
ALLE ZUTATEN DAZU FINDEST DU NATÜRLICH IN UNSERER MARKTHALLE.

LACHS SASHIMI MIT GEFÜLLTEN BÄRLAUCHFLADEN

250 ml Milch
Eier
150 g Weizenmehl (glatt) 3–4 EL BärlauchpestoEtwas Öl oder Butter zum Ausbacken
300 g Frischkäse (natur)Abrieb und Saft
 von 1 Limette

Salz, frisch gemahlener Pfeffer500 g frisches Lachsfilet Sojasauce
Wasabi 

ZUBEREITUNG

ZUTATEN für 4 Personen

Eier und Milch in einer Schüssel glatt verrühren. Das Mehl nach und nach einrühren, bis ein klumpenfreier Teig entsteht. Bärlauchpesto zugeben und verrühren. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und leicht einfetten. Den Teig portionsweise, wie Palatschinken, dünn eingießen und bei mittlerer Hitze hell ausbacken. 
 
Frischkäse mit Limettenabrieb und Limettensaft glatt rühren. Mit Salz und Pfeffer fein abschmecken. Die Frischkäsefüllung großzügig auf die Fladen streichen und eng zu einer Rolle formen.
 
Lachsfilet sorgfältig enthäuten und mit einem sehr scharfen Messer in dünne Scheiben schneiden.Die Bärlauchrollen in gleichmäßige Stücke schneiden und wie Sushi anrichten. 
Lachsscheiben dazwischen oder darauf drapieren. Mit Sojasauce und Wasabi servieren.
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An Guata!


