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Mini-Weizen-Blinis mit Lachs-
Avocado-Salsa

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Eier 25t o

Kiichenutensilien

Milch 300 ml

Weizenmehl, Type 405 200 g groBe Schiissel, groBe Pfanne, feine Reibe, Kiichenpapier

Backpulver 1TL

Salz 1. In einer Schiissel Eier und Milch verriihren. Mehl, Backpulver und eine Prise Salz
Bio Limetten 1St ginriihren und ca. 5 Min. quellen lassen.

Avocado 13t

Raucherlachs 200 g 2. Inzwischen Limette heil abwaschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und

Saft auspressen. Avocado halbieren, Kern entfernen und mithilfe eines Loffels
Fruchtfleisch von der Schale losen. Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einer Schiissel mit
Limettensaft und Schale mischen. Lachs fein wiirfeln. Lachs zur Avocado geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Pfeffer, schwarz gemahlen
Sonnenblumenol JEL
Dill, frisch 10g

3. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen, mithilfe eines Essliffels nach und
nach 20 kleine Pfannkuchen ausbacken, evtl. etwas 0l zum Braten nachgeben. Weizen-
Mini-Blinis auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Dill waschen, trocken schiitteln und
Spitzen abzupfen.

4. Lachs-Avocado-Salsa auf Weizen-Mini-Blinis geben und mit Dill garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 466 kcal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB 21g
Ballaststoffe 5g

Fette 21g



