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Mousse von der Raucherforelle

Los geht’s! {@! Zutaten fiir 4 Personen
Zeit:1,5 Stunden

1. Die Forellenfilets hauten und mit einer Pinzette sorgfaltig
entgraten.

2. Das Eitrennen. Eigelb, Créme fraiche und Fisch in den Mixer
geben und prieren. Erst dann das halbsteif geschlagene
Eiweifs hinzufligen und die Masse mit Salz, frisch
gemahlenem Pfeffer, Meerrettich und Zitronensaft kraftig
abschmecken.

3. Die Gelatine kalt einweichen, tropfnass in ein Topfchen

geben und bei milder Hitze auflésen. Zutaten:
2 geraucherte Forellenfielts

4. Indie Farce einrtihren und diese fiir1 Stunde zum Erstarren vonje 2008
in den Kihlschrank stellen. 1k
1 150g Créme fraice
5. Mit 2 angefeuchteten Essloffeln Nocken abstechenund auf ' Salz
die Teller setzen. Mit Salat nach Jahreszeit garnieren. ~ Pfefferaus der Muhle

~ 1TL Meerrettich
~ 1ELZitronensaft
~ 2 BlattGelatine

Notizen:

Je nach Jahreszeit mit Salt/Frichten garnieren. Zusammen mit Raucherlachscreme und Wie hat,s geschmeckt>

Krauterbutter eine wunderbare Vorspeise zu festlichen Anldssen
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