Moscile von hauigebeizlem Lachs und
griinesm Stangendpargel auf Tomalenvinaigrelle

Zutaten (8 Personen)

100 g Creme Fraiche
3 Blatt Gelatine

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

0,3 | geklarter Fischfond

7 Blatt Gelatine

Safran WeiBBweinessig

500 g gebeizter Lachs

500 g gruner Stangenspargel
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Zubereitung

Gelatineblatter in eiskaltem Wasser einweichen.
Fischfond mit Safran, WeiBweinessig und Salz kraftig
abschmecken. Die ausgedriickten Gelatineblatter mit
etwas erhitztem Fischfond auflésen, zu dem restlichen
Fischfond dazugeben und erkalten lassen.

In der Zwischenzeit grinen Spargel schalen,
blanchieren (in Salzwasser mit etwas Zucker und Butter)
und in Eiswasser abschrecken.

Eine Form mit Folie auslegen und kihl stellen.
Abwechselnd Spargel und Lachs in die Form einschichten,
mit kihlem aber nicht stockendem Gelee UbergieBen

Kalt stellen bis es stockt und diesen Vorgang solange
wiederholen, bis die Form bis kurz unter den Rand

gefullt ist.

Restliche Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.
Creme Fraiche leicht erwarmen, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Ausgedruckte Gelatine
dazugeben und auflésen, mixen und als Spiegel auf
den Safrangelee geben.

Dazu reichen wir eine leichte Tomatenvinaigrette mit
Kerbel und Fluit.

Sulze kann problemlos am Vortag zubereitet werden.

Giinther Ressmann




