Crepes mit Frischkase-Lachs-Flllung

Zubereitung:

Sahne-Wasser-Gemisch, Ei, Mehl und 1 Prise
Salz mit dem Ruhrgerat zu einem glatten Teig
verrihren und 10 Minuten quellen lassen.

Eine beschichtete Pfanne diinn mit Ol
auspinseln, nacheinander 4 diinne Crépes
goldgelb backen und ca. 30 Minuten
abkihlen lassen.

Den Frischkdse mit 1 TL Meerrettich und
etwas Wasser glattrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Crepes mit dem Frischkase diinn
bestreichen, mit Lachs belegen, eng

Zutaten:

(Rezept flir 4 Personen)
100 g geraucherter Lachs
80 g Frischkase, 40 % Fett
75 ml Sahne und 50 ml
Wasser mischen

3 EL Mehl

1 Ei

1 EL Ol

1 TL Meerrettich

1 EL Wasser

Frischer Dill

Salz

Pfeffer

aufrollen und jeweils in drei Teile schneiden. Auf einer Platte

anrichten und mit frischem Dill garnieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Nahrwertanalyse:
Energie: 222 kcal
Eijvei: 14 g

Fett: 13 g
Kghlenhydrate: 13 g
BH: 1

Natrium: 555 mg
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