
		




Navigieren auf Swissmilk.ch
Schnellzugriff-Links
	Startseite
	Direkt zur Hauptnavigation
	Direkt zum Inhalt
	Direkt zur Suche

Startseite

Hauptnavigation
	Rezepte & Kochideen
	Ernährung
	Nachhaltigkeit


Servicenavigation
	Milchproduzenten
	Suche öffnen





	Warenkorb als Flyout anzeigen






	Einloggen



	Seitennavigation öffnen
















Rezepte & Kochideen
	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen






[image: Forellen-Terrine]

	1h30min

Forellen-Terrine



Forellen-Terrine
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 2 Stimmen)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen





back to topForellen-Terrine

	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten
Rezept für 5 Portionen anzeigenRezept für 7 Portionen anzeigen6 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 Terrinen- oder Cakeform von 1,25 l Inhalt
	Butter für die Form
	Farce:
	500 
g	Lachsforellenfilets, ohne Haut und Gräten, in Stücke geschnitten
	2 
TL	Zitronensaft
		Salz
		weisser Pfeffer
	2	Eiweiss, leicht verquirlt, kalt
	2 
dl	Vollrahm, kalt
	ca.
 6	Lattichblätter
	3 - 4	geräucherte Forellenfilets
	1	Eiweiss, leicht verquirlt
		Portulak oder Schnittsalat zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kochen / Backen40min

	Tiefkühlen20min

	Auf dem Tisch in1h30min






Ansicht wechseln

	Für die Farce Lachsforellenfilets mit Zitronensaft beträufeln, würzen, 20 Minuten tiefkühlen.
	Lachsforellenfilets portionenweise mit dem Eiweiss im Cutter pürieren, in eine vorgekühlte Schüssel geben. Rahm darunter mischen, abschmecken.
	Dicke Blattrippen der Lattichblätter wegschneiden. Blätter in siedendem Wasser 1 Minute blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken. Auf einem Küchentuch leicht überlappend in der Länge der Form ausbreiten. Geräucherte Forellenfilets mit Eiweiss bepinseln, längs überlappend auf die Lattichblätter legen, satt einpacken.
	Gut 1/3 der Farce in die ausgebutterte Form geben, glatt streichen. Lattichpäckli darauf legen. Restliche Farce darauf verstreichen. Form mehrmals auf einen Lappen klopfen, damit keine Luftlöcher entstehen. 
	Form mit Deckel oder Alufolie bedecken. Auf einen Lappen in ein Bratgeschirr oder eine Gratinform stellen. Siedend heisses Wasser bis 2/3 Höhe der Form einfüllen. 
	Terrine im unteren Teil des auf 180 °C vorgeheizten Ofens ca. 40 Minuten garen. 
	Terrine herausnehmen. Noch warm aus der Form nehmen, in Tranchen schneiden. Auf Tellern anrichten, garnieren.


Die Terrine schmeckt warm am besten.

Die Terrine kann, roh eingefüllt, ½ Tag im Kühlschrank aufbewahrt und erst dann gegart werden.

Dazu passen Brot und Salat.

Achtung: Damit das Rezept problemlos gelingt, die Terrine ganz genau nach

Anleitung zubereiten.




1 Portion enthält:
Energie: 1072kJ / 256kcal, Fett: 15g, Kohlenhydrate: 1g, Eiweiss: 28g


Kleines Koch-Einmaleins

	Bärlauch haltbar machen?
Bärlauchpaste: ein Bund Bärlauch, gewaschen und gut abgetrocknet, zusammen mit 0,75 bis 1dl Rapsö...

[image: Bärlauch haltbar machen?]



	Kürbisse anpflanzen?
Du möchtest selber Kürbisse pflanzen? So gehts: Kürbissetzlinge können im April an einem warmen,...
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	Spargeln im Voraus rüsten?
Arbeitsintensiv sind vor allem die weissen Spargeln. Bei den grünen geht die Rüstarbeit schneller,...
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	Rhabarber kochen?
Rhabarber hat viel Oxalsäure. Daher solltest du ihn nicht in grossen Mengen konsumieren und am best...
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Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte
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	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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