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Benotigte Zutaten

Joghurt-Sushi

eine leichte Kostlichkeit

Anleitung

1. Gleich zu Beginn den Boden der Terrinenform mit Forellen- oder
Lachsscheiben auskleiden.

2. Den Kren fein reiBen, unter das Joghurt riihren und mit Salz abschmecken.

3. Dann die Gelatine in 1/8 Liter kaltem Wasser aufweichen, auf kleiner
Flamme schmelzen und mit einem Schneebesen zlgig unter die Joghurtmasse

2509 (I)’/remium Naturjogurt 1 riihren. Nun die Masse halbvoll in die ausgelegte Form fiillen und fiir ca. eine
° Stunde in den Kuhlschrank stellen.
3 Blatter  Gelatine . . . o )
4. Dann fur den Sockel die zwei Blatt Gelatine in 1/8 Liter kaltem Wasser
1EL Kren aufweichen und erwarmen, bis die Gelatine schmilzt.
salz 5. Nun die Krautermischung mit einer Prise Salz einrthren.
100 g Raucherforellen oder ) . ) )
Raucherlachs 6. Jetzt die Form aus dem Kiihlschrank nehmen und die Joghurtmasse mit der
. ) Krautermischung diinn tGbergieRen. Danach alles drei bis vier Stunden kiihlen.
40 ¢ 8-Krauter-Mischung
2 Blatter  Gelatine 7. N.un de.r'1 H.onlg und .Balsamlco verrihren. Den Honig kurz erwarmen, falls
er nicht flissig genug ist.
1 Prise Salz
) 8. Vor dem Servieren die Form kurz in heiBes Wasser stellen, stirzen, in ca. 3
4 TL Waldhonig . . . . . .
bis 4 cm lange Stlcke schneiden und mit der Honig-Balsamico-SoRe
6 TL Balsamicoessig servieren.
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Kochtipp:

Das Joghurt nimmt den Raucherlachsgeschmack leicht an und die Saure des
Joghurts passt gut zum Fisch. Hervorragend harmoniert das StR-saure der
Honig-Balsamico-TunksoBe! Statt Raucherlachs passen auch andere
heimische Fische wie etwa geraucherter Saibling. Diese Zutaten harmonieren
besonders gut: Joghurt & Lachs & Honig & Balsamico
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
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Nahrwerte pro Portion
1 g Fett 11 EW 8 Kohlenhydrate 90 kcal 0.7 BE

Ein Rezept der:
AMA Marketing
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