Warme Kartoffel-Terrine mit gebratenem Lachs

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Champignons 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1/2 1 Sahne 2 Eier 1 Knoblauchzehe

50 g Greyerzer Kédse 3 Sardellenfilets Fiir die Schnittlauch-Sauce

1/4 1 Gemiisebrithe 1 Bund Schnittlauch 4 Lachsfilets & 150 g
2 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen und noch heif3
in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Champignons durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen
oder ganz fein schneiden. In einer Pfanne die Schalotten in Butter anbraten und die Cham-
pignons dazugeben. Etwas einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
1/4 1 Sahne und Eier verquirlen. Knoblauch schélen und fein hacken, den Kése reiben und mit
dem Knoblauch unter die Ei-Sahne mischen, salzen und pfeffern. Diese Mischung vorsichtig mit
den Kartoffeln vermengen und eine Schicht in eine passende gefettete (Terrinen) Form (ca. 1,5
ml Inhalt) fiillen. Die Oberfliche immer glatt andriicken, dann die Sardellen und die Champi-
gnonfarce auflegen. Schichtweise die Form fiillen und mit Kartoffeln abschliefen. Mit Alufolie
abdecken und in einem Wasserbad im Backofen bei 200 Grad 30 - 40 Minuten garen. Fiir die
Schnittlauch-Sauce Den Gemiisefond in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Restliche
Sahne dazugeben und noch mal einkochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestéiuben. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite 2 Minuten braten. Den Lachs
wenden und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen und
mit Salz und Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.
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