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GU Rezepte
Rezept
Wirsing-Lachs-Rollchen
Ein Rezept von Wirsing-Lachs-Rollchen, am 09.06.2026
Zutaten
100 g Naturreis 400 ml
6 grolde Wirsingblatter
Pfeffer 1/2 Bund
300g Lachsfilet 1TL
1EL Meerrettich (aus dem Glas) 200¢g
4 Zahnstocher zum Fixieren
Rezeptinfos

400 ml Fischfond (aus dem Glas)
Jodsalz

Dill

Zitronensaft

Frischkase (5 % Fett)

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 675 kcal

Zubereitung

l. Den Reis in 300 ml kochenden Fischfond einstreuen und zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Min. quellen lassen. Den
Wirsing waschen und abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser blanchieren. Abtropfen lassen. Dicke Blattrippen flach

schneiden, die Blatter mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Den Dill waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Den Fisch kalt abspiilen, trockentupfen und mit Zitronensaft
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Dill, Meerrettich und Frischkdse im Mixer oder mit dem Zauberstab fein

purieren.

3. Je 3 Wirsingblatter Gberlappend nebeneinander legen. Je die Halfte der Lachscreme darauf verteilen, aufrollen und mit
Zahnstochern feststecken. Die Rollchen in 100 ml Fischfond bei schwacher Hitze 15 Min. garen. Mit dem Reis servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wirsing-lachs-roellchen-6421
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