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Gedampfte Raucherlachsroulade
mit Rosa Pfeffer-Dipp

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stiick
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 35 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
300 g Ré&ucherlachs, geschnitten 80 g Magerquark
40 g Couscous 80 g Doppelrahmfrischkase
50 g Parmesan, geraspelt 1 Tl. Senf, mittelscharf
30 g Walnlsse gehackt 1 Pr. Meersalz, jodiert
3 EI Rapskern- oder Olivendl, kaltgepresst 1 EI Rosa Pfeffer, ganz
60 g Magerquark 1 El Zitronenmelisse
Y4 Tl Meersalz, jodiert 100 g Dinkelbaguette
1 Pr. Pfeffer, gemahlen 1 Pr. Koriander, gemahlen

2 El. Zitronenmelisse, geschnitten

Zubereitung:

Couscous, Parmesan, Walniisse, Rapskerndl, Magerquark und Gewlrze vermengen, auf die
Raucherlachsscheibe verteilen und wie einen Strudel zusammen rollen. Die
Raucherlachsrouladen in einen geschlossenen Garbehalter setzen und bei 100 °C 4
Minuten démpfen. Die Zutaten fir den Dipp verruhren und kréftig abschmecken. Die
gedampften Raucherlachsrouladen mit Rosa Pfeffer-Dipp und Dinkelbaguette servieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




