Spinat-Lachs-Rolle

Rezept und Foto von Alexandra Miller-Ihrig
(www.sinnreichleben.de — Ernahrungsberatung)

Zutaten:

4 Eier

450 g Rahmspinat

200g Reibekase — light
200g Lachs gerauchert
300 g Frischkase — light
2 TL Meerrettich scharf

Zubereitung:

Rahmspinat auftauen lassen.

Eier etwas schaumig schlagen, dann den aufgetauten Rahmspinat
unterruahren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Masse darauf
gleichmaBig verteilen. Mit dem Streukase bestreuen.

Backofen auf 180° vorheizen und die Masse ca 20 Min. darin
backen.

Die fertige Masse ausklihlen lassen. Anschliellend auf ein
grolBes Stuck Alufolie oder Backpapier stulpen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=677
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/spinatohne.jpeg

Die Kasemasse sollte direkt auf der Alufolie/Backpapier sein
und die Spinatseite oben.

Frischkase mit dem Meerrettich bestreichen, oben einen Rand
lassen.

Den Lach gleichmaig darauf verteilen.

Nun von unten nach oben aufrollen und anschlieflend in die
Alufolie einwickeln.

Die Rolle kommt nun mind. 8 Stunden in den Kihlschrank.

Vor dem Servieren die Rolle aus der Alufolie wickeln und in ca
1cm dicke Streifen schneiden und servieren.

Eine Schitt-fur-Schritt Anleitung mit Fotos findet ihr unter
http://www.sinnreichleben.de/2015/03/15/spinat-lachs-rolle/



http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.sinnreichleben.de%2F2015%2F03%2F15%2Fspinat-lachs-rolle%2F&h=eAQGaca2k&s=1

