Forellen-Mousse mit Kartoffel-Rasti und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Gurkensalat:

4 Salatgurke 1 Schalotte 1 Zitrone

2 Zweige Basilikum 2 Zweige glatte Petersilie 2 EL Olivenol
1 EL Weilweinessig Zucker Salz, Pfeffer
Fiir die Forellen-Mousse:

100 g gerduch. Forellenfilets 50 g Creme-fraiche 1 TL Schalottenwiirfel
1 TL Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir die Résti:

2 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 50 ml Sahne
50 ml Milch 1 EL Butterschmalz Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone

Fiir den Gurkensalat:

Die Salatgurke ohne das weiche innere in lange Streifen scheiden. Auf ein Sieb beiseitestellen
und zum Entwéssern salzen.

Schalotte abziehen, kleinschneiden, fein wiirzen, den Saft der Zitrone auspressen, Basilikum und
Petersilie abzupfen und in diinne Streifen schneiden. Gurken, einen Essloffel Schalottenwiirfel,
Basilikum, Petersilie, Olivenol, 1 EL Zitronensaft und Weiflweinessig vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.

Fiir die Forellen-Mousse:

Forelle entgriten. Forellenfilet, restliche Schalotte von oben, Zitronensaft und Créme fraiche mit
dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Résti:

Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser kurz ankochen. Schalotte abziehen und kleinhacken.
Kartoffeln reiben und mit Schalottenwiirfel, Sahne, Milch, Muskatnussabrieb, Salz und Pfeffer
vermengen. In einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Risti ausbraten.

Fiir die Garnitur:

Zitrone achteln.
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