Krauteromelett-Lachs-Rolle

Zutaten:

- 3 Eigelb

- 3 Eiweil}

- 25¢ frische gehackte Krauter
(Basilikum, Petersilie, Dill)

- 3 EL Milch

- 1TL Ruhrei Gewdlrz

- 100g geriebener Emmentaler

- 2009 Krauterfrischkase

- 50g Feldsalat

- 200g Raucherlachs in Scheiben

Zubereitung:
Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eigelb, frische gehackte Krauter, Milch und Rihrei-Gewlrz schaumig
ruhren. Eiweif} steif schlagen und vorsichtig unter die Eigelbmasse
heben.

Die Eimasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und mit dem Emmentaler gleichmaflig bestreuen und ca. 15min. backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und das Omelett auf ein weiteres
Backpapier stiirzen. Das jetzt oben liegende Backpapier vorsichtig von
dem Omelett abziehen und dieses wieder umdrehen.

Das Omelett auf der Kaseseite mit dem Frischkase bestreichen und
zuerst mit dem Feldsalat und dann mit dem Lachs belegen. Mit etwas
Ruhrei-Gewdurz bestreuen. Nun, von der langen Seite aus, stramm
aufrollen. In ca. 3cm dicke Scheiben schneiden und mit einem kleinen
Salat und Baguette servieren.
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