Seegungemroulade

Zutaten (8 Personen)

2 Seezungen a 500-600 g
500 g Blattspinat

400 g Fischfarce vom Lachs
Salz, Pfeffer, Zitrone

100 g Lachsfilet fur Einlage
1 Bratfolie

Kichentlicher

Farce

200 g entgratetes Lachsfleisch in Wiirfeln
50 g entrindetes WeiBbrot in Warfeln

50 g Sahne

1 Eiweil3

1 feingehackte Schalotte angeduinstet
Salz, Pfeffer, Gewurze

100 g Schlagsahne
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Zubereitung

Das WeiBbrot mit der Sahne und Eiweil3 vermischen und

in den Froster stellen. Lachswiirfel salzen und pfeffern und
ebenfalls in den Froster stellen. Das Ganze anfrieren lassen.
In kleinen Mengen in der Moulinette pirieren, kalt stellen
und durch ein Sieb streichen. Alles nochmals im Froster gut
durchkihlen lassen, wieder in die Moulinette geben und mit
der Schlagsahne und den Gewirzen aufschlagen.

Die Farce muss luftig, glanzend und glatt sein.

Blanchierter in Eiswasser abgeschreckter Blattspinat auf
Kiichenpapier legen, abtrocknen und auf Bratfolie auflegen.
Seezungen enthauten, filitieren, plattieren, wurzen und auf
Spinatblatter auslegen. Das Ganze mit Lachsfarce bestreichen.
Nochmals mit Spinatblattern belegen, leicht andriicken, dinn
mit Lachsfarce besteichen und das gewiirzte Lachsfilet
darauflegen. Das Ganze einrollen, zubinden und ca.

20 Minuten bei 70° pochieren.




