Ørredmousse med appelsinsalat

 

(4 personer)

1 ørredfilet

1 hårdkogt æg

1/2 tsk. karry

1/2 spsk. citronsaft

2 spsk. Cheasy Fraiche 9%

5 blade husblas

Salt og peber

4 skiver røget laks

8 store valnødder

1/2 tsk. kardemomme

1/2 rødløg

1 spsk. farin

Salt og peber

2 appelsiner

1/2 bdt. rucolasalat

1/4 icebergsalat

50 g ærter

120 g Cheasy salat mini-tern

med hvidløg og persille (10%)

2 flûtes

Ørredmousse:

Ørredfileten moses med en gaffel. Hakket æg, karry og citronsaft røres med Cheasy Fraiche, de mosede ørredfileter tilsættes, og det hele smages til med

salt og peber.

Husblasen blødgøres i koldt vand, vrides, smeltes og røres i massen. Når ørredmoussen begynder at stivne, lægges den inden i en skive laks og stilles koldt

et par timer.

Appelsinsalat:

Nødderne ristes på en tør pande og kardemomme tilsættes.

Appelsinerne skrælles og skæres i skiver.

Rødløg og farin blendes, smages til med salt og peber, og hældes over appelsinerne. Lad

appelsinerne trække i ca.1 time. Læg de ristede nødder ovenpå.

Rucolasalat i mindre stykker, icebergsalaten skåret i strimler, ærter og Cheasy salat mini-tern m/hvidløg og persille blandes til en salat, og fisken anrettes

herpå.

Appelsinsalaten anrettes ved siden af sammen med de lune flûtes.

