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Geraucherter Lachs gehdrt zum perfekten Brunch einfach mit dazu. Wem der klassische
Buttertoast mit Lachsauflage jedoch auf Dauer zu langweilig wird, der sollte jetzt aufhorchen.
Denn mit Lachs und Pfannkuchen kommen gleich zwei Brunch-Klassiker zusammen:
Lachsréllchen!

Ein iippig gedeckter Tisch mit vielen leckeren Sachen, man schldgt sich geniisslich den Bauch voll
und ganz zuletzt entdeckt man die Fischplatte... Aber da passt beim besten Willen kein noch so
verfiihrerischer Lachstoast mehr rein! Doch so ein kleines, frisches Lachsrollchen geht eigentlich
immer!

Egal ob zum gemiitlichen Brunch mit Freunden, zum Arbeits-Apéro oder als Party-Happchen — mit
diesen leckeren Mini Fischrouladen liegst du auf alle Fille goldrichtig! Diese schicken Happchen
sind ndmlich das Highlight eines jeden Buffets!


https://enyhomes.ch/wohnblog/lachsroellchen-zum-brunch/
https://enyhomes.ch/

LACHSROLLCHEN

Geréucherter Lachs gehort zum perfekten Brunch einfach mit dazu. Wem der klassische Buttertoast
mit Lachsauflage jedoch auf Dauer zu langweilig wird, der sollte jetzt aufhorchen: Denn mit Lachs
und Pfannkuchen kommen gleich zwei Brunch-Klassiker zusammen!

Instructions

1. Zuerst wird der Teig vorbereitet. Dazu die Eier schaumig schlagen und nach und nach Mehl,
Backpulver und Milch dazu riihren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Der Teig sollte eine
eher dickfliissige Konsistenz haben — dazu mit wenig Milch anfangen und dann bis zur



gewiinschten Festigkeit auffiillen. Mit Pfeffer, Salz und etwas Muskatnuss sowie Curry
wiirzen. Zuletzt ein paar der frischen Krauter dazugeben.

2. Nun etwas Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und einen Drittel des Teigs rein geben.
Die Pfanne kurz und langsam schwenken, damit ein gleichmaéssiger, runder Pfannkuchen
entsteht. Auf beiden Seiten goldbraun werden lassen! Vorsicht beim schwungvollen
Wenden... Fiir die ndchsten zwei Pfannkuchen wiederholen.

3. Nun den Krauterfrischkése, die Meerrettichcreme und die frischen Kriuter auf den
Pfannkuchen streichen. Anschliessend den gerducherten Lachs gleichméssig darauf
verteilen.

4. Dann die Pfannkuchen einrollen. Zuletzt die Rouladen in mundgerechte Stiicke schneiden
und mit Cocktailstdbchen oder Zahnstochern servieren. Die Réllchen schmecken iibrigens
sowohl lauwarm als auch kalt sehr gut.

Recipe Notes

Tipp: Die Roéllchen kann man auch gut einen Tag im Voraus zubereiten und als Ganzes in den
Kiihlschrank stellen. So geht es auch einfacher zu Transportieren: Die Rouladen erst vor Ort
aufschneiden — dann bleiben die Réllchen schén in Form und trocknen nicht so schnell aus.

Kennst du weitere coole Koch-Kombinationen wie die Lachsrollchen? Wir sind offen fiir deine

Ideen!

Patricia

In diesem Blog findet ihr Inspirationen fiir euer Zuhause — Sei es nun einfach nachzumachende
DIY-Projekte, stilvolle Deko oder leckere Rezepte...
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