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Kapuzinerkressebliiten mit Lachsmousse

Rezept von Jean-Marie Dumaine

Fiir 4 Portionen - Fir die Mousse das Lachsfilet fein piirieren. Eiweil3,
Créme fraiche, Salz und Pfeffer dazugeben und gut
4 4 Kapuzinerkressebliiten mischen.
24 24 kleine griine
Kapuzinerkresseblétter, - Vier Timbaleférmchen ausbuttern. Die
kurz blanchiert Kapuzinerkressebliiten mit der Offnung nach unten in
etwas Butter fiir die Formchen die Férmchen legen. Den Rand der Férmchen
schuppenartig mit den blanchierten Blattern auslegen.
Lachsmousse: Die Lachsmousse Uber die Bliiten verteilen.
150 g 150 g Lachsfilet, kiichenfertig
1 1 Eiweill - Im Backofen bei 120 Grad im Wasserbad 25 Minuten
150 g 150 g Creme fraiche garen.

Salz, Pfeffer
— Die Mousse abkiihlen lassen und vorsichtig aus den
Formchen auf die Portionsteller stiirzen.
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