Pfannkuchen Rdllchen geftllt mit Raucherlachs
und eingelegten Ingwer

Zutaten fur die Pfannkuchen )
2 Eier, 2 EL Mehl, ca. 80 ml Milch, ¥ TL Salz, Ol oder Butter fir die
Pfanne

Zutaten ftr die Fullung

1 Paket Graved Lachs in Scheiben ,,Gravlax®,

200 g Doppelrahmfrischkase, 2 EL Milch, 2 EL eingelegter Ingwer, 1
kleines Bund Schnittlauch

Die Zutaten fir die Pfannkuchen mit dem Mixer zu einem flieRféhigen
Teig verriihren. In einer beschichteten Pfanne Ol oder Butter erhitzen
und dinne Pfannkuchen backen. Die fertigen Pfannkuchen abktihlen
lassen.

Den Frischkése und die Milch zu einer streichfdhigen Masse
verrihren und auf die abgeklhlten Pfannkuchen gleichmaRig dinn
verstreichen. Den Schnittlauch in feine Réllchen schneiden und den
Ingwer fein hacken. Die Lachsscheiben in kleine Stlick schneiden
jeweils auf eine Hélfte der Pfannkuchen streuen. Schnittlauch und
Ingwer darlber streuen und zu der nichtbelegten Seite hin aufrollen.
Die Pfannkuchen-Rollen nun diagonal in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Die Pfannkuchen-Rollen kdnnen ungeschnitten in Frischhaltefolie
gewickelt werden und fiir einige Stunden in den Kihlschrank gelegt
werden.



