Buttermilch Quark Terrine mit Forelle

Zutaten fiir 12 Portionen:

180 ¢g Mohren

1 Stange Lauch

Salz

9 Blatter Gelatine

50¢g Schalotten

20¢g Butter

1TL Senfkérner

120 ml weiller Wermut
500 ml Buttermilch
500 g Quark

2TL siRRer Senf

1o Stiele Dill

1 Bund Schnittlauch

4 geraucherte Forellenfilets ohne Haut

Mohren schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, langs halbieren, waschen und das
Weille und Hellgriine in Wiirfel schneiden. Méhren in kochendem Salzwasser 2 Minuten garen,
abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Lauchwiirfel in kochendem Salzwasser 30
Sekunden blanchieren, abschrecken, gut abtropfen lassen. Méhren und Lauch auf einem Kiichentuch
trocken tupfen.

Eine Terrinenform (1,5 Liter Inhalt) mit Ol einfetten und mit Klarsichtfolie auslegen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Schalotten fein wiirfeln. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und die
Schalotten darin glasig dlinsten. Senfkorner zugeben und mit Wermut abléschen. Bei mittlerer Hitze
auf die Halfte einkochen und durch ein Sieb in einen kleinen Topf gieRen. Gelatine ausdriicken,
Reduktion erneut erwdarmen und die Gelatine darin auflésen. Buttermilch, Quark und Senf zu einer
glatten Masse verriihren. Mit % TL Salz abschmecken. Gelatinereduktion zugeben und zligig mit dem
Schneebesen unterriihren. Von 8 Stielen Dill die Astchen abzupfen und fein schneiden, Schnittlauch
in feine Roéllchen schneiden. Dill und Schnittlauch mit dem Gemise unter die Buttermilch-Quark-
Masse rihren.

Buttermilchmasse in 3 gleich groRe Portionen teilen. 1 Portion in die Form flllen und gleichmaRig
verstreichen. 2 Forellenfilets mittig langs darauflegen. Dariiber die 2. Portion Buttermilchmasse
gleichméRig verstreichen und die restlichen Forellenfilets darauflegen. Restliche Buttermilchmasse
dariiber geben und glatt verstreichen. Form abdecken und mindestens 5 Stunden kalt stellen.

Die Terrine aus der Form stiirzen und die Folie entfernen. Mit dem restlichen Dill garnieren.



