Raucherfischrezepte oder: verfeinerte Kiiche mit ALDI
- fast alle Zutaten sind bei ALDI erhaltlich -

Zutaten

1 groRe Scheibe (ca. 15 x 30 cm) gekochten Schinken

6 Scheiben Raucherlachs

1 EL Meerrettich aus dem Glas

je 1 EL gehackte Petersilie, Dill, Schnittlauch, Kerbel (oder andere Kréuter)
weilRer Pfeffer

1 EL Schmand

1 gerducherte Forelle

1 EL Créme fraiche

Zubereitung
Die Schinkenscheibe auf ein Stuck Klarsichtfolie legen. Darauf dann diinne Scheiben mit
Raucherlachs geben.

Aus dem Meerrettich, der gehackten Petersilie, Dill, Schnittlauch, Kerbel oder anderen
vorhandenen Krautern (ausprobieren und experimentieren) eine streichfahige Masse
rihren und mit frisch gemahlenem weiRem Pfeffer abschmecken. Die Masse auf der
Schinken-Lachs-Unterlage gleichmalig verstreichen und evtl. mit einer kleineren
Schinkenscheibe belegen.

Aus einer halben gerdaucherten Forelle, dem Schmand, der Créme fraiche und etwas
weilRem Pfeffer eine weitere Masse mischen. Diese dann auf dem Schinken verstreichen
und mit kleinen Stlicken gerducherter Forelle belegen.

Das Ganze schon zusammenrollen und im Gefrierfach leicht anfrieren lassen - es laf3t
sich dann besser schneiden. Dann in schone schréage Scheiben schneiden und auf schrag
geschnittenem, leicht getoastetem Stangenweif3brot anrichten.

Raucherforelle in Blatterteig

Zutaten

1 viereckige Scheibe Blatterteig

2 - 3 Scheiben gekochter Schinken

2 - 3 Réucherlachsscheiben

etwas Dill, Petersilie, Schnittlauch, Brunnenkresse (kleingehackt)
1 St. gerducherte Forelle

1 Eiweil}

1 Eigelb

1 Wacholderbeere (zur Dekoration)

weiler Pfeffer, frischgemahlen

Zubereitung

Eine viereckige Scheibe Blatterteig zur Raute legen und mit dem gekochtem Schinken
belegen. Die Rander 1 cm frei lassen. Darauf diinne Raucherlachsscheiben auslegen.
Diese dann mit kleingehacktem Dill, Petersilie, Schnittlauch und ggf. Brunnenkresse
bestreuen.

Jetzt mit 1 Stuck gerducherter Forelle belegen und etwas frisch gemahlenen weil3en



Pfeffer draufgeben. Die Rander mit Eiweil bestreichen und eine zweite Scheibe
Blatterteig auflegen. Die Rander andriicken und das untere Dreieck abschneiden und als
Schwanzflosse verwenden. Mit der Gabel einige Flossen ‘einritzen' und mit einer
Wacholderbeere ein Auge setzen. Mit Eigelb bestreichen und bei ca. 200°C etwa 15 - 20
Minuten backen.

Beilagensalat

Reststiicke der Raucherforelle
200 g Apfel

200 g gekochter Sellerie

etw. Petersilie und Brunnenkresse
150 g saure Sahne

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Zubereitung

Dazu kann man aus Reststuicken der Raucherforelle, vermischt mit je 200 g in Wrfel
geschnittenen Apfeln, gekochtem Sellerie, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker und 150 g
saurer Sahne, Petersilie und Brunnenkresse einen Beilagensalat anrichten.

Raucherfischmousse auf Gurkenspaghetti
- Rezept fir 4 Personen -

300 g Raucherfisch
Den Réaucherfisch von Haut und Graten befreien und diese fiir den Fond aufbewahren.

Raucherfischfond

Haut, Gréaten und Kopf vom Réaucherfisch
Y | Wasser

1 Karotte

% Lauchstange

1 Zwiebel

Haut, Graten und Kopf vom Réucherfisch mit kaltem Wasser und dem grob
geschnittenen Gemdse aufstellen, aufkochen, 30 Minuten ziehen lassen und durch ein
Sieb gielen.

Velouté

1 EL Butter

1 Schalotte

1 EL Mehl

50 ml Sahne

200 ml Fond vom Raucherfisch (s.oben)

Butter in einem heil’en Topf zerlaufen lassen, die in kleine Wiirfel geschnittene Schalotte
beigeben, anschwitzen, mit dem Mehl bestduben und die Sahne und den Fond angiel3en.
Alles aufkochen lassen und mit einem Mixstab pirieren.



Raucherfischmousse

150 ml Fischvelouté (s.oben)

200 ml Sahne

6 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
Salz, Pfeffer

250 ml geschlagene Sahne

1 EL Dill, gehackt

3 EL Réucherlachs, in kleine Wiirfel geschnitten
6 Scheiben Raucherlachs

Die Fischvelouté mit der Sahne aufkochen und die in kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas auskihlen lassen und danach in
einem Mixer mit dem Raucherfisch pirieren. Ganz abkihlen lassen und kurz bevor es
anstockt die geschlagene Sahne, den Dill und die Lachswirfel unterheben. Eine mit
Klarsichtfolie ausgelegte Terrinenform mit dem R&ucherlachs auslegen, das Mousse
einfullen und kaltstellen.

Gurkenspaghetti

1 gr. Salatgurke

% Bund Dill, gemixt mit Olivendl
1 EL Mayonnaise

1 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

Die Gurke schélen und mit Hilfe der Gemuseschneidemaschine zu Spaghetti schneiden.
Mit den anderen Zutaten mischen und abschmecken. Das R&ucherfischmousse in
Scheiben schneiden, auf einem Teller zusammen mit den Gurkenspaghetti anrichten.



