(leud-Sandwich mit Jeccade & Jachs

2 Portionen
Zutaten:
Fir die Cloud—Brétchen: Fiir den Belag:
2 Eier, grb’{Se M 2 Sro(ﬁe Blatter Kop)f— oder Eichblattsalat
1 Prise Salz 2 Zpeige Petersilie
100 4 Frischkése, bis 3 % Fett 2 TL Maﬂonnaise, )fettarm
Yo TL Bo\ckpulver Salz & F)fe)f)fer, nach Belieben
Yo Avocado
100 A Réucherlachs
Zulvereibun@
1 Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier o\usleﬂem‘
2. Die Eier trennen. Das Eiweifp mit dem Salz steif schlaﬂem‘
3. Das Ei@elb mit dem Frischkdse und dem Backpulver gut verriihren. Dann den Eischnee

or =

10.

vorsichtiﬂ unterheben.

Mit einem Lb'f)fel L Sleich grofee Kreise au)f das Backblech setzen.

Das Blech auf der mittlere Schiene in den Ofen schieben und die Cloud-Brétchen 15—20
Minuten backen lassen. Sie sollten goldbmwl werden. Dann etwas abkiihlen lassen.

Die Salatblitter und die Petersilie waschen, trocken tu[yfen und etwas klein zupfem‘

2 Cloud-Brotchen mit der Mayonnaise bestreichen und mit Salz und Pfeffer bestreven.
Damuf den Salat verteilen.

Die Avocado halbieren, die verwendete Hb'\l)fte schélen und in Streifem schneiden. Diese o\u)f
den Salat leaen.

Den Lachs auf den Brotchen verteilen und darauf die Petersilie geben.

Auf\&edes belegte BrétchemJeweils ein weiteres Cloud—Brotchen le@en und servieren.



