Die Zanderwiirfel 30 Minuten in den Tiefkiihler legen. Zutaten
Die Terrinenform mit hitzebestandiger Klarsichtfolie auskleiden, 300 g frisches Zanderfilet,
geniigend Folie zum Verschliessen der Férmchen iiberlappen lassen. fff in Wurfeln )
Den Volirahm und die angefrorenen Zanderwiirfel im Mixerglas oder }eﬁluggs%m?ﬁtéﬁ”m oder Dill,
mit dem Stabmixer fein piirieren, die Krduter unterriihren, mit Salz 1% dl Vollrah
. % dl Vollrahm
und Pfeffer wiirzen. Salz
Die Hélfte der Zandermasse in der Form verteilen. Die Lachsstreifen Preffer
in Langsrichtung in die Mitte legen. Die restliche Zandermasse darii- 1 g Lachsfilet. i i
ber verteilen. Die Form mit Klarsichtfolie verschliessen. R i D S T
Die Terrinenform auf einem tiefen Edelstahlblechstellen! Bis zur Hélf-
te mit Wasser auffiillen und im Backofen bei 120 Grad ca. 1Std. garen
Die Terrine mindestens 20 Minuten stehen lassen, stiirzen und in
Scheiben schneiden.

Die Schalotte und die Knoblauchzehe fein wiirfeln und in Zutaten
der Butter anschwitzen. Vermouth und WeiBwein angie- [l ® 20 g Butter
Ben. Auf die Halfte einkochen lassen. * 1 Schalotte

: ; P sy ¢ 1 kleine Knoblauchzehe
ELS::fIgzgeingleBen und nochmals auf ein Drittel einko « 5 ¢l weiBer Vermouth (z.B. Martini)

2 1 : ¢ 100 ml trockener Riesling
Safran unterrithren. Sahne zugeben. Die Sauce jetzt 200 ml Fischfond

nur noch leicht erhitzen, nicht mehr kochen lassen. Nur ¢ 100 ml Sahne
wenn nétig noch mit Salz und Pfeffer abschmecken. e 1 Msp. Safranpulver oder -fiden
Zum Schluss durch ein Sieb passieren (ca. 0,

Zutaten
e 150 g getrocknete griine Schélerbsen

® 200 g mehlig kochende Kartoffeln
e 1 frisches Lorbeerblatt
® 200 g TK-Erbsen
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