Frischkase-Terrine

Nach dem Rezept von ,Die Kdasemacher*

Frischkase-Terrine © Waldviertel Tourismus,
PhilippSassmann

Infos

Qooaon Y Leicht

Merkmale

¢ Fit & Gesund

Zubereitung

Eine Kastenform (Inhalt ca. 1 Liter) mit
Frischhaltefolie glatt auslegen.

Fur die Einlage Lauch putzen. Salzwasser
aufkochen, Lauch darin bissfest kochen,
herausheben, kalt abschrecken und mit
Klchenpapier trockentupfen.

Obers cremig schlagen und kihl stellen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Frischkase, 1 EL
Kren und Sauerrahm glatt rihren, mit Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. 60 ml vom
Lauchkochwasser erhitzen, Gelatine ausdriicken
und darin auflésen. Frischkase mit der
Gelatinemischung und der Halfte vom Obers
verruhren, Ubriges Obers unterheben.

Zutaten

3 Becher ,Feine Ziege" von ,Die
Kasemacher*

100 g Sauerrahm

200 ml Schlagobers

150 g Grine Lauchblatter

8 Blatt Gelatine

2 Stk. geraucherte Forellenfilets
3 EL Kren (frisch gerissen, fein)
Salz

Pfeffer

Zutaten fUr 6 Portionen




Boden der Form in der Mitte mit Lauch belegen.
Die Halfte der Frischkasemasse darauf
verstreichen, mit den Forellenfilets belegen, tbrige
Masse darauf verstreichen. Terrine mit
Frischhaltefolie zudecken und zum Festwerden am
besten Uber Nacht kihl stellen.

Terrine aus der Form stlrzen, Folie entfernen.
Terrine in Scheiben schneiden und mit 2 EL Kren
bestreut servieren.

Quellenangabe

Dieser Rezepttipp stammt von ,Die Kéasemacher*.


https://www.waldviertel.at/kulinarik-die-kaesemacher
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