Lachs, mal anders.

Dieses Gericht, was ich euch heute vorstellen möchte hat nichts mit Wurst, Würstchen oder ähnlichem zu tun…. gg. Es eignet sich hervorragend als Vorspeise oder als kalte Platte, ideal für ein Büffet. Selbst bekennende Spinatnichtesser…….gg mögen es.
Dann mal los.
Zutaten für 4 Personen:
100 g Lachs, dünn geschnitten
90 g Spinat ( Rahmspinat, der mit dem Blubb is lecker)
100 g Käse, geraspelt, je nach Geschmack z.B. Gouda
100 g Frischkäse
½ Ei(er)
Zubereitung:
Spinat auftauen und mit dem Ei verquirlen. Anschließend die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen, dünn ausstreichen und mit dem geraspelten Käse bestreuen. Nun alles in den Backofen, 15 Minuten ca., bei 200 Grad bis der Käse braun wird. Danach komplett auskühlen lassen. Die gesamte Fläche mit dem Frischkäse bestreichen und mit Lachs belegen. Jetzt alles zu einer festen Rolle zusammen rollen und mit Alufolie fest einpacken. Diese Rolle nun für ca. 8 Stunden in den Kühlschrank. In Scheiben geschnitten mit ein bissel Weißbrot und einem oder zwei Gläsern Weißwein……..lecker.
Lasst es euch schmecken
Gruß Gitano 
