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Rosa-griine Fischterrine

Man nehme fir 16 Portionen:

500 g Lachsfilet

1 kleines Bund Dill

500 g Dorschfilet

1 Bund Petersilie

1 TL Estragon [getrocknet]

1 EL Noilly Prat [trockener Martini]
Salz

Pfeffer

4 Eier

15 g Butter

e Lachsfilet grob hacken
e Dorschfilet grob hacken

e Petersilienblitter von den Stielen zupfen, fein hacken, in Butter andiinsten und abkiihlen lassen

e Dillspitzen von den Stielen zupfen und nicht zu fein hacken

e Terrinenform (20x8x6 cm) mit Backtrennpapier oder Klarsichtfolie auslegen

e  FHier trennen und 2 mal 2 Eiweil3 beiseite stellen, Figelb anderweitig verwenden

Lachsfilet purieren, Dill zugeben, salzen, pfeffern, 2 Eiweil zufiigen und alles zu einer glatten Masse verarbeiten. In
die Form fillen, mit dem Loffelriicken in Langsrichtung eine Vertiefung driicken. Kaltstellen.

Petersilie zusammen mit dem Dorschfilet piirieren, Estragon und Noilly Prat zugeben, salzen, pfeffern, 2 Eiweil3
zufiigen, alles wieder zu einer glatten Masse verarbeiten und tber die Lachsmasse in die Form geben. Mit dem L6 f-

felriicken glattstreichen und mit Backtrennpapier abdecken.

Terrinenform in einen groB3en Topf stellen, soviel kochendes Wasser in den Topf fiillen, dal3 die Form zu zwei Drit-
teln darin steht. Im Backofen 40 Min. garen, dann abkithlen lassen und kaltstellen. Vor dem Servieren stiirzen und in

Scheiben schneiden.

Dazu: Garnierung mit Endivienblittern, Dillzweigen und Radieschenscheiben, evtl. etwas Vinaigrette

Getrink: Trockener Weillwein (Riesling)
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