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Kochen auf Norwegisch

Ausgesuchte Rezepte mit Seafood aus Norwegen.
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Raucherlachs mit cremigem Ziegenkéase

Zutaten fiir 4 Portionen Schlusselinformationen
4-5 Scheiben norwegischer Produkt Lachs
Ré&ucherlachs von guter Qualitat Art des Gerichts Appetizer
3 EL weicher Ziegenkése, z. B. Sngfrisk Vorspeise
1 grol3e weiche Tortilla Zubereitungszeit 30 Min
4-5 Blatter Eisbergsalat
1EL Creme Fraiche
Basilikum

gutes Olivendl
Salz und Pfeffer

Zubereitung

» Den Ziegenkaese und die Creme Fraiche mit dem Schneebesen verriihren, gehacktes
Basilikum zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

« Die Salatblatter in kaltem Wasser waschen und trocknen.

« Die Tortilla mit der Ziegenkasecreme bestreichen und mit den 4-5 Raucherlachs-
Scheiben belegen.

» Den norwegischen Lachs mit den Salatblattern bedecken und mit etwas Olivendl
betraufeln.

* Alles wie eine Sushi-Rolle zusammen rollen und mindestens eine Stunde oder bis zum
Servieren kihlen.

« Die Rolle in feine Scheiben schneiden und auf einem flachen Teller anrichten.
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Seafood aus Norwegen.

Aus den frischen, klaren Gewassern des Nordens.

Norwegian Seafood Export Council A

ABC-StraBe 19
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Telefon: +49 40 351551
Telefax: +49 40 22941588
E-Mail: norge.de@seafood.no

www.norwegenfisch.de



