Barlauchterrine mit Raucherlachs und Begonien

Kategorien:  Vorspeise, Terine, Lachs
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Phi | adel phi a
5 Blatter Celatine
10 Essl. Sahne
4 Essl . Barl auch, gehackt
Etwas Sahne und Pfeffer
1 Zitrone
300 Gramm Raucher| achs, geschnitten
Etwas Kl arsichtfolie
10 Begoni enbl Gt enbl att er

Anleitung:

Den nicht gekihlten Frischkdse kréaftig aufriuhren. Die

Gel atinebl atter in kaltem Wasser ei nweichen. Sahne erwérnmen und die
Cel atinebl atter darin aufldsen. Barlauch, Salz und Pfeffer zugeben.

Di e | auwarne Sahne unter kraftigem Rihren in den Kase einrihren. Mt
etwas Zitronensaft abschmecken.

Klarsichtfolie (30 cmx 30 cn) auf einer feuchten Arbeitsfl&che
ausl egen.

Mt R&aucherl achs bel egen. AnschlielRend die Frischkdsecrene darauf
streichen. Mt Hilfe der Klarsichtfolie den Lachs zu ei ner Roul ade
aufrollen. Die Lachsterrine eng in die Kl arsichtfolie w ckeln und
far ca. 4 Stunden im Kihl schrank fest werden |assen. Die Terrine mt
ei nem feuchten warnmen Messer in ca. 2 cmdicke Schei ben aufschnei den
und mt den Bl Gtenbl &tern auf einem Teller arrangieren und mt
etwas Vinaigrette marinieren.

Ein frisches Baguette eignet sich hervorragend als Beil age.
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