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RAUCHERFOR_ELLEN—MOUSSE
AUF WILDKRAUTERSALAT

ZUBEREITUNG ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
1. Die Gelatine einweichen. Die Schalotten schalen und wirfeln, 200 g gerauchertes Forellenfilet
den Dill waschen und fein schneiden. Die Halfte der Sahne steif 200 ml Schlagsahne
schlagen. 1 Packung Wildkrautersalat-
Mischung
2. Das Forellenfilet und die Schalotten zusammen mit der Creme 2 Blatt Gelatine
fraiche plrieren, mit Salz, Pfeffer und Dill wiirzen. 2 Schalotten
1 Bio-Zitrone
3. Die Gelatine ausdriicken, auflosen und mit 1 EL Forellencreme 1 Tomate
verrihren. Ist die Gelatine gut verteilt, die Creme gut verrihren, 1 Bund Dill
die Sahne unterheben und etwa 2 Stunden kalt stellen. 1 EL Créme fraiche
Salz, Pfeffer
4. Den Wildkrautersalat putzen und waschen. Die Zitrone waschen 1 TL Zucker

und die Schale mit einem Zestenreifier in Streifen abziehen. Die
Zesten klein hacken, die Zitrone halbieren und eine Halfte aus-
pressen, die Ubrige Halfte in Spalten schneiden.

5. Die Tomate waschen, entkernen und fein wirfeln. Restliche
Sahne, Zitronensaft, Zucker und Salz zu einem Dressing verrihren.

6. Den Salat auf 4 Tellern anrichten. Die Mousse mit einem Essloffel
zu Nocken formen und auf dem Salat anrichten. Mit Dressing

betrdufeln und mit Tomaten und Zesten bestreuen.

7. Mit Zitrone garniert servieren.
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Gerhacle Jeuremplekluny

Der Frihling kehrt ein auf unseren Tisch und mit frischem Salat
und frischem Raucherforellen-Mousse lassen wir uns verwohnen.
Ein Klassiker und immer frisch und die Zitrusaromen unterstitzend
ist der Chardonnay trocken der ideale Begleiter fir Fischgerichte.
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Quelle: Kulinarische Weinreise des DWI www.deutscheweine.de

Telefon 0 67 34 / 92 00-0 - Telefax 0 67 34 / 92 00-20 - info@gerhardtwein.de - www.gerhardtwein.de



