Rducherlachs-Rollchen an Feldsalat

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Dill

% Zitrone 400 g R&aucherlachs 1 TL Olivenol

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 100 g Sahne

1 Bund Dill 1 Kartoffel, mehlig 100 g Feldsalat
1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 4 EL Olivenol

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
tel und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Riucherlachsscheiben auf ein
geobltes Pergamentpapier legen. Die Rénder gerade schneiden, so dass ein Rechteck von 15 x 10
cm entsteht. Lachsreste in kleine Wiirfel schneiden, in einen Schlagkessel geben und mit Creme
faiche verrithren. Schnittlauch und Dill untermischen und mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wiirzen. Die Masse in der Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad unter stdndigem Riihren
auf 22 bis 25 Grad erwdrmen. Gelatine ausdriicken, in einem Topf auflésen und unter die Créme
fraiche Masse rithren. Die Sahne steifschlagen und gleichméfig unter heben. Die Masse kurz im
Kiihlschrank anziehen lassen, dann in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben und auf
die Die Farce etwa 1 Stunde im Kiihlschrank abkiihlen lassen. In einem Spritzbeutel fiillen und
schmale Seite der vorbereiteten Lachsscheiben spritzen. Zu einer Roulade zusammenrollen und
2 Stunden im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen. Kartoffel schélen, vierteln und in Salzwas-
ser weich kochen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, mit einer Gabel zerdriicken und mit Senf, Essig und Olivendl gut vermischen. Mir
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem scharfen Messer die Lachsroulade schrig in Scheiben
schneiden anrichten. Feldsalat mit dem warmen Kartoffeldressing marinieren , dazu anrichten
und servieren. Dazu passt Baguette.
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