Chartreuse vom Lachs

Fiir 2 Personen

1 Tomate 1 Bund Suppengemiise 2 Schalotten

200 g Fischreste 250 ml Weilwein 1 Karotte

1 Sellerie 1 Zucchini Salz

200 g Lachsfilet 150 g Sahne 1 Eiweif

Pfeffer ca. 50 g Butter 100 ml Créme double

1 Spritzer Cognac einige Zweig Kerbel

Die Tomate mit heilem Wasser iiberbrithen, anschliefend die Haut abziehen und zwei diinne
Scheiben abschneiden. Fiir die Sofle Suppengemiise putzen und wiirfeln. Schalotte schéilen und
wiirfeln, restliche Tomate ebenfalls wiirfeln. Die Fischabschnitte und Griten mit den Gemiisen
in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griaten mit Wasser bedeckt sind,
Wein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den Fond durch ein Sieb passieren.
Karotte und Sellerie schélen, von der Zucchini die Enden abschneiden und mit einem Sparschéler
von den Gemiisen Streifen abziehen. Diese in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Fischfilet durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen, dann
kurz in den Tiefkiihler geben und anschliefend mit gekiihlter Sahne und dem Eiweif} in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 90 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 80 Grad) vorheizen. Zwei grofie Souffléformen
(ca. 200 ml Inhalt) buttern und je eine diinne Scheibe Tomate auf den Boden der Formen le-
gen. Um den Rand die blanchierten Gemiisestreifen aufgestellt stdndig wechselnd geben. Die
Lachsmousse hineinfiillen, die Formen in eine mit Wasser gefiillte Auflaufform stellen und so
im heilen Backofen mit Alufolie abgedeckt, ca. 20 Minuten pochieren. Den passieren Fond mit
Créme double mischen und um die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren die Sofle mit ca. 40 g
kalter Butter aufmontieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Cognac abschmecken. Zum An-
richten vorsichtig die Lachschartreuse vorsichtig auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
stiirzen. (Das Papier soll den Saft, der sich beim Pochieren moglicherweise bildet, aufsaugen,
damit er sich nicht mit der SoBe vermischt.) Die Lachs-Chartreuse auf Tellern anrichten, mit
Kerbel dekorieren und mit der Sofle umgieflen.
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