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FRISCHE & QUALITAT

Lachsrollchen mit Ricottacreme

Einkaufsliste (4 Portionen):

» 200g Raucherlachs in Scheiben » 100g Ricotta

» 8 Scheiben Toastbrot » 1-2 TL Knoblauchwiirzpaste

» 2 Frihlingszwiebeln » 1 TL gerebeltes Basilikum

» 1009 Frischkase » 12 TL weiBen Pfeffer (gemahlen)
Zubereitung Lachsrélichen mit Ri rem

1. Das Toastbrot entrinden und etwas flacher ausrollen. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in
Ringe schneiden

2. Die Raucherlachsscheiben in Streifen schneiden. Den Frischkdase mit dem Ricotta und den
Frihlingszwiebeln zu einer Creme vermengen. Mit der Knoblauchwiirzpaste, Basilikum und Pfeffer
abschmecken.

3. Die ausgerollten Toastbrotscheiben mit der Creme bestreichen und mit Raucherlachs belegen. Die
Brotscheiben fest aufrollen und schrag aufgeschnitten servieren.

Wir wimschesw Ihnew viel Vergniigen beimv Kochen und Geniefien!



