Lachs-Zander-Terrine

mit Linsen, Mangold
dg: g-sg

Vorspeise fir 8 Personen, 120 g pro Person

150 g Lachsfilet, Kalt!

400 g Zanderfilet, Kalt!

4.5 dl Rahm (50% der Mousse)

10 g Salz

Weisser Pfeffer

30 g Noilly Prat oder Pastis

2 Mangold, moglichst grosse! u. U. Krautstiel, notfalls Lattich
100 g Linsen, gekocht

Tunnel-Terrinenform eindlen und Langsseite mit Backpapier auslegen.
Mangoldblatter von den weissen harten Rillen befreien und im
Salzwasser blanchieren. Trocknen und auf Klarsichtfolie auslegen.

Fir das Herzstiick der Terrine, Lachsfilet zurechtschneiden. Leicht
salzen, mit Mangold umwickeln und gefrieren.

Zander in Wirfel schneiden und mit Rahm im Cutter feinmixen. Wichtig:
Kalt verarbeiten! Daher den Cutter nur stossweise betatigen. Mit 10 g
Salz, Pfeffer und Noilly abschmecken. 100 g Linsen vorsichtig
unterheben.

Ofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Terrinenform mit Mangold auslegen und mit der Mousse zu einem
Drittel fullen. Langs das ummantelte, gefrorene Lachsfilet
hineinpressen, eventuelle Lufteinschliisse herausklopfen. Mit restlicher
Mousse auffiillen. Mit den Gberlappenden Mangoldblattern zudecken.
Heiss-Wasserbad auf zwei Drittel der Terrinenform-h6he umgiessen und
fir 30 Minuten im Ofen garen, auf 53 Grad Kerntemperatur.



