LACHS ROULADE

L

SCHWIERIGKEITSGRAD

4 PERSONEN

300 g gerducherter Silberlachs Alaska,
Wildfang, Dyhrberg

450 g Spinat (tiefgefroren)

200 g geriebener Gruyere-Kase
180 g Krauterfrischkase

4 Eier

4 TL Salz, Muskat, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Backofen vorheizen auf 190 °C, Spinat auftauen,
Kase, Eier, Gewlirze zu einer Masse verriihren
und auf einem mit Backpapier belegtem Blech
gleichmdssig verteilen, dann zirka 14 Minuten
backen (Umluft).

Ausgekiihlter Spinatkuchen mit Krduterfrischkase
bestreichen, Rauchlachs (ALASKA SILBERLACHS
WILD) darauf verteilen und alles zusammen
aufrollen. Die in Alufolie gewickelte Roulade
eine Stunde kihlstellen. Dann 2 cm breite Schei-
ben schneiden.

DAZU PASST

Wir empfehlen dazu einen kihl-prickelnden
Rosé Champagner Brut Nicolas Feuillatte.
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