T kochrezepte

Lachsrollchen mit Frischkéasefillung

Ob als Vorspeise oder auf dem Partybuffet - diese Lachsrdllchen mit Frischkasefiillung sind so
lecker, dass die Gaste das Rezept gerne ofter geniel3en moéchten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Ruhezeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

250 g Ré&ucherlachs
250 g Frischkase
100 ml Milch

1 Prise Pfeffer

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch
1 Bund Thymian

Zubereitung

1. Fur die Lachsrdllchen mit Frischkasefillung zunachst Petersilie, Schnittlauch und Thymian
waschen, trocken tupfen und in kleine Stiele teilen. Den Frischkase mit der Milch glatt riihren
und mit Pfeffer wirzen.

2. Die Lachsscheiben mit einer diinnen Schicht Frischkase bestreichen und vorsichtig aufrollen.
Sind sie zu lang, einfach in der Mitte teilen. Falls nétig, mit Zahnstochern fixieren.

3. Petersilie, Schnittlauch und Thymian mischen oder einzelne Stiele als Garnitur in die
Lachsrolichen stecken. Kalt stellen. Etwa 15 Minuten vor dem Servieren aus dem
Kihlschrank nehmen und bei Zimmertemperatur servieren.

Tipp

Durch die Verwendung verschiedener Frischk&sesorten (z.B. Krauter, Meerrettich) kdnnen die
Lachsrollchen mit Frischkaseflllung ganz einfach variiert werden.
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