Spinat-Pfannkuchen, Rdaucher-Forelle, Zitronen-Dill-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

60 g Blattspinat 1 Zwiebel 120 ml Milch
80 g Mehl 3 Eier Muskat
2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 Raucherforellenfilet, a 150 g

Fiir die Zitronencreme:

150 g Creme-fraiche 1 Zitrone Dill, Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, kleinhacken und in etwas Pflanzenol anbraten. Den Spinat waschen, tro-
ckenschleudern und mit in die Pfanne geben und nur leicht angaren und aus der Pfanne nehmen.
Die Zwiebelstiicke und die Hélfte des Spinats mit der Milch piirieren. Ein Ei trennen und das
Eigelb zu der Masse geben. Das Eiweifl anderweitig verwenden. Zwei komplette Eier und das
Mehl untermengen, zu einem glatten Teig verrithren und mit Muskat, Pfeffer und Salz abschme-
cken. Die zweite Halfte des Spinats kleinschneiden und untermengen. Anschliefend den Teig
20 Minuten gehen lassen. Fiir die Creme die Schale der Zitrone abreiben und den Saft aus-
pressen. Den Dill feinhacken. Die Créme-fraiche mit dem Zitronensaft, etwas Schalenabrieb und
Dill vermengen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse kaltstellen. Die
Forelle in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und den Teig portio-
niert von beiden Seiten goldgelb braten. Die Spinatpfannkuchen mit der Raucherforelle und der
Zitronencreme auf Tellern anrichten und servieren.
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