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Kochdauer: Geraucherte Lachsforelle im

Mittel (30 bis 60 Mi .. . . . . .
el (30 bis 69 Minuter) Kurbispalatschinkenmantel mit Krauterdip
Schwierigkeit:

gut machbar Zubereitung
Palatschinkenteig:
Zutaten fiir 4 Portionen: o Milch, Mehl, Eier, Salz und gehackte, gerdstete Kiirbiskerne verriihren und in
zerlassener Butter dinne Palatschinken herausbacken.
250 ml Milch
150 g Mehl Raucherlachsfiille:
2 Stk. Eier o Fein geschnittene Lachsforelle mit Creme fraiche und Frischkése verriihren und mit
Prisen Salz Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Dill wirzen.
100 erbstete Kiirbiskerne o Lachsforellenfiille gleichmaRig auf die Palatschinken aufstreichen und einrollen.
9 9 Rollchen schrag halbieren und mit marinierten Blattsalaten und Krauterdip anrichten.
1EL Butter
120 g Creme fraiche
. N Krauterdip:
1209 Frischkdse, natur o Sauerrahm, fein gehackte Krauter, Zitronensaft, Salz und Knoblauch verriihren.
400 g Lachsforellen,
gerauchert (Fisch)
Salz
Pfeffer
Zitronensaft
Dill
250 ml Sauerrahm
frische Krauter
1EL Zitronensaft
Salz
Knoblauch
Blattsalate
Essig
Ol

Mein persénlicher Tipp

Anstelle von geraucherter Lachsforelle
kénnen auch diverse andere heimische
R&ucherfische verwendet werden.:

Andrea Eder
Seminarbauerin in Karnten

Quellen:

e Landwirtschaftskammer Karnten:
Genuss mit heimischen Fisch
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