Veimatsmap/e

SEIT 1808

Schwabisches Sushi

Lutaten:

50g Mehl

150 ml Milch

2 Eier

1EL Ol

2EL Schnittlauchrollchen
Salz

250 ¢ Krduterfrischkdse
30g Sabnemeerrettich
100 g Créme frdiche

3EL Dill, Salz, Pfeffer
100 g gerducherte Forelle
200¢g gebeizte Remsquell-Forelle oder Lachsforelle
Zitronenmelisse

frischer Dill
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Weimatsmah/e

SEIT 1808

Aus Mehl, Milch, Eiern, Ol und Salz einen diinnfliissigen Flidlesteig
herstellen. Mind. 30 Minuten quellen lassen. Inzwischen Backofen auf
200° C vorheizen. Backpapier auf ein Backblech legen. Den Teig vorsichtig
in die Mitte gief3en und zu einem Rechteck verstreichen. Ca. 10 Minuten
backen bis sich der Rand 16st. Auf dem Blech abkiihlen lassen.

Aus dem Kréuterfrischkdse, der gerducherten Forelle, dem Sahnemeer-
rettich und der Créme fraiche eine geschmeidige Creme rithren. Mit Salz,
Pfeffer und frischem gehackten Dill wiirzen. Eventuell etwas Gelatine
unterziehen. Die Hilfte der Creme auf dem Fladle verteilen.
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