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Feiner Raucherfischaufstrich
lause J] KalteKiche J] Sivester

| Weihnachten | —

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ O O O O  Zutaten

Die Fischfilets hduten, grob zerteilen und mit Pfeffer, Zitronensaft und 200 g Raucherfisch-Filets
der Créme fraiche piirieren. Das Schlagobers mit einer Prise Zucker steif (Lachs oder Forelle)
schlagen. Den frisch geriebenen Kren und den piirierten Fisch .

darunterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den 2 EL Zitronensaft

Raucherfischaufstrich mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

Noch einmal gut durch riihren. Die Brétchen mit Dill und Kren belegen. 50 g Créme fraiche

100 g Schlagobers

Zucker

2 EL Kren, frisch gerieben
Salz

weiler Pfeffer aus der Miihle

einige Zweige frischer Dill
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