GEWURZE
DER WELT

Rezeptkarte Nr. 266

Raucherlachsrdllchen mit
Krautercréme

24
@ 15 Minuten @ 15 Minuten



Zutaten fiir 2 Personen
4-6 Scheiben Riucherlachs

- 1EL fermentierter Kampot-
¥ Pfeffer rot

Fiir die Fiillung:
150 g Frischkése
6 EL frische Krauter: Dill, Minze,
Melisse, Basilikum
v’: 1EL Kapern
v’: evtl. ewas Salz

Rezept

Die Lachsscheiben vorsichtig voneinander trennen und auf eine
Platte legen. Alle Zutaten fiir die Krdautercréme griindlich mit dem
Stabmixer piirieren. Bei Bedarf mit etwas Salz abschmecken
(Kapern kénnen mehr oder weniger Salz sein).

Die Créme auf die Lachsscheiben streichen und diese vorsichtig
aufrollen.

Die Lachsrollchen auf der Platte anrichten und grofziigig mit dem
fermentierten Pfeffer garnieren.

Guten Appetit!
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