Barlauchterrine mit Krabben

Kategorien:  Vorspeise, Terrine, Krauter
Zutaten fur: 4 Personen

30 Gramm Barl auch
4 Blatter GCelatine; weil3
200 Gramm Fri schkase
100 G amm Crene fraiche
Sal z und Pfeffer
1 Essl. divenadl
Zitronensaft
3 Essl. CGehackte Petersilie
150 Gramm Nor dseekrabbenfl ei sch

Anleitung:
Barl auchsti el e abschnei den. Eine Terrinenform (400 m Inhalt) mt 4
grofRen Bl atern ausl egen, Rest fein hacken.

Cel atine kalt einweichen. Frischkédse und Crene fraiche verrihren und
erwarnen. Gel atine ausdricken und unter Rihren darin aufl 6sen. Mt
gehackt em Béar |l auch und den ubrigen Zutaten (bis auf die Krabben) gut
ver m schen, abschmecken, in die Terrinenformfillen, glattstreichen
und 12 Stunden in den Kihl schrank stellen.

Die Terrine i mhei Ben Wasserbad ei ni ge Sekunden erwérmen und auf
eine Platte stirzen. Mt den Krabben un egen.

Zubereitung: ca. 25 Mnuten (plus Zeit zum Kuhl en)
TI PP:

Barl auch gibt es frisch nur von Mirz bis Mii, als Ersatz andere
wir zi ge Kréauter verwenden, z.B. Rucol a.

Quédle:
Magazi n STERN
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



