Die KochLoffel

Seit 2013
Anzahl: 8 Personen

Rezeptgruppe: Vorspeise

Saison: ganzes Jahr

Lachs — Zanderterrine mit Champagnersauce
Vor- und Zubereitungszeit ca. 75 Minuten
Zutaten Terrine

250 g Zanderfilet

10 Tranchen geréucherten Lachs, fein geschnitten

200 g frisches Lachsfilet
3.5dl Vollrahm
2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

Zutaten Sauce

2EL Butter

4 EL kalte Butter (Flocken)
6 dI Champagner

5dl Vollrahm

2 EL Kerbel fein gehackt

2 Schalotte, fein gehackt

Zubereitung Terrine

1. Zanderfilet in Wiirfel schneiden, fur 30 Minuten in den Tiefkihler stellen
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2. Terrineform mit Klarsichtfolie (bis min 100° hitzebestandig!) auskleiden und mit den
Lachstranchen so auslegen, dass diese 2/3 der Formbreite Giber den Formenrand
hangen.

3. Lachsfilet in Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Rahm mit den angefrorenen Zanderwirfeln im Cutter mixen und ebenfalls mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch daruntermischen (erst nach dem mixen, sonst
wird die Masse griin)

5. Die Halfte der Masse in die Terrineform einfillen, die Frischlachsstreifen der Lange
nach als ,Filet” in der Mitte anordnen. Dann die restliche Zandermasse daruber
verteilen. Gut festdrticken, damit die Form kompakt gefillt ist. Die Uberhdngenden
Lauchlachstranchen darlber klappen, so dass keine Masse mehr sichtbar ist. Die
Terrine mit Folie einpacken.

Anschliessend die Terrine in den Garer schieben und bei 100°C garen. Den Garer
nach 15 Minuten abstellen und dann noch 15 Minuten nachgaren lassen.

6. Die Terrine stehen und abkihlen lassen, dann stiirzen und mit einem scharfen
Messer sorgfaltig in Tranchen schneiden.

7. Die Terrine kann mehrere Stunden im Voraus zubereitet und kalt serviert werden. Sie

kann auch 3-4 Minuten bei 70°Cim Garer regeneriert werden oder in einem
Mikrowellengerat bei 150 Watt 4 Minuten gewarmt werden.

Zubereitung Sauce

1. Butter in einem Pfannchen erhitzen, die Schalotten dampfen und mit Champagner
abloschen. Bei grosser Hitze auf die Halfte einkochen lassen.

2. Anschliessend die Sauce durch ein Sieb passieren, den Rahm beifiigen und
wiederum um die Halfte einkochen lassen.

3. nach Belieben wiirzen und die kalten Butterflocken mit dem Schwingbesen
einrthren.
4. Den gehackten Kerbel vor dem Servieren in die Sauce streuen; nach Bedarf noch mit

Salz und Pfeffer abschmecken



