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Bernd Schwerdt

Raucherlachsterrine

Ganz ohne

Zutaten:
Kochen!!!

% Bund Suppengriin
1 Zwiebel(n)
1 Bund Petersilie, glatte

Salz
1 Lorbeerblatt
3 Blatt Gelatine,
1 Packung Flusskrebsschwanze (200 g)
1 Zitrone
250 g Lachsfilet ohne Haut
40 g Butter, (zimmerwarm)
200 g Créme fraiche
weisser Pfeffer
350 g Lachs, gerauchert, (diinn geschnitten - falls zu dick, zwischen Klarsichtfolie mit dem
Nudelholz rollen)

Das Suppengrin und die Zwiebel putzen und bis auf die M6hre grob zerteilen. Die Petersilie
von den Stielen zupfen. Gemuse und Petersilienstiele mit Salz Lorbeer und Senfkdrnern in 1 |
Wasser 10 Minuten bei schwacher Hitze im geschlossenen Topf kochen lassen.

Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

1 EL Zitronenschale fein abreiben. 3 EL Saft auspressen. Die Petersilienblatter fein hacken.
Die M6hre aus dem Sud nehmen.Die Krebsschwéanze abspilen. Das Lachsfilet im Sud
zugedeckt auf der ausgeschalteten Herdplatte 8 Minuten ziehen lassen. Inzwischen die
Mohre zuerst in dunne Scheiben dann in sehr feine Stifte schneiden.

Den Fisch abtropfen lassen. Den heiRen Fisch zerpflicken. Abkuhlen lassen.

Die Gelatine ausdriicken und in 6 EL heiRem Fischsud aufldsen. Alle vorbereiteten Zutaten
mit der Butter und der Creme fraiche verrihren. Mit Salz. Pfeffer und Zitronensaft wirzen.
Eine Form von 1 | Inhalt mit Klarsichtfolie auslegen. Dann so mit Raucherlachs auskleiden,
dass der Lachs rundum etwa 5 cm Uber den Rand lappt. Ein Drittel der Farce in die Form
geben, mit der Halfte des zerpflickten Lachsfilets bedecken. Das zweite Drittel dartber
streichen und ebenfalls mit dem Lachsfilet bedecken. Die Flusskrebsschwénze darauf
verteilen. Die restliche Farce darauf streichen, den Uberlappenden Lachs und die
Klarsichtfolie dartber ziehen.

Die Lachsterrine Uber Nacht kalt stellen. Mit frischem Dill dekorieren.

Die Terrine mit einem scharfen Messer in dinne Scheiben schneiden.

Mit gerdstetem Brot servieren.
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