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Rezept
Lachsforellentimbale
Ein Rezept von Lachsforellentimbale, am 10.04.2024
Zutaten
600 g Lachsforellenfilet, gut gekiihlt 2EL Zitronensaft
200 g eiskalte Sahne Salz
Pfeffer 1 reife Avocado
2EL Limettensaft je 1/2 Bund Petersilie und Dill
1EL Créme fraiche 1EL Ol
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 FORMCHEN (JE 150 ML INHALT) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis
90 min | Pro Portion Ca. 300 kcal

Zubereitung

1. Fisch wiirfeln, mit Zitronensaft betraufeln, portionsweise mit der Sahne piirieren. Salzen und pfeffern.

2_ Avocado halbieren, Fruchtfleisch herausheben, mit Limettensaft mischen. Krduter waschen, Blattchen mit Pfeffer und
wenig Salz zur Avocado geben, plirieren. Créme fraiche unterziehen.

3. Ofen auf 180° vorheizen. Formchen fetten, die Halfte der Fischfarce einfiillen. Mit einem Teel6ffel eine Mulde in die Farce
driicken. Avocadomousse hineingeben. Mit restlicher Farce bedecken, festdriicken und glatt streichen.

4. Im Wasserbad im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 20 Min. garen. Abgekiihlt stiirzen.
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