Forelenmousse 257

Typ: Vorspeise Quélle: Brigitte Viva 10/2000, S. 1a rkx
Bemerkungen: 26 Dez 2002

Zutaten: - 150 mL Fischfond (aus dem Glas)
- 4 Blatt weil3e Gelatine
- 200 g Creme Fraiche
- 300 g gerauchertes Forellenfilet
- 1 Zitrone
- 300g Schlagsahne
-1 Bund Dill
- Salz, Pfeffer
- 2 kleine Glaser Forellenkaviar a 50 g

Rezept: Den Fischfond auf die Halfte einkochen lassen.raieh Packungsanweisung in
kaltem Wasser einweichte und ausgedriickte Gelatinearmen Fischfond
auflosen.

Anschlieend die Creme Fraiche unterriihren. Diellemfilets grob zerteilen und
dabei eventuell vorhandene Gréaten entfernen. FiachfForellenfilets und
Zitronensaft mit dem Stabmixer oder in der Kiicheshine purieren. Die Masse in
eine Schussel fillen.

Die Schlagsahne steif schlagen. Den Dill fein sithen (einige kleine Zweige zum
Garnieren beiseite legen). Zuerst den Dill, damnQtihlagsahne vorsichtig unten die
Forellenmousse heben. Mit Salz und Pfeffer absckerec

Eine Terrine oder Kastenform (750 mL Inhalt) miisEhhaltefolie auslegen und die
Mousse einflillen. Mindestens vier Stunden kallestelDie Mousse zum Servieren
auf ein Brett stiirzen und die Folie entfernen.

Die Mousse in 10 - 12 Scheiben schneiden und clieiSen diagonal halbieren. Mit
Forellenkaviar und kleinen Dillzweigen garnieren.

Tipp: Die Mousse kann auch in einer Schissel festien, und zum Servieren
kénnen mit einem ERI6ffel Nocken abgestochen werden
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