Rezepte > Mittagessen
Lachs-Spinat-Rolle

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
4h 45min 45min Schwierig
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Blattspinat, tiefgefroren 750 g d

Emmentaler am Stiick 200 g Kiichenutensilien

Eier 2 St Backblech mit Backpapier, Sieb

Sahnemeerrettich 27L

Salz 1. Den Ofen auf 200 °C ( Ober-/Unterhitze) vorheizen. Spinat auftauen, gut ausdriicken
Pfeffer, bunt und grob hacken. Kase fein reiben. In einer Schussel Spinat, Kase, Eier und

Bio Zitronen 1 St. Sahnemeerrettich vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. GleichmaBig auf einem mit
Schalotten 1St Backpapier belegten Blech verteilen und im Backofen ca. 15-18 Min. backen.
Frischkase, natur 200g

2. Spinatmatte leicht abkiihlen lassen und in 2 Rechtecke (a 20 x 30 cm) schneiden.

Raucherlach 300 _— : - i
alcheriachs 8 Jeweils langs mit dem Backpapier aufrollen und komplett auskihlen lassen.

3. Zitrone waschen und mit einem Sparschaler einen diinnen Streifen Schale abschalen.
Zitrone halbieren, auspressen und die Schale fein hacken. Schalotte schalen und fein
wiirfeln. In einer Schiissel Frischkase mit Schalotte und Zitronenschale verriihren, mit
Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken.

4. Spinatmatten wieder abrollen und mit der Frischkasecreme bestreichen. Mit
Raucherlachs belegen und eng aufrollen. In Frischhaltefolie gewickelt tiber mindestens
4 Stunden kiihl stellen, am besten tiber Nacht. Vor dem Servieren Rollen aus der Folie
wickeln, quer in ca. 2 cm dicke Schnecken schneiden und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 439 kcal
Kohlenhydrate l1g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 5g

Fette 24 g



