
Lachs-Pfannkuchen mit Honig-Senf-Soÿe

Für vier Portionen
3 Eier 2 Prisen Salz 1 Msp. Backpulver
130 g Mehl 250 ml Milch 1 Bund Dill
50 g Butter 250 g Räucherlachs, in Scheiben 3 EL Senf
3 EL flüssiger Honig 1 TL Apfelessig 2 TL Rapsöl
Salz Pfeffer 1 kleiner Kopfsalat
Holzspieße

Für den Pfannkuchenteig die Eier mit dem Salz, Backpulver, dem Mehl und der Milch zu einem
glatten Teig verrühren. 10 Minuten abgedeckt stehen lassen.
Den Dill waschen, trockentupfen und die groben Stiele entfernen. Einige Dillspitzen zur Garnitur
beiseitelegen. Den restlichen Dill kleinhacken. Die Hälfte des Dills unter den Pfannkuchenteig
rühren.
Etwa einen Teelöffel Butter in der vorgeheizten Pfanne schmelzen lassen. Eine Kelle Teig hinein-
geben und durch Schwenken gleichmäßig verteilen. Den Pfannkuchen goldgelb backen, wenden
und ebenfalls goldgelb backen.
Auf einer Platte beiseite stellen. Mit etwas Butter jeweils, wie beschrieben, den restlichen Teig
zu Pfannkuchen ausbacken.
Die Pfannkuchen mit dem Lachs belegen und aufrollen. Die Rollen schräg in Stücke schneiden
und mit Holzspießen feststecken.
Für die Honig-Senfsauce den Senf, Honig, Apfelessig und Rapsöl verrühren, mit etwas Salz und
Pfeffer würzen. Den restlichen gehackten Dill unterrühren.
Die Salatblätter auf einer Platte oder auf Tellern auslegen und die Röllchen darauf anrichten.
Mit der Honig- Senfsauce beträufeln, die restliche Sauce dazu servieren. Mit den reservierten
Dillspitzen garnieren.
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