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St Céols nach nordischer Art

K—\\ Informations
Oy

Zutaten

1 St Céols

300 g Isigny-Frischkase (Cream Cheese)
100 g Meerrettichcreme

150 g Mittelstlick vom Lachsfilet

2 Zitronen

1 Limette

100 g Paprikatropfen

1 Bund Dill

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungschritte

1. In einer Rihrschiissel Frischkase und Meerrettichcreme mit dem Schneebesen verrithren. Mit Salz und Pfeffer aus
der Mihle wiirzen.
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. Die Oberseite und die Rander des Késes mit der Frischkase-Meerrettich-Mischung einstreichen.

. Die Zitronen in hauchdiinne Scheiben schneiden, dann halbieren und den Kaserand rundum damit belegen. Die
restlichen Scheiben auf dem Kase anrichten.

. Das Lachsmittelstiick gleichmaRig wirfeln. Die Halfte des Dills hacken.

. Die Lachswiirfel und Paprikatropfen auf dem Kéase verteilen und mit dem gehackten Dill und einigen der restlichen
Dillspitzen garnieren.

. Vor dem Servieren die Schale einer Limette dariber reiben.
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? Tipps und Tricks: Fir ein gleichméafigeres Resultat und aus praktischen Grunden bietet sich zum Schneiden der
Zitrone eine Aufschnittmaschine an.
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