- Zutaten

125 g

4

0,5TL
etwas
100 g
100 g
etwas

2 Stangel
2TL

AuRerdem:

ah fiir 4 Personen

Blattspinat, tiefgekuihlt
Eier
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Rupp Feinster Streich mit Gouda

Raucherlachs

~ Zitronensaft

Dill, abgezupft
Kren

Backblech
Backpapier

Spinat-Lachs Schnecke

mit Gouda
0 ..
15 Minuten easy cheesy
Zubereitung

Den Blattspinat in ein Sieb geben und auftauen lassen.
AnschlieBend gut ausdricken.

Den Backofen auf 190°C Ober- und Unterhitze vor-
heizen und das Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Zwillingsrihrbesen einsetzen. 4 Eier in den Topf
schlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und schaumig
schlagen. Stufe 4 | 00:04:00

e Den Zwillingsrihrbesen entnehmen. Den Blattspinat
hinzugeben und die Zutaten mit dem Spatel verrih-
ren. Die Ei-Spinat-Mischung auf dem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und ca. 10 Minuten
im Backofen backen. Das Backblech aus dem Backofen
nehmen und vollstandig auskihlen lassen.

e Eine Frischhaltefolie in der GréRe des Backblechs auf
der Arbeitsplatte ausbreiten. Die Ei-Spinat-Mischung
darauf sturzen, anschlieRend das Backpapier abziehen.
Den Feinster Streich-Gouda auf dem Spinat-Ei-Ome-
lette gleichmaBig verstreichen. Den Lachs darauf
verteilen, mit Zitronensaft betraufeln, den Kren darauf
geben und den abgezupften Dill dartber streuen. Das
Omelette mithilfe der Frischhaltefolie fest einrollen und
flr 3 Stunden in den Kihlschrank legen.

° Die Spinat-Lachs-Schnecke mit einem scharfen Messer
in Rollchen schneiden und als Fingerfood servieren.

Wir wiinschen guten Appetit!
Weitere Rezepte unter
www.rupp.at/rezepte





