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Rezept
Lachsterrine mit Frischkase

Ein Rezept von Lachsterrine mit Frischkase, am 13.03.2024

Zutaten
2 Blatt weiRe Gelatine 150 g Raucherlachs
100 g Magerquark 100 g Frischkase (5 % Fett)
Jodsalz weilder Pfeffer
1EL Zitronensaft 1TL abgeriebene Zitronenschale
1/2 Bund Dill Frischhaltefolie
Rezeptinfos

PortionsgréRe FUR 4 PERSONEN (1 AUFLAUFFORM 0,5 | INHALT) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min
Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 155 kcal

Zubereitung

1. Die Gelatine einweichen. Den Lachs mit Quark und Frischkadse im Mixer oder mit dem Zauberstab fein plrieren. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und -schale wiirzen. Den Dill waschen, trockenschiitteln und fein hacken.

2_ Die Gelatine tropfnass bei schwacher Hitze auflosen. Zunéchst mit 3 EL der Lachscreme verriihren, dann unter die
restliche Lachscreme ziehen.

3. Die Form mit Frischhaltefolie auslegen. Die Halfte der Lachscreme einfiillen und mit dem Dill bestreuen. Die restliche
Lachscreme darauf verstreichen. Abdecken und im Kiihlschrank in ca. 5 Std. gelieren lassen.

4. DieTerrine stiirzen und in Scheiben schneiden. Mit einem Champignon-Feldsalat servieren.
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