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Fischterrine mit Mangold,
Raucherforelle, Radicchio und
Forellenkaviar

Grial} di Rezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O
Mangoldblatter 30 Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren,
sofort in Eiswasser abschrecken und gut trocken tupfen. Fiir die Farce
Schalotte schélen, fein schneiden, in Butter glasig diinsten und
vollstdndig auskiihlen lassen. Den weiBen Fisch in kleine Wiirfel
schneiden und im Cutter mit Eiweil} fein piirieren. Nach und nach das
eiskalte Schlagobers einarbeiten. Anschlielend Schalotten, Dille,
Zitronenabrieb sowie Salz, Pfeffer und Muskat zufiigen.

Die Terrinenform mit Frischhaltefolie auslegen, dann mit den
Mangoldblattern auslegen, sodass sie iber den Rand héngen. Den Lachs
in circa 2 cm Durchmesser und circa 20 cm Lange schneiden (je nach
Lange der Terrinenform), salzen und leicht pfeffern, in den restlichen
Mangoldblattern einrollen. Die Hélfte der Fischfarce einfiillen. Die
Lachsrolle einlegen, mit der restlichen Farce bedecken, die
tiberstehenden Mangoldblatter dariiber einschlagen.

Gut mit Frischhaltefolie abdecken. Im Wasserbad bei 150 °C etwa 45-55
Minuten garen, bis die Kerntemperatur 62-65 °C erreicht. Vollstandig

auskihlen lassen und mindestens 6 Stunden, besser tiber Nacht, kiihlen.

Radicchio in Stiicke schneiden. Mit Olivendl, Honig, Balsamico, Salz und
Pfeffer kurz marinieren. Die Terrine mit einem heiRen Messer in etwa 2
cm dicke Scheiben schneiden. Die Réucherforelle grob zerpfliicken. Den
marinierten Radicchio mit dem Forellenkaviar, Rducherforelle und der
Kresse anrichten.

Zutaten

Fiir 8-10 Personen
Terrine:
Terrinenform (circa 1 Liter)

500 g weil3es Fischfilet (z. B.
Zander, Hecht oder
Kabeljau), gut gekiihlt

200 g Raucherforellenfilet
350 ml Schlagobers, sehr kalt
2 Eiweil}

1 Schalotte

1 EL Butter

1 EL gehackte Dille

Abrieb einer 2 Bio-Zitrone
Salz und weiBer Pfeffer
Prise Muskat

300 g Lachsfilet

Mangold

8-10 groRBe Mangoldblatter
Radicchio:

1 kleiner Radicchio

1 EL Olivendl

1 TL Honig

1 EL Balsamico bianco

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 kleine Dose Forellenkaviar

etwas Kresse
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