Reibekuchen mit gerduchertem Forellen-Mousse

Fiir 4 Personen

Fiir die Forellenfilets:

4 gerducherte Forellenfilets 125 g Créme-fraiche 1 Bio-Zitrone (Abrieb)
Dill, Schnittlauch, Petersilie Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

4 Kartoffeln (vorw. festk.) 2 kleine Kohlrabi 1 Ei

Salz, schwarzer Pfeffer Muskatnuss 2 EL Mehl

2-3 EL Butterschmalz

Die Forellenfilets wiirfeln, in einer Schale mit Creme Fraiche marinieren und mit weiflem Pfeffer
und etwas Salz abschmecken. Anschlieend die gehackten Kriauter unterheben.

Die Kartoffeln und Kohlrabi schélen, roh reiben (Mischungsverhéltnis ca.

2:1) und mit dem Mehl und dem Ei einen Pufferteig herstellen. Mit Salz und weiflem Pfeffer
wiirzen. Die kleinen Puffer mit Hilfe eines Kiichenrings in Butterschmalz von beiden Seiten fiir
jeweils 4-5 min. kross ausbacken.

Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und dann mit dem Forellenmousse anrichten.
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