Forellenmousse
auf buntem Salat

m Vortag: Forellenfilets entgraten und grob
zerpfliicken. Schalotten pellen, fein wiirfeln
und ein 3 EL Erdnussél kurz andinsten. Mit

5 EL Briihe abléschen und etwas abkiihlen
lassen. Die Forellenfilets mit der Schalottenmischung
und 3 EL Zitronensaft fein pirieren. Den Frischkase
zugeben und kurz untermixen. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden und zwei Drittel davon unter
die Forellenmasse heben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Mit Frischhaltefolie zudecken und tiber
Nacht kalt stellen.

Den Apfel waschen, vierteln, entkernen, fein wiirfeln
und mit einem EL Zitronensaft betraufeln. Die Salate
putzen, waschen und trocken schleudern. Den Ho-
nig mit 5 EL Brlihe erwarmen, mit Essig, etwas Salz,
Pfeffer und Zucker verrihren. Das Walnussél und 2 EL
Erdnussdl mit dem Schneebessen in die Honigmasse
schlagen, zuletzt die Apfelwiirfel untermischen.

Die Salate auf Tellern dekorativ anrichten, die Vinai-
grette dariber verteilen. Die Forellenmousse mit 2
Essloffeln zu Nocken formen und auf den Salat setzen.
Restliche Schnittlauchréllchen dariber streuen. Dazu
schmeckt gerdstetes Bauernbrot.

Zutaten fir 4-6 Personen

250 g geraucherte 1 TL Zucker

Forellenfilets 1 roter Apfel
3 Schalotten
4 EL Erdnussdl

10 EL Gemiisebriihe

Je 1 Chicoree und ein
Radicchio

150 g Mausohrsalat
1 EL Akazienhonig
5 EL Apfelessig

5 EL Walnussal

3 EL Zitronensaft
150 g Frischkase

1 gehéufter EL Meeret-

tich (aus der Tube) 4 Scheiben gerdstetes

1 Bund Schnittlauch Bauernbrot

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

Dazu passt besonders gut ein ,wei” ausgebauter
Spatburgunder, also ein Pinot noir ,vinifié en
blanc”. Oder ein Crémant auf Pinot-noir-Basis!

C A R T E

Ein raffinierter Salat, den man auch
gut als Vorspeise reichen kann. Eine
Idee von Monique Lamborelle aus

Canach.
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