Erbsenterrine mit Rucola

Zubereitung 30 Min.
Garzeit
Portionen 6

Erbsenterrine

150 g Erbsen, tiefgekuhlt
100 g Kartoffeln, entspricht 1 kleinen Kartoffel

Kartoffeln schéalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Erbsen und Kartoffelwirfel in den gelochten Garbehélter geben. Edelstahlblech in den
kalten Garraum schieben. Dampfen.

Dampfen 100 °C wéahrend 15 Min.

Gedampftes Gemdise in eine hohe Schiissel geben und auskihlen lassen.
wenig Olivendl
2 Bundzwiebeln, mit Griin
2 Knoblauchzehen

Bundzwiebeln grob hacken. Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden.

Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Bundzwiebeln und Knoblauch andlnsten und zum
gedampften Gemise geben.

15 g Rucola

1 TL Salz

etwas Pfeffer, aus der Miihle
2 EL Créme fraiche

1 Ei

Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie auskleiden und dabei darauf achten, dass genligend
Klarsichtfolie Uberlappt.

Rucola grob hacken, zum Gemuse geben und alles fein plrieren. Wirzen. Créme fraiche
und Eigelb darunterrihren.

Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter die Erbsencreme
ziehen.

Erbsencreme in die vorbereitete Terrinenform flllen und die Oberflache glatt streichen.
Uberlappende Klarsichtfolie einschlagen.

Terrinenform auf den gelochten Garbehélter in den kalten Garraum schieben. Dampfen.
Gargut einschieben

Terrine mindestens einen halben Tag im Kihlschrank auskihlen lassen.
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Rucola-Salat

1 EL Pinienkerne
100 g Lachs, gerduchert
3 EL Olivendl
2 EL Sherryessig
Ya TL Salz
wenig Pfeffer, aus der Mihle
150 g Rucola
Pinienkerne résten.

Lachs in feine Streifen schneiden.

Olivendl und Sherryessig in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
verrihren.

Rucola zur Vinaigrette geben, mischen und auf 6 Teller verteilen.

Terrine stiirzen, Folie entfernen und in ca. 2 cm dicke Tranchen schneiden. Je zwei
Tranchen auf die Salatbeete verteilen.

Lachs und Pinienkerne Uiber den Rucola streuen.

Tipps

Dazu Baguette servieren.

Zubehor

Terrinenform dreieckig
Edelstahlblech gelocht
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