Spinatvelle mit [achs und Salat

2 Portionen (als Haulotsloeise )f(/ir gute Esser)

Zutaten:
Fiir die Rolle Fiir die Fillung
3 Eier, gré(ée M 100 4 Mager&tuark
175 9 Blattspimat, TK, auf@etaut 50 4 Frischkése, bis 3 % Fett
50 Sﬂeriebener Kédse, 30 % Fett Salz & Ffeffer
3 EL Krauter nach Wahl 1 Salatherz
Salz & Ffeffer 2 Tomaten
100 4 Réucherlachs
Zubereitun@

1. Den Backo)(en auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier o\usleﬂen‘

2. Die Eier in eine Schissel geben und scho\umiﬂ rithren, dann den Spinat, die Krduter und den
Kése unterriihren und kriftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Diese Masse auf das Backblech
streichen.

3. /\uf der mittleren Schiene des Ofems ca. 10—15 Minuten backen.

Die Rolle dann aus dem Of@n nehmen und auskiihlen lassen.

5. lnder Znischenzeit den Quark mit dem Frischkdse verrihren und mit Salz & Pfeffer

wiirzen, wenn Sew&nscht konnen noch Krauter hinzu@e@ebem werden.

e

6. Den Salat waschen, putzen und trocken schiitteln. Die Tomaten waschen, den Strunk
emtfernem, T omaten halbieren und in Scheiben schneiden.

7. Danach die ausaekdhlte Rolle mit dem Quark bestreichen und mit Salat, Tomaten und
Réucherlachs (7@[@6@44.

8.  Anschliefiend erst o\u)frollem, in I Stiicke schneiden und 6@mi@(§em.

')TFF Die Rolle kann gut vorbereitet und bis zum Verzehr im Kiithlschrank aufﬂehoben werden.



