E LACHS-BRIE-NAPOLEON

QimiQ VANTAGGI

o Alkoholstabil und gerinnt daher
nicht

o Voller Geschmack bei weniger Fett

© 9

semplicement

INGREDIENTI PER 10

120 g QimiQ Sauce Base
2.3 kg Filetto di sallmone
600 g Filetto di merluzzo,
3 Uovo (Uova)
100 g Vino biancho
25 g Noilly Prat
10 g Pernod [anisetta]
1.5 g Pepe blanco,
250 g Brie, 70 % di grassi,
5 g Erba cipollina

PREPARAZIONE
1. Lachsfilet zuputzen und in dinne Scheiben
schneiden.
2. Fur die Farce: Kabeljaufilet mit den restlichen Zutaten (auBer Brie Kase und Schnittlauch) gut
mixen.
3. Kase und Schnittlauch unterheben und gut
abschmecken.
4. Eine Terrinenform mit Frischhaltefolie auslegen und anschlieBend mit Lachsscheiben auslegen.
5. Farce in die Terrinenform fullen und mit restlichen Lachsscheiben
abschlieBen.
6. Im Kombiofen bei 55 °C bis zur gewtinschten Kerntemperatur
pochieren.
7. Auskuhlen lassen und in Scheiben
schneiden.

8. Mit Blattsalat und Dressing
servieren.
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