Lachsterrine mit Frischkiise und Kriutern

Zutaten — fiir 8 Personen:

250 g Lachs, gerauchert

1 Zitrone

250 g saure Sahne

500 g Frischkise

2 EL Meerrettich (Sahnemeerrettich)
Pfeffer, aus der Miihle

Salz ‘

10 Blatt Gelatine, weil3e

200 ml Milch

Krauter der Saison oder tiefgefrorene Kréutermischung

Zubereitung:

Die Gelatineblitter in kaltes Wasser legen. Dann saure Sahne, Frischkise und die Halfte der Milch
mit dem Mixer vermengen, Zitrone auspressen und den Saft hinzufigen. Dabei stindig
weiterrithren. Den Meerrettich unterrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Krauter dazugeben,
nochmals abschmecken.

Die restliéhe Milch unter Riihren erwiarmen, die Gelatineblétter auspressen und in die Milch geben.
Mit einem Schneebesen verriihren bis sich die Gelatine vollstandig aufgelost hat.

Die Milch zu der Masse geben und untermixen.

Eine Kastenform mit Folie auskleiden, mit einer Schicht Lachs den Boden bedecken. Dabei
eventuell den Lachs in Form schneiden.

Die Masse nochmals schaumig rithren und einen Teil in die Form gieBen. In den Kiihlschrank
stellen bis die Masse anzieht, dann die nichste Lachsschicht auflegen. Darauf wieder die schaumige
Masse gieBen und erneut in den Kiihlschrank stellen.

So wird Schicht um Schicht aufgebaut bis entweder die Form gefullt oder Lachs bzw. Masse
ausgegangen sind. :

Die Masse nach Erkalten auf ein Brett stiirzen, Folie entfernen und mit einem scharfen Messer in

Scheiben schneiden.



Schweinegeschnetzeltes mit Champignons und Erbsen

Zutaten — fiir 8 Personen:

Ca. 1 kg Oberschale bzw. Lachs (Aus der Oberschale werden die besten Schnitzel geschnitten, der
Schweinelachs ist der sehr magere lange Riickenmuskel)

1 Zwiebel

400 gr. Champignons

400 gr. Erbsen

Ol zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Gewiirzmischung

Zubereitung:

Die Champignons mit dem Messer putzen und kleinschneiden. Den Lachs parieren (von Sehnen
befreien), in gefillige Streifen schneiden. Davon diinne Scheiben schneiden. Bei Oberschale ebenso
verfahren.

Die Champignons kurz in Ol oder Butter andiinsten und beiseite stellen. Zwiebel kleinschneiden
und goldbraun diinsten. Die Fleischscheiben wiirzen und kurz (!) anbraten. Champignons, Zwiebel
und Fleisch in einen Topf geben, Erbsen hinzugeben und erhitzen. Nach ca. 5 bis 10 Min. die Sauce

andicken und servieren.

Reis als Beilage:

Basmati-Reis/Langkornreis fiir 8 Personen:

500 gr Reis
11 Wasser
Salz

Den Reis in kaltem Salzwasser aufsetzen, kurz aufkochen lassen und dann kécheln lassen bis das

Wasser vollstiandig verschwunden ist.



Rote Griitze aus ganzen Friichten

Zutaten fiir 8 Personen:

1 kg tiefgefrorene Mischfriichte
Zucker nach Geschmack
Kartoffelstirke oder Saucenbinder

Zubereitung:

Die Hilfte der Friichte in einem Schuss Wasser kurz aufkochen lassen. Zucker dazugeben und
durchrithren. Mit in kaltem Wasser aufgeloster Stirke nochmals kurz aufkochen lassen und die
gefrorenen Friichte dazu geben. Umriihren bis die Friichte auféetaut sind, nochmals abschmecken

und servieren.
Vanillesofle:

Zutaten:

500 ml Milch

400 ml Sahne

1 Prise Salz

2 Teel. Gemahlene Vanille oder Mark von 3 Schoten
Zucker nach Geschmack

10 Eigelb

Zubereitung:

Milch mit Sahne, Zucker und Salz aufkochen lassen. Wenn die Milch kocht, sofort den Topf vom
Feuer nehmen, die Milch 2 min stehen lassen, dann die Eigelbe einriihren und solange rithren, bis

eine simige Vanilleso3e entstanden ist.



