Feldsalatmousse mit Rehschinken

Von: Beate Rotharmel Zubereitungszeit: 30 Min.
Portionen: 4 Personen zzgl. Zeit zum Kiihlen
Zubereitung

Feldsalat und Petersilienblatter zusammen mit der Milch sehr fein Mixen. Mit
Schmand glattriihren, mit Zitronenabrieb, Senf, Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die aufgeldste Gelatine unterrithren und die geschlagene
Sahne unterheben. Die Masse danach in eine passende Form abfillen und
kaltstellen.

Mein Tipp: Servieren sie diinne Scheiben gerdstetes Bauernbrot, sowie eine
Truffel-Kartoffelmayonnaise dazu.

100 g Kartoffeln (gekocht)
1 Knoblauchzehe

1 frisches Eigelb

100 ml Rapsol

4 EL flussige Gemusebriihe
1 EL Senf

1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Salz

Triiffelol

Kartoffeln mit einer Gabel zerdricken. Zusammen mit Eigelb und Knoblauch
zu einer cremigen Paste verrithren. Nun ganz langsam das Ol einflieRen lassen
und dabei mit der Gabel standig und kraftig rihren. So gewinnt die
Mayonnaise immer mehr an Volumen. Wenn die Mayonnaise richtig fluffig
und cremig ist, die fllssige Brihe hinzugeben und mit Senf, Zitronensaft, Salz
und Truffel6l abschmecken.

Damit die Mayonnaise gut gelingt, missen alle Zutaten Zimmertemperatur

haben.

www.vinum-schloss-landestrost.de

Einkaufsliste

40 g Feldsalat

5 Blatter Petersilie

50 ml Milch

150 g Schmand

1 Zitronenabrieb

15 g korniger Senf

25 g Honig

3 Blatter Gelatine

100 ml geschlagene Sahne
12 ScheibenRehschschinken
Pfeffer, Salz


https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/kartoffeln-geschaelt-4818
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/knoblauchzehen-3581
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/eigelb-1429
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/rapsoel-6324
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/gemuesebruehe-11898
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/senf-6446
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/zitronensaft-2709
https://www.sevencooks.com/de/lebensmittel/salz-6427

