g rezepte

Basilikumroulade gefullt mit Frischkdse und Lachs

Frische Zutaten und eine einfache Zubereitung: Das Rezept fir eine Basilikumroulade gefullt mit
Frischkase und Lachs ist ebenso leicht wie lecker. Unbedingt ausprobieren!

Verfasser: kochrezepte.at -
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

500 g Spinat
250 g Basilikum

3 Stk. Eier (getrennte)
1 EL Dille
150 g Frischkase
0.5 Stk. Zitronen (den Saft und die Schale)
2 EL Kapern
250 g Lachs (geraucherten)
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die Basilikumroulade geftllt mit Frischkédse und Lachs den Spinat grindlich putzen und
waschen. In einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Aufkochen lassen und ca. 2
Minuten blanchieren. Abgiel3en, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

2. Den Backofen auf 175°C vorheizen. Basilikum und Dill waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Spinat mit Basilikum, Eigelb, Salz und Pfeffer im Mixer fein purieren. Das Eiweil3 steif
schlagen und unter die Basilikum-Masse heben.

3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Spinatmasse darauf verteilen und glatt
streichen. Im Ofen ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und auskuihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Fullung zubereiten.
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4. Dazu den Frischkase mit Dill, abgeriebener Zitronenschale und -saft verriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Spinat-Roulade auf ein Stiick Frischhaltefolie legen und mit der
Frischkase-Fullung bestreichen, dabei einen Rand von ca. 1 cm frei lassen.

5. Mit Kapern und schwarzem Pfeffer bestreuen und gleichméafig mit dem Lachs belegen. Mit
Hilfe der Folie zu einer Roulade zusammenrollen und die Enden feste zusammen drehen. Fir
einige Stunden (besser Uber Nacht) im Kiuhlschrank ruhen lassen, dann servieren.

Tipp

Die Basilikumroulade geftillt mit Frischkéase und - anstatt mit Lachs - mit fein gehackter Paprika
servieren.
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