FISCHSULZE

Zutaten:

1 grol3e od. 2 kleine Mohren

2 mittelgrol3e Zwiebeln

Salz

Zucker

5 Lorbeerblatter

15 Pimentkérner

200 gr. Forellenfilet

200 gr. Lachsforellenfilet

je nach Geschmack: Dill, Kresse od. Schnittlauch
3/8 | Essig, fertige Salattunke od. Gurkenaufguss
Gelatine

Rezept fur ca. 1 Kilo in einer ,Dachrinne® (35 cm bng, 6 cm Durchmesser) - gibt es im
Béackereifachhandel.

Zubereitung:

1 grolRe oder 2 kleine Méhren in kleine Wirfel se¢tiam, 2 mittelgrof3e rote Zwiebeln in gut
1 cnf groRRe Stiicke teilen.

In einem Topf ca. 1 — 1,5 | Wasser zum Kochen lemgstark salzen, ca. 5 Lorbeerblatter
sowie ca. 15 Pimentkdrner zugeben, Mohren und Zetnebissfest kochen.

200 gr. Forellenfilet und 200 gr. Lachsforellenfile Wirfel schneiden und in den Topf
zugeben. Hitze reduzieren. Alles ca. 10 Min. zielemsen, dann alles in ein Sieb abgiel3en
und abtropfen lassen.

.Dachrinne“ mit Frischhaltefolie auslegen. Je ndgbschmack Dill, Kresse, Schnittlauch
usw. unter die erkaltete Masse mischen. Alles én,Bachrinne” fullen.

In einen sauberen Topf ca. 3/8 | Essig (selbst gewidder fertige Salattunke oder
Gurkenaufguss) mit Salz und Zucker abschmeckergti@elfur 1 | auflosen, erwarmen und
Uber die Masse giel3en.

Sobald die Gelatine stockt, in den Kuhlschrank gebe

Guten Appetit!



