Raucherfischsilze an Senfsol3e
mit kleinem Salatstraufd

(ca. 4 Portionen)

Zutaten:
1 kleines Gerauchertes Forellenfilet
1 kleines Gerauchertes Karpfenfilet
80 Gramm bunte Paprikaschoten gewdurfelt
50 Gramm blanchierte Champignons
grinem zerstol3enen Pfeffer
Rosa Beeren
Schnittlauch
Dill
8 Blatt Gelatine
300 ml. kalten Fischfond
1 Essl. Kornersenf (Dijon Senf)
1 Essl. Disteldl
2 Essl. Krauteressig
2 Essl. Rotwein

frisch gehackte Krauter

Zubereitung

Die Haut der geraucherten Fischfilets abziehendasdFischfleisch in kleine Wirfel
schneiden. Mit den Paprikaschotenwidrfeln, den geschnittenen Champignons und den
Gewdurzen vermischen und mit einem Trichter in eifieawurstdarm fiillen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, den Fischfond aufkoatliergingeweichte Gelatine ausdriicken
und in den hei3en Fischfond geben. Das ganze lauweden Teewurstdarm tber die
Fischmischung giel3en.

Die Fischsuilze am besten Gber Nacht in den Kuhds¢hh&angen.

Fur die Sauce: Kornersenf, Ol, Essig, Rotwein diedrisch gehackten Krauter
vermischen, abschmecken.

Die Raucherfischsulze auf einem Brett in fingerdi@cheiben schneiden,
mit der Sauce und etwas mariniertem Blattsalateriesen.



