Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rauchlachs- und Spinatchuechli
mit Spinatsalat und Salzzitronen

WERKZEUGE

Muffinform
Sieb

ZUTATEN

1Pck. Kuchenteig, fertig
Butter zum Ausbuttern

Rauchlachs fiir die Fullung
200 g Rauchlachswiirfel

Spinat fiir die Fullung
400 g Babyspinat, frisch, gewaschen, gut getrockent
1 Schalotte, geschélt, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, geschalt, fein gehackt
1El Rapsol
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, gerieben

3 Eier, gut verquirlt

Vollrahm

%2 Bio-Zitrone, Abrieb

Y. Bio-Limette, Abrieb
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Piment d’Espelette

Spinatsalat und Salzzitronen
200 g Babyspinat, frisch, gewaschen
*Olio extra vergine d'oliva
*Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
*Salz
1El *Jus der Salzzitrone
1 Salzzitrone im Glas, klein

ZUBEREITUNG

Guss
Alle Zutaten vermengen und abschmecken.

Spinat fiir die Fullung

Zwiebeln und Knoblauch im Ol sautieren. Den Spinat hinzugeben.
Wenn dieser zusammengefallen ist, vom Feuer nehmen. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Muskatnuss wiirzen. Den Spinat in ein Sieb geben und
abtropfen lassen.

Spinatsalat und Salzzitronen

Aus den *Zutaten eine Vinaigrette herstellen. Die Salzzitrone in schma-
le Zesten schneiden.

Rezepte Marion Michels, Eric Ribke

Fertigstellen

Den Backofen auf 200 °C Umluft einstellen. Die Férmchen ausbuttern.
Den Kuchenteig in Rondellen, entsprechend der Grésse der Form aus-
stechen und den Rand einkalkulieren. Den Teig in die Formen legen.
Fur die Rauchlachs-Chuechli etwas Spinat auf den Boden geben,
Lachswurfel auf den Spinat geben und mit der Eiermasse begiessen.
Fir die Spinatchiechli nur Spinat auf die Férmchen geben und mit der
Eimasse begiessen. Die Kiichlein fur ca. 15 bis 20 Minuten backen, bis
die Rénder goldbraun sind.

ANRICHTEN

Je ein Lachs- und ein Spinatchlechli mit einer Portion Blattspinat auf
dem Teller anrichten. Den Blattspinat mit der Vinaigrette betraufeln
und mit der Zeste der Salzzitrone garnieren.
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