Dinkel-Soja-Roulade

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	TEIG:
	
	
	

	Dinkel, fein gemahlen
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Sojamehl
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Milch
	300 ml
	1,5 l
	3 l

	Wasser
	300 ml
	1,5 l
	3 l

	Kräutersalz, Pfeffer
	nach Bedarf
	nach Bedarf
	nach Bedarf

	Eier
	3 Stück
	15 Stück
	30 Stück

	Pflanzenfett zum ausbacken
	25 g
	125 g 
	250 g

	FÜLLUNG:
	
	
	

	Dinkel, fein gemahlen
	200 g
	1 kg
	2 kg

	Gemüsebrühe
	200 ml
	1 l
	2 l

	Senf
	100 g
	500 g 
	1 kg

	Gewürzgurken, fein geschnitten
	100 g
	500 g
	1 kg

	Möhren, fein geraspelt
	200 g
	1 kg
	2 kg

	Salz, Pfeffer
	nach Bedarf
	nach Bedarf
	nach Bedarf


Zubereitung für den Teig:

Mehl, Milch und Wasser glatt rühren. Anschließend die Eier zugeben und unterrühren. Jetzt den Teig ca. 30 Min. quellen lassen. 10 dünne Pfannkuchen im heißen Pflanzenfett backen.

Zubereitung für die Füllung:

Dinkel andarren und mit der Gemüsebrühe kurz aufkochen lassen. Danach alle Zutaten mischen und abschmecken.

Rouladenfüllung auf den Teig streichen und den Pfannkuchen einrollen.

Anstelle von Dinkel kann auch Weizen verwendet werden.

