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Raucherlachsrollchen mit
Apfelschmand

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

30min 30min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Pinienkerne 25¢ d

fipfel, rot 1St Kiichenutensilien

Schmand 200 g mittlere Schiissel, groBer Topf, mittlere Pfanne

Schnittlauch, frisch 1 Bund

ggfﬁgﬁ;wombmt Scheibeﬁ 1. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Pinienkerne ohne Fett leicht anrosten,
Honig L df':lnn abk?hlen Ia.ssen und grob hac.k.en. Apfel schélﬂen, entkern(?n und fein raspeln. In
Sl einer Schuissel mit Schmand und Pinienkernen verriihren. Schnittlauch waschen, trocken

schatteln, 10 Schnittlauchhalme beiseitelegen, den Rest in feine Rollchen schneiden.
Brot zerkriimeln und mit Schnittlauchrollchen unter den Apfelschmand ziehen und mit
Raucherlachs 400 g Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pfeffer, schwarz gemahlen

2. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, iibrige Schnittlauchhalme kurz im
kochenden Wasser blanchieren, bis sie biegsam werden, abtropfen lassen und gut
trocken tupfen. Raucherlachsscheiben nebeneinander auf ein Brett legen, je nach GroBe
evtl. 2 Scheiben iibereinanderlegen. Jeweils etwas Apfelschmand daraufgeben und
Lachs darum aufrollen. Mit den Schnittlauchhalmen umwickeln und bis zum Servieren
kuhl stellen.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 374 kcal
Kohlenhydrate 21g
EiweiB 24g
Ballaststoffe 3g

Fette 20g



