Wasabi - Mousse mit Raucherlachs

Kategorien:  Mousse
Zutaten fur: 6 Portionen

1/2 Zi trone(n), unbehandel t

120 Gramm Lachsfilet, geré&uchert
2 Bl atter Gelatine, weilRe

150 Gramm Joghurt, 3,5 % Fett

100 G amm Creéene fraiche
2 Teel . Wasabi paste

100 G anm Sahne
2 Teel . Ingwer, eingel egter Sushi -
1 Teel. Schnittlauch, in ROlIchen
1 Teel. Dill, gehackter

Sal z und Pfeffer

Anleitung:
raffiniert imdas serviert Die Zitrone hei B abwaschen (daher ni mt

man ei ne Bio-Zitrone, unbehandelt) und abtrocknen. Schale fein
abrei ben und Saft auspressen.

Das Lachsfilet klein wirfeln und mt Schnittlauch, Dill, 2 Essl.
Zitronensaft und der Zitronenschal e m schen. CGelatine in kaltem
Wasser einweichen und tropfnass bei kleiner Htze in ei nem Topf
schnel zen. Fl Ussige Gelatine mt 3 Essl. Joghurt verrihren, diese
M schung mt Créne fraiche mt einem Schneebesen unter den
restlichen Joghurt rihren. Mt Wasabi, 2 Essl. Zitronensaft, Salz
und Pfeffer wirzen. Die Sahne steif schlagen und unter die Msse
heben. Lachs und Mousse abwechselnd in 6 &4 200 M d aser schichten.
Mt der Mousse abschlielRen. Fiur 2 Std. kuhl stellen.

Vor dem Servieren Sushi-lIngwer in Streifen schneiden und die
G éschen damit und mt zwei Halmen Schnittlauch und etwas Dill
gar ni eren.

Zubereitungszeit: 25 Mn.

Ruhezeit: 2 Std.

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: 190 kcal



