Aspik mit Krustentieren
dg: g

Aspik

Fischfond, klar und farblos (der von La Cuisine 50% verdiinnen)
Salzen.

14 Blatt Gelatine/Liter: Eine 7 dI-Terrine benétigt etwa 2.5 dI
Aspik bereiten und abschmecken.

500 g Shrimps, gekocht, geschalt, entdarmt
nicht Riesencrevetten, da sie gekrimmt sind!

einige Fingerruebli

etwas Lattich

etwas Wirsing

ungeeignet sind Lauch oder Mangold.

Gemise in stark salzhaltigem Wasser auf den Punkt garen und sofort
in Salz-Eiswasser abschrecken.

Die Terrinenform eindlen und mit Klarsichtfolie auslegen.

Shrimps und Gemiuse hibsch einschichten.

Mit Fischgelee auffiillen und verschliessen.

Kihlen.



