Lachsballchen auf Spinatrahm

Zutatenliste:
1 Scheibe Toastbrot
300¢g Lachsfilet ohne Haut
150 ml Sahne
2% TL Salz
1 EL Dill
700 g Kartoffeln
300 ml Gemusebrihe
3TL  Speisestarke
150 g Creme fraiche
3-5 Prisen Chili
2 Zitrone
200 g Blattspinat oder Babyspinat (frisch oder gefroren)

Zubereitung:
1. Toastbrot mit Plrierstab zerkleinern, Lachs, Sahne, 34 TL Salz

zugeben und ebenfalls mit PlUrierstab zerkleinern.

2. Aus dem Lachsteig Nocken formen und in einem Dampfer geben und
ca. 25 Minuten dampfen.

3. Salzkartoffeln in Salzwasser oder im Dampfer zubereiten.

4. Créme fraiche mit Speisestarke verrihren, in erhitzte Gemusebrihe
einrihren, mit Zitronenschale und Zitronensaft sowie Salz und Chilli
abschmecken und kurz leicht kécheln lassen. Uber den frischen oder
aufgetauten Spinat geben.

5. In einer groBen Form zundchst den zubereiteten Spinat mit Sauce
geben und darauf Kartoffeln und Lachsnocken anrichten. Alles mit Dill
bestreuen und servieren.

Dorfladen Schleching UG Rezeptideen unserer Kunden 02.02.2026



