Kartoffel Spinat Schnecken mit Lachs und Zitronensof3e

Zutaten fiir 4 Portionen:

1kg mehlig kochende Kartoffeln
450 g TK-Spinat

3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

4 EL o]

Salz, Pfeffer

Muskat, Zucker
600—-800¢g Lachsfilet
Saft 1 Zitrone

4 Eigelb

150 g Mehl, wahrscheinlich mehr

1EL Butter

100 g Schlagsahne

1TL gehauft, Gemisebriihe (Instantpulver)

Kartoffeln schalen, waschen und ca. 20 min kochen, abtropfen. Durch eine Kartoffelpresse driicken.
Auskiihlen lassen.

Spinat auftauen lassen. Knoblauch und Zwiebeln schalen, fein hacken. Knoblauch und 2/3 Zwiebeln in
1 TL heiBem Ol andiinsten. Spinat kurz mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.
AbkuUhlen lassen.

Fisch waschen und mit 2 EL Zitronensaft betraufeln.

Kartoffeln, 3 Eigelb, 150 g Mehl, Salz und Muskat glatt verkneten. Die Tischoberflache befeuchten
und ein Backpapier drauf legen. Dieses leicht mit Mehl bestduben und den Kartoffelteig rechteckig
(30 x 35 cm) ausrollen. Spinat gut ausdriicken und groR hacken. Auf dem Kartoffelteig verteilen und
dabei einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Aufrollen und in ca. 12 Scheiben schneiden. Dank des
Backpapiers klappt das Aufrollen recht gut.

Kartoffel Schnecken in 2 EL heiBRem Ol portionsweise von jeder Seite braten bis sie goldbraun sind.
Warm stellen.

Inzwischen den Rest Zwiebeln in heiler Butter glasig diinsten. Mit 1 EL Mehl bestduben,
anschwitzen. 400 ml Wasser, Sahne und Briihe einrithren, aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und dem restlichen Zitronensaft abschmecken. 1 Eigelb verquirlen und in die heiRe Sof3e riihren
(nicht mehr kochen!). Warm stellen.

Lachs in 1 EL heiBem Ol rundherum braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anrichten.



