Hotel Restaurant
QKromberg

Rczept des Monats

T radition mit / ukunft

Lachs ~Friscl1|<ésc Roulaclc im SPinatcrcPcmantcl
mit Honig-Di"-San Sauce

Zutaten fiir ¢ Fersonen:

]25g Mc}‘xl
Frise Sa]z
3 [“ier

250g Milch
50g Blat’cspina’c
50g zerlassene But’cer

Margarine zum backen

250g f:rischkése

250¢g gebeizten oc{ergeréucherten Lachs
200¢g SemC

150 ml Sa}me

400 g Magonnaise

125¢ Honig

Spritzer /itrone
je ] Frise Zuckerl F)Ceﬁcerj Salz
Dill

- Tirden Crepeteig alle Zutaten auBer dem Blat’cspinat vermengen. Den B]attspinat am

Schluss unter die Masse mixen und danach aus dem Teig in einer [ fanne diinnen Crepcs

backen.
- Die Crepe abkiithlen lassen. Anschlieend mit [Trischkase bestreichen und mit | achs
belegen. Das (Ganze zusammen rollen und mit K larsichtfolie stramm ziehen.
- Tiirdie Sauce alle /utaten verriihren.
- Die CrePer(’j“chen aufschneidern, anrichten und mit der Sauce naPPieren.
- Das (Ganze mit einem Salatbouquet und Sprossen dekorieren.
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