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RAUCHLACHS-MEERRETTICH-ROULA
AUF BLINI

REZEPT FUR 4 PERSONEN

5%,

ZUBEREITUNG
RAUCHLACHS-MEERRETTICH-ROULADE

Dill hacken und Meerrettich mit einer feinen Reibe raffeln. Zitronenzesten in

die Créme fraiche reiben, Meerrettich und Dill dazugeben. Mit Olivenél und

Salz verfeinern und alles gut umriihren. Nach Bedarf mit etwas Zitronensaft
erganzen.

Klarsichtfolie auf der Arbeitsflache ausbreiten. Lachstranchen darauflegen,
sodass ein Rechteck entsteht. Die Rander der Klarsichtfolie sollten dabei um
jeweils etwa 3 cm frei sein. Die untere Halfte des Lachs-Rechtecks gleichmassig
mit etwas Meerrettichcréeme bestreichen.

Nun von unten her den Lachs vorsichtig mit Hilfe der Klarsichtfolie eng
aufrollen und tiefgefrieren.

1 Stunde vor Gebrauch aus dem Tiefkihler nehmen. Nach 20 Minuten Folie
entfernen und mit einem scharfen Messer in gleichmassige Stticke schneiden.

as=-

EINKAUFSLISTE:
RAUCHLACHS-MEERRETTICH-ROULADE
450 6 RAUCHLACHSTRANCHEN
180 6 CREME FRAICHE
1STUCK MEERRETTICH (BAUMNUSSGROSSE)
1/2 ZITRONE
2 EL KALTGEPRESSTES OLIVEN(L
MEERSALZ
1BUND DILL
KLARSICHTFOLIE
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AUF BLINI

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG
BLINI

Milch auf ca. 30 Grad erwarmen und die Hefe darin auflésen. Die beiden
Mehlsorten mit dem Salz mischen und in der Mitte eine Mulde formen.

Das Eiweiss steif schlagen und kiihl stellen. Butter schmelzen.
Die Milch mit der aufgeldsten Hefe und der flissigen Butter in die Mulde
giessen und zu einem glatten Teig verarbeiten. An einem warmen Ort ca. 30
Minuten gehen lassen.

Den Eischnee unter die Masse ziehen. In einer Bratpfanne mit Olivendl auf
mittlerer Hitze backen.

Die noch angefrorenen Lachs-Rouladen auf die Blinis legen und komplett
auftauen lassen. Anschliessend servieren.
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EINKAUFSLISTE:
BLINI
150 ML MILCH
20 6 HEFE
45 6 BUTTER
65 6 WEISSMEHL
60 G BUCHWEIZENMEHL
%2 TL SALZ
1EIWEISS
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