Kartoffel-Roulade mit Raucher-Lachs und Dill-Creme

Fiir 4 Personen

Kartoffelroulade:

700 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln, rot 200 g Pilze

1 Bund Petersilie 1 Pck. Brickteig 1 Apfel

Pfeffer, Fett Salz, Chili 01

Dillcreme:

2 Schalotten 1 Apfel, klein 1 Zitrone

1 Bund Dill 2 Stangen Friihlingslauch 250 g Créme-fraiche

Pfeffer Salz, Chili 400 g Réucherlachs
Kartoffelroulade:

Die Kartoffeln waschen, schilen und mit Hilfe einer Vierkantreibe in feine Stifte reiben. Die
Zwiebeln und Pilze putzen, in feine Streifen schneiden, in etwas Ol kurz anbraten und zu den
Kartoffelstiften geben. Den Apfel waschen, schilen, entkernen, fein reiben und zu den Gemiise-
stiften geben. Fein geschnittene Petersilie unterheben. Mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.
Jeweils zwei bis drei Essloffel der Kartoffelmasse auf die Brickteigblétter geben. Die Rénder des
Brickteis mit etwas Ol bestreichen. Den Teig von zwei Seiten einschlagen und zu einer Roulade
formen. Die Rouladen bei mittlerer Hitze im Ausbackfett von allen Seiten ausbacken. Die Rou-
laden vorsichtig wenden, da sonst der Teig reifit.

Dillcreme:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, schéilen, entkernen und klein wiirfeln.
Zitrone heifl abspiilen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken. Friihlingslauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Alles mit der Creme
fraiche mischen und mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelrouladen in mundge-
rechte Stiicke schneiden und mit der Dillcreme und dem R&ucherlachs anrichten.
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