BEST WESTERN PLUS

KURZHOTEL
AUS dem Reze pthCh an der Obermaintherme

vom Kuchenchef Rainer Otto

Gericht des Monats - Juni 2014

(von Rainer Otto — Kuichenchef)

~,Mousse vom Raucherlachs an Baguette”,

fir 4 Personen

Zutaten:
50g gerauchertes Filet von der Forelle
3009 geraucherter Lachs
400ml Sahne
70ml Wermut
100ml trockener Weildwein
5 Bl Gelatine
2 St Dill
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Fur die Mousse 280 ml Sahne aufkochen. Gelatine kalt einweichen, Dill abzupfen
und fein schneiden. Die heil3e Sahne mit WeiRwein, Wermut, Salz, Pfeffer und der
ausgedrtckten Gelatine verrihren. Etwas abkuhlen lassen.

Den Raucherlachs in Wiirfel schneiden und mit der Sahnemischung in einem Mixer
purieren, bis eine sdmige Konsistenz entsteht. Durch ein Sieb in eine Schissel pas-
sieren und auf Eiswasser unter Ruhren abkuhlen.

Die restliche Sahne steif schlagen. Die Filets der Raucherforelle in feine Wirfel
schneiden. Dill und Forellenwurfel unter die abgekihlte und leicht gestockte Mousse
rihren. Die geschlagene Sahne unterheben und kleinen Formen (Kaffeetasse zur
Halfte fullen) abfullen.

Im Kuhlschrank fur ca. 3 Stunden abkuhlen lassen.

Mein Tipp:

Die Mousse aus der Form nehmen, auf einem Rucola Salat (Olivendl und Weinessig)
mit Kirschtomaten und knusprigem Baguette servieren!

Viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.

Rainer Otto

Kuchenchef
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