Pfirsich-Fenchel-Salat mit Raucher-Forellen-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet 3 EL Gemiisebriihe
2 EL Créme-fraiche 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

1/4 Stange Lauch 3 Pfirsiche 1 rote Peperoni

1 Fenchelknolle 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup 1 Msp. Szechuan-Pfeffer

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fischfilet sehr fein hacken. Gemiisebriihe erhitzen und
die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit der Creme-fraiche vermischen, gehacktes Fisch-
mus unterheben, evtl. mit dem Piirierstab noch etwas piirieren, Thymianblatter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Kiihlschrank fest werden lassen (dauert ca. 2
Stunden). Lauch putzen in ca. 2 cm grofie Rauten schneiden und in Salzwasser blanchieren, ab-
schiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser geben,
herausnehmen und die Haut abziehen. Peperoni léings halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden. Fenchelknolle putzen, fein hobeln und mit Pfirsichspalten, Peperoni
und Lauch vermengen. Von der Zitrone den Saft auspressen und zusammen mit 2 EL Olivenol
und Ahornsirup unter den Gemiise-Frucht-Salat mischen. Mit Szechuan-Pfeffer, Salz und Pfeffer
wiirzen und abschmecken. Den Salat anrichten und die Raucherforellenmousse dazu reichen.
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