Canndloni vom Lachs

Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Hecht- oder Zanderfil et
1 Ei
100 m  Sahne
Sal z
2 Essl. Genmuesewuerfel; blanchiert
Z.B. Moehren, Sellerie,
Porree
Zitronensaft
200 Gramm Lachsfil et
30 Bl anchi erte Spi natbl aetter
20 Gramm Butter

FUR DEN NUDELTEI G

250 G amm Mehl
2 Ei er
1 Eigel b
1 Essl . Wasser
1 Essl. divenoel
5 G amm Salz

40 Gramm Hartwei zengri ess

1 Pack. Tintenfischtinte

Anleitung:

Anl ei tung: Hecht- oder Zanderfilet, Ei, Sahne und Sal z puerieren,
durch ein Sieb streichen. Genuesewuerfel unternengen, mt
Zitronensaft abschnecken.

Fuer den Nudelteig die Zutaten zu ei nem Tei g verarbeiten.
Lachsfilet in Spinatblaetter einschlagen. Den restlichen Spinat zu
ei nem Recht eck ausl egen, mit der Farce bestreichen (1 EL der Farce

zurueckbehal ten), das Filet darauflegen und mt dem Spinat umhuell en.

Den Nudelteig zu ei nem Rechteck ausrollen und bl anchieren. Mt 1 EL
Farce bestrei chen, den Lachs damt umi ckel n.

Ei n ausrei chend grosses Stueck Alufolie mt Butter bestreichen. D e
Lachsroll e damt umd ckel n, die Enden mit Kuechengarn abbi nden und
in 80 GadC hei ssem Wasser etwa 15 M n. garen.

Di e Lachsroll e aus der Folie nehmen, zu Cannell oni aufschnei den.



