenzeller Kase oder Greyer-
zer Kase ist.

5. Teigrolle nach einem der Anspriche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, dass mindestens ein Teil
des Kases Weichkase ist.

6. Teigrolle nach Anspruch 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass mindestens ein Teil des Weichkases
Mozzarella ist.

7. Teigrolle nach einem der Anspriche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet, dass die Fillmasse Schin-
ken enthalt.

8. Teigrolle nach einem der Anspriiche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnet, dass gegebenenfalls in
der Flllmasse enthaltenes Fleisch gehackt oder
kieingeschnitten ist.

9. Teigrolle nach einem der Anspriche 1 bis 8,
dadurch gekennzeichnet, dass die Fullmasse
Lauch, Zwiebel, Sellerie, Kraut, Karotte oder So-
jasprossen enthalt.
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