Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Friihlingsrollchen mit Schwarzwilder Forellencreme & Meerrettich

Fiir gliickliche Momente...

Kleine Happen mit Raucherforellencreme passen zu besonderen Anldssen wie Vater- oder Muttertag, zu
Geburtstagen oder auch zu Parties.

Ich habe dazu diinne Pfannkiichlein ausgebacken. Die Forellencreme ist schnell gemacht. Wer mochte, kann
noch besondere Einlagen kaufen, um die Rollchen aufzuwerten. Dazu eignen sich kalt gerducherte
Saiblingsscheiben, bunte Gemiisewiirfel, Krauter und Apfelraspel.

Hier die Rezeptur fiir unsere Gliicksrollchen:


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2019/05/Flädlerolle.jpg

Zutaten
Fiir ca. 4-8 Personen als kleine Vorspeise
Fiir die Pfannkiichlein:

e 200 ml Milch

e 3 Eier

100 g Mehl (Typ 405)

Ol zum Ausbacken

2 Tl Salz

3 EL geschnittene Schnittlauchréllchen

Fiir die Forellencreme:

e 300 g gerducherte Schwarzwalder Forellenfilets

e 250 g Frischkase

® 50 g zerlassene Butter

e 2 TL Meerrettich (gerieben)

¢ Gurkenscheiben zum Anrichten

¢ Wasabi Meerrettich (hab ich bei der Weinmanufaktur Untertlirkheim gekauft)
e Krauter zum Anrichten (ich habe Kleeblatter gepfliickt)

e Salz & Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Pfannkiichlein 200 ml Milch, 3 Eier, 100 g Mehl, etwas Salz und Schnittlauchréllchen in einer Schiissel
verriihren. Eine Pfanne mit wenig Ol bepinseln, erhitzen und nacheinander die Fladle bei mittlerer Hitze diinn
ausbacken. Auf die Seite stellen und abkiihlen lassen.

Fur die Forellencreme 50 g Butter in einem Topf erhitzen bis diese fluissig ist. Den Topf vom Herd nehmen. Die
Halfte der Raucherforelle wiirfeln und in der fliissigen Butter zerdriicken (oder mit dem Plirierstab zerkleinern).
Den Frischkase hinzugeben und mit Meerrettich, Salz und Pfeffer griindlich vermengen.

Nun die Fladle nacheinander mit der Creme 0,5 cm dick bestreichen und jeweils mit ein paar
Raucherforellenwiirfeln belegen.

Die Fladle aufrollen (dabei die Seiten leicht einschlagen).

Anschlieffend nochmal in Plastikfolie stramm einwickeln. Die Enden der Folie dabei wie ein Bonbon eindrehen.
Die eingewickelten Fladlerollen im Kuihlschrank mindestens 1 Stunde kiihlen. Danach aus der Folie wickeln und
quer in mundgerechte Stiicke bzw. Réllchen schneiden.

Zum Anrichten jeweils zwei bis vier Rollchen auf kleine Teller verteilen und mit Gurkenscheibe, Wasabi
Meerrettich und Kleeblatt garnieren.

Tipp: Wer mochte, kann noch klein gewiirfelte Apfelwiirfel in die Forellencreme mischen.
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