Mo SCHNELLES GERICHT

Zutaten:

300 gr. Lachs

1 Rolle Blatterteig

2 EL Ricotta

Avocado, Gurke
Lauchzwiebel, Zwiebel
Kirschtomaten
Jalapeno, Zitrone

rote Paprika, Knoblauchzehe
Ei, Sesamol

Sesam, Paprikapulver
Salz & Pfeffer, Krauter
TeriyakisoRe

Backofen: 200°C- 8 Minuten
Zubereitung:

Den Blatterteig ausrollen, mit einem Glas doppelt so viele Kreise ausstechen (Zwolf Teigkreise fur
sechs Brotchen). Die Teiglinge auf einem Backblech auslegen. Ein Ei trennen. Das Eigelb salzen und
in einer Schale mit Ol vermengen. Die Teiglinge mit dem Eigelb bestreichen.

Jeden Teigkreis mit einem weiteren abdecken und erneut mit der Eigelbmasse bestreichen. An-
schlielfend abwechselnd mit Sesam und Mohn bestreuen. Die ,Semmerle” bei 200°C fir circa acht
Minuten in den Ofen geben. Eine halbe Avocado und ein Stlick Gurke in Wirfel schneiden. Lauch-
zwiebel in feine Ringe schneiden, Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Ein Stiick rote Paprika klein
wurfeln. Alles in eine Schissel geben. Mit dem Saft einer halben Zitrone, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Je nach gewtlnschter Scharfe noch eine klein gehackte Jalapeno unterrthren.

Den Lachs in Wurfel schneiden mit Paprikapulver, Sesamol, Teriyakisofse wiirzen und alles mitei-
nander vermengen. Brotchen aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Die Lachsmasse auf den

Brotchenhalften verteilen und den Deckel drauflegen. Fertig. Anrichten, Servieren, GeniefRen!

Viel Spals beim Nachkochen!
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