Lachs-Forellen-Farce mit Garnelen und Sauce béarnaise

Fiir 2 Personen

250 g Lachsforellefilets 150 g Garnelen, klein 200 g Reis

1 Kopfsalat 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schalotte

4 Eier 150 g Butter 1 TL Dijon-Senf
75 ml Schlagsahne, kalt 1 EL Créme-fraiche 50 ml Olivendl
50 ml Weilwein, halbtrocken 40 ml Anisschnaps 0,5 Bund Minze
1 TL Estragon, getrocknet 0,5 Bund Estragon, frisch 1 Lorbeerblatt

1 TL Zucker Tabasco Pfeffer, schwarz
Salz

Finen Topf mit Salzwasser und einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Lachsforel-
lenfilets waschen, trocken tupfen und zusammen mit anderthalb Eiern und etwas Crushed Ice
piirieren. Anschlieflend die Sahne, einen Schuss Tabasco und den Anisschnaps dazugeben, alles
miteinander vermengen und durch ein Sieb streichen, damit eine homogene Masse entsteht. Den
Reis in dem Salzwasser garen. Die dufleren Blétter vom Salat entfernen und einige grofie Blatter
vom Salat abzupfen, waschen, trocken schleudern und im heiflen Wasser blanchieren. Die Bléatter
anschlieffend in einer Schale mit Eiswasser abschrecken. Die Garnelen waschen und trocken tup-
fen. Eine Schale mit Olivendl ausstreichen und ein Salatblatt hineinlegen. Den Schopfloffel zur
Hélfte mit der Lachsforellenfarce fiillen. Anschlieend zwei bis drei kleine Garnelen auf die Farce
legen. Die Schale mit Farce auffiillen und alles festdriicken. Mit den {iberstehenden Salatblattern
die Farce abdecken, die fertigen Pickchen auf den Dampfeinsatz stiirzen und in dem Topf mit
dem kochenden Wasser fiir 15 bis 20 Minuten garen. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte aus-
pressen. Die restlichen Eier trennen und das Eigelb mit einem Essloffel des Zitronensaftes, dem
getrockneten Estragon, dem Senf, etwas Salz, dem Zucker und der Creéme-fraiche in ein hohes
Geféfl geben und piirieren. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Stiele des Estragons
abzupfen und die Stiele fein hacken. Anschliefend die Schalotte in der Pfanne anschwitzen und
mit dem Weiflwein abloschen. Das Lorbeerblatt und die Estragonstiele dazu geben und alles
aufkochen, und anschlielend etwas abkiihlen lassen. Die Weiflweinmasse zu der Eiermasse geben
und alles noch einmal piirieren. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen und langsam zur
Wein- und Eiermasse geben, dabei weiter piirieren und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Salat-Lachsforellenfarce-Pakete aus dem Topf nehmen und halbieren. Ein paar Blitter von
der Minze abzupfen. Die Lachsforellenfarce mit dem Reis und der Béarnaise auf Tellern anrichten
und mit den Minzbldttern garnieren.
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