Lache-Shinatrolle J

Lutaten:

g Erer

72 T Sate

7 Price weiffer Pleffer
200 g friccher
Blattcpinat

7 Knoblauchzehe

50 g geriebener Gouda
200 g Fricehkdce

7 E( Jitronencalt
300 g Léucherlachs
in Seheiben

/

: l B T ubere/tung
Erer in einen Mixbecher geben und mit Sale und Pleffer wirzen. Spinat waschen,
putzen, gut abtropfen (accen und mit dem geschilten Knoblauch mit einem Stab-
wixer unlter die Eier mixen. Backofen auf 760 Grad Dber- und Unterhitze vor-
heizen. Backpapier auf ein Backblech geben. Die Ei-Spinat-Masce darauf gieflen
und den geriebenen Kéce dariber ctreuen. Das Blech im Backofen fir ca. 72 Min.
backen, bic dag Ei clockt. Das Backblech herausnehmen und Macsce abliblen
lascen. Die gectockte Ei-Spinat-Masce mit dem Fricchkice und Sahnekren be-
ctreichen. Ein wenfy calzen und pfeffern. Mit etwas Zitronensaft betriufeln, den
(achs nebeneinander auflegen und die Spinatmasce eng einrollen. Die Rolle in
Fricchhaltefolie einwickeln und an den findern ve/«’a/%&’/eh. Im Kihlcchrank
Fir 2 Stunden ruben laccen. for dem Servieren die Folie entfernen und die (ache-

Spinat-Rolle in ca. 2 em dinne Rollen schneiden. /
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