REZEPTE

Karpfen-Mousse
mit griiner Spargelsofle

Zutaten fiir die SoBe:

1 Dose (ca. 400 g)
griiner Spargel

1 TL milder Senf
', EL Cognac

1 Msp. Cayenne-

Zutaten:

300 g Karpfenfilet

2 dl trock. WeiBwein
Y, TL Salz

1 Schalotte, gehackt
1 Zweiglein Estragon

125 g Sauerrahm pfeffer
2 EL Zitronensaft Y, EL Zitronensaft
1 TL Senf Salz

Pfeffer aus der Mlihle
1 Msp. Cayennepfeffer
Y, TL Salz

4 Blatt Gelatine

3 EL WeiBwein

2 dl Sahne

Zubereitung:

WeiBwein, Salz, Schalotte und Estragon auf-
kochen, Filet darin zugedeckt ca. 4 Minuten
pochieren, im Sud auskihlen lassen, mit we-
nig Sud purieren. Sauerrahm, Zitronensaft,
Senf zugeben, sorgféltig mischen und mit Pfef-
fer, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.
Gelatine in etwas WeiBwein quellen lassen,
erwdrmen, auflésen und unter die Fisch-
masse rihren. Kihl stellen, bis die Masse an-
féangt, fest zu werden. Sahne steif schlagen
und unterheben. Mousse in kleine Férmchen
oder eine Schissel geben und im Kihl-
schrank fest werden lassen. Mit einem Lo6ffel
kleine Nocken herauslésen oder in Férmchen
stirzen.

1 dl Sauerrahm

Mit griiner SpargelsoBe servieren.

Dazu Spargel abtropfen, einige Stangen fiir
die Garnitur aufheben, Rest in Stlicke schnei-
den. Alle Ubrigen Zutaten fur die SoBe mit den
Spargelstlicken plrieren.

SoBe auf Teller geben und Mousse darauf-
setzen. Mit Spargel und Kerbel garnieren.
Dazu paBt WeiBbrot oder Toast.

Brotaufstrich
mit gerducherter Renke

Zutaten flir 4 Personen:

100 g gerduchertes Renkenfilet

2 Schalotten

70 g kalte Butter + Butter zum Braten

1 hart gekochtes Ei

1 TL Kapern

2 EL frische Majoranblatter

etwas Senf, Zitronensaft, weiBer Pfeffer,
Mischbrot

Zubereitung:

Renkenfilet hauten, in Streifen schneiden und
in eine Schissel geben.

Schalotten schneiden und in Butter glasig
braten, abklhlen lassen und zu den Fisch-
streifen geben. Die kalte Butter in Wirfel
schneiden und zusammen mit dem gehack-
ten Ei und den Kapern Uber den Fisch vertei-
len. Majoranbléatter beimengen und alles mit
einem Mixer zu einer weichen Creme ver-
rihren. Mit Senf, weiBem Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken und auf kleine, geré6-
stete Brotscheiben streichen.

(Weitere Rezepte aus dem Buch »Fische rau-
chern« von Francis R. Hoff, siehe Buchbe-
sprechungen Seite 318).
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