OLMUHLE
SOLLING

@ré%e @Mc%‘@"” 4 WZ[%/M@

Zutaten flr 4 Personen

Zubereitungszeit 30 Minuten

Schwierigkeit normal
Zutaten
1 EL Kokosol
125 ml  Vollmilch
65¢ Mehl
1 Ei
2TL Merrettich Wiirzol
200g  Réucherlachs
200g  Frischkase
1 Bund Dill
2 EL Haselnussol gerostet
100g Feldsalat
40g Pinienkerne oder Erdniisse
Salz
Pfeffer
1TL Crema del Borgo Aceto

Balsamico

Zubereitung

Die Zutaten fiir den Teig (Milch, Mehl, eine Prise Salz und ein Ei) in
eine Schissel geben und verriihren bis ein glatter Teig entsteht. Ein
Essloffel Kokosdl in einer Pfanne erhitzen und den Teig darin zu
diinnen Crépes (sechs bis acht Stiick) ausbacken. Die fertigen Crépes
auf einem Teller stapeln und abkiihlen lassen. Den Dill fein hacken
und zusammen mit dem Frischkase in eine Schiissel geben. Das
Meerrettich Wiirzol hinzugeben und alles gut verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse gleichmiRig zirka einen halben
Zentimeter dick auf die Crépes streichen. AnschlieRend den Lachs auf
eine Seite der Crépes legen und diese vorsichtig aufrollen.

Die gerollten Crépes mit einem scharfen Messer in drei bis vier
Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die fertigen Stiicke auf kleine
Teller legen und mit etwas Crema del Borgo Aceto Balsamico
iibertraufeln. Den Feldsalat waschen und neben die Crépe-Réllchen
anrichten. Die Erdnisse oder Pinienkerne kurz in der Pfanne anrdsten
und Uber den Feldsalat streuen. AnschlieBend mit dem gerdsteten
Haselnussol betraufeln.
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