Zalmrolletjes
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Ingrediënten: voor 4 personen  
3 eieren                                                            150 g bloem
1 snufje zout                                                  2 dl melk
500 g prei                                                         Boter of olie om te braden
400 g gerookte zalm (in plakjes)          150 g zure room

Bereiding:
1. Roer de eieren, bloem en het zout tot een glad papje. Voeg de melk toe. Zet het deeg weg, dek de kom af en laat het deeg 30 minuten rijzen.
2. Maak de prei grondig schoon. Snijd de stengels overlangs doormidden, spoel ze af en snijd de gehalveerde stengels in zeer dunne reepjes. Blancheer de preireepjes 1 minuut in kokend gezouten water, laat ze schrikken in ijswater en uitlekken in een zeef.
3. Bak ondertussen van het deeg in een scheutje hete boterolie achtereenvolgens 16 kleine pannenkoekjes en houd deze warm.
4. Snijd de gerookte zalm in 16 porties. Bestrijk de minipannenkoeken gelijkmatig met de zure room, bestrooi ze met een deel van de preireepjes en beleg ze met stukjes gerookte zalm.
5. Rol de pannenkoekjes stevig op, snijd ze schuin doormidden en zet ze vast met cocktailprikkers. Schik ze op borden en serveer warm.
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