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GU Rezepte

Rezept
Rollchen mit zweierlei Lachs

Ein Rezept von Rollchen mit zweierlei Lachs, am 28.04.2024

Zutaten
300 g rohes Lachsfilet (ohne Haut) 1 Limette
Salz schwarzer Pfeffer
1 kleines Bund Schnittlauch 6 diinne gebeizter Lachs (Graved Lachs, fertig gekauft

Scheiben oder selbst gemacht)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 12 Happchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 95 kcal

Zubereitung

1. Denrohen Lachs abbrausen, trocken tupfen, ganz fein hacken und in eine Schiissel geben. Den Saft der Limette
auspressen und zwei Drittel davon liber den Lachs traufeln. Tatar mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt etwa
1 Std. im Kiihlschrank durchziehen lassen.

2. Dann den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und die Halfte davon in feine Réllchen schneiden. Lachstatar in ein
Sieb geben und kurz abtropfen lassen, die Schnittlauchréllchen und den restlichen Limettensaft unterriihren. Das Tatar
bei Bedarf noch leicht nachwiirzen.

3. Die Graved-Lachs-Scheiben langs halbieren. Etwas Lachstatar auf jedes Graved-Lachs-Stiick setzen und die Scheiben zu
Rollchen aufrollen. Fertige Lachsréllen mit dem tibrigen Schnittlauch dekorativ umwickeln und binden.

4. Anrichten: Fur das Bufett die Lachsrollchen in groRe Suppenloffel aus Porzellan (aus dem Asialaden) setzen.
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