angelsfood

Rezepturen
(Rezepturen fur jeweils 4-6 Personen)

FORELLEN TERRINE MIT RUEBLISALAT (FUR 10 PERS.)

Zutaten fur Terrine:
2 Scheiben Toastbrot

150 ml RAHM

je 1 Bund Dill, Kerbel und Petersilie

3 Stk. Biolimetten

3 Stk. Eier (KI. M)

etwas Salz

500¢g gerauchertes Forellenfilet

250 g Creme Fraiche

etwas schwarzer Pfeffer aus der Mihle
0,5TI Cayennepfeffer

2Tl Honig

8 El Olivendl

300 ¢ Frihlingssalate, z.B. Rucola und Portulak
500 g Ruebli/ Méhren

1 Stk. sauerlicher Apfel

*aullerdem: 1 eckige Terrinenform 1,2 | Inhalt

ZUBEREITUNG
Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Toastbrot wirfeln und mit Sahne Ubergiessen. Krauter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Schale von 1 Limette fein abreiben, Saft auspressen.

Eier trennen. Eiweisse mit 1 Prise Salz steif schlagen. Forellenfilet, Creme Fraiche, Eigelbe, Salz, Pfeffer,
Toastbrot, Limettenschale und -saft in einer Kichenmaschine oder mit dem Pdrierstab fein plrieren.

Ein paar Krauter fir die Deko Ubrig lassen, den Rest mit dem Eischnee vorsichtig unterheben. Masse in
die gefettete Terrinenform geben, Deckel schlief3en.

Terrinenform in eine tiefe Auflaufform oder einen Brater stellen. Form auf die mittlere Schiene des heil3en
Ofens geben. So viel kochend heilRes Wasser in die Auflaufform giessen, dass die Terrinenform zu gut
2/3 im Wasser steht. Terrine ca. 50 Minuten im Ofen garen. Terrinenform vorsichtig aus dem Wasserbad
nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. Rander der Forellenterrine mit einem Messer I16sen und die
gestockte Masse auf eine Platte stlirzen, abklhlen lassen.

Saft von 2 Limetten auspressen. Limettensaft mit Salz, Cayennepfeffer, Honig und zersto3enen
Gewidrzen verquirlen, Olivendl nach und nach unterrihren.

Salat putzen, abspulen und trocken schleudern oder griindlich abtropfen lassen. Karotten schalen, der
Lange nach in diinne Scheiben hobeln. Apfel vierteln und das Kerngehduse entfernen. Apfelstiicke
ebenfalls in hauchfeine Scheiben hobeln.

Terrine in Scheiben schneiden. Salatzutaten mit der Vinaigrette mischen. Salat mit der Forellenterrine auf
einer Platte anrichten und mit den Ubrigen Krautern bestreuen.
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Tipp: Die Terrine kann ohne Probleme 1-2 Tage im Voraus zubereitet werden.
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