Lachsrolle

Zutaten:

fiir den Teig:

100 g Mehl

300ml Milch

3 Eier

2 Essloffel Speiseol

sowie 400 g geraucherten Lachs
fiir die Fiillung:

300 g frischen Weichkase

200 g Creme fraiche

1 EL Meerrettich

1 Bund Schnittlauch, Dill

Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Zubereitung:

Aus den Teigzutaten einen Pfannkuchenteig zubereiten und 30 Min. quellen
lassen.

Ein Backblech mit Papier auslegen, den Teig darauf streichen und ca 10 - 15
Minuten bei 225° C backen

Den Lachs in Scheiben auf den gebackenen Teig auslegen, mit der Fullung
bestreichen und aufrollen.

Mit Salatblattern und Dillzweigen auf WeiBbrotscheiben garnieren.
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