Geflllte Tomaten Mimosa und Zucchettihappchen mit Forellenmousse

Kategorie Vorspeisen
Geographisch nordlich der Alpen
Rezept flr 4 Personen
Schwierigkeit Hilfskoch
Zubereitung 30 Minuten

Die farbenfrohen Happchen schmecken leicht
und frisch - beispielsweise als Einstimmung
zu einem kostlich duftenden Fisch aus dem

Ofen. ..

Mise en place

1Ei
2 EL Frischkésemousse z.B. Philadelphia
1 EL Milerb-Dill

2 junge Zucchetti
etwas Olivendl

1 kleine Eschalotte

1 Raucherforellenfilet aca. 75 g

1 EL Creme fraiche

12 TL Milerb-Dill

abgeriebene Schale von einer halben
Biozitrone

einige Soritzer Zitronensaft

Pfeffer

12 Cherrytomaten
je lrote und 1 gelbe Zwergpaprika
(fakultativ)

Zubereitung

Das Ei 10 Minuten sehr hart kochen, abschrecken, schalen. Das
Eigelb herausl6sen und zusammen mit dem Eiweiss getrennt sehr fein
wurfeln. Das Eiweiss mit dem Frischkase und dem Milerb-Dill
verruhren.

Ofen auf 200°C einstellen. Die Zucchetti waschen und in 4 cmlange
Rondellen schneiden.

Von den Zucchetti mithilfe eines kleinen Loéffels die Kerne entfernen,
bei jedem Stiick zuunterst ca, 1 cm stehen lassen. Die
Zucchettirondellen mit dem Ol bestreichen und fur ca. 10 Minutenin
den Ofen geben, sie sollen noch Biss haben.

Die Eschalotte schalen, fein wirfeln.
Die Forelle mit der Créme fraiche pirieren, Milerb-Dill,
Zitronenschale und -saft beigeben, pfeffern.

Die Zucchetti aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen.

Die Cherrytomaten halbieren und entkernen, dann mit der
Eiwei ss-Frischkasemischung fillen und mit den Eigelbbrdseln
bestreuen, anrichten.

Die Paprika in kleine Wirfel schneiden.

Dann die abgekihlten Zucchetti mit der Raucherforellenmousse
fullen und zusammen mit den Cherrytomaten servieren, mit den
Paprikawrfeln bestreuen.
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