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Gefullte Kartoffelrolle

Zutaten (fir 3 Personen):

4 mittelgroBe Kartoffeln,

2 Zwiebeln,

300 g Lachsfilet,

1 EL Olivenadl,

Salz,

Pfeffer,
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Paprikapulver,

Chili,

100 g geriebener Parmesan,

150 g geriebenen Mozzarella,

Saft von % Zitrone,

1 Tomate,

1 Avocado,

> Gurke,

5 Blatter Roma-Salat,

150 g Frischkase.

Zubereitung:

Lachs mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chili wirzen, in Olivendl von beiden Seiten gar
braten, abkihlen lassen und Haut entfernen. Lachs in eine Schissel geben, Zitronensaft
und Frischkase dazugeben und alles miteinander gut vermengen. Kartoffeln und Zwiebeln
schalen und in dinne Scheiben hobeln. Backpapier auf ein Backblech legen, die Halfte
des Parmesans darauf verteilen, dann die Kartoffeln facherartig auf das Blech geben,
danach die Zwiebeln und den Rest Parmesan und den geriebenen Mozzarella darlber
verteilen. Backofen auf 150 °C vorheizen und fur 20 bis 25 Minuten goldbraun backen,
herausnehmen und abklhlen lassen.

In der Zwischenzeit Tomate vierteln, entkernen und in kleine Wurfel schneiden. Gurke
halbieren, entkernen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Roma-Salat in grobe Stlicke
schneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen, aus der Schale I6sen und in Scheiben
schneiden. Tomate, Gurke und Salat in eine Schissel geben, ein wenig Olivendl und mit
etwas Salz und Pfeffer wirzen. Auf die leicht abgekuhlten Kartoffeln die Lachs-Frischkase-
Creme streichen und den Salat darlUber verteilen. AuBerdem die Avocadoscheiben
daraufgeben und alles leicht andrlicken. Von der langen Seite her vorsichtig
zusammenrollen, festdricken und servieren.
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Nadine Hoérster
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