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RAUCHERLACHSROULADE MIT GARTENGURKE

' von Lisl Wagner-Bacher

Zubereitung: 20 Min.
Kidhlen: 3 Std. 45 Min.

Zutaten fiir 8 Scheiben:

2 Blatt Gelatine

175 g PHILADELPHIA
Krauter Doppelrahmstufe
50 g Kren (Glas)

1 EL Zitronensaft

1 Salatgurke

240 g Raucherlachs

(in breiten Scheiben)
Frischhaltefolie

Mein Tipp:
Legt man die Raucherlachsrou-
lade auf eine in der gleichen

GrofBe ausgestochene Scheibe

angerosteten Toastbrots, kann

man sie auch als Fingerfood
servieren.

Zubereitung:

1.

Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.
PHILADELPHIA und Kren glatt rihren, mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken.

. Gelatine gut ausdricken. Mit 1 bis 2 EL der

PHILADELPHIA-Creme in einem Topf unter Rihren
erwarmen, bis sich die Gelatine vollstandig gel6st hat.
Mit der restlichen PHILADELPHIA-Creme glatt rihren.
Im Kuhlschrank ca. 45 Minuten stocken lassen.

. Gurke schalen, langs halbieren und die Kerne

mit einem L6ffel auskratzen. Gurkenhalften mit der
PHILADELPHIA-Creme Uppig fallen und aufeinander-
legen.

. Geschnittenen Raucherlachs nebeneinander, leicht

Uberlappend, auf Frischhaltefolie legen, der Lachs

muss die Gurke mindestens einmal komplett umhdallen.
Gefulllte Gurke daraufsetzen und mit Hilfe der
Frischhaltefolie einrollen. Mindestens 3 Stunden kuhlen.
Folie entfernen, Roulade mit einem scharfen Messer in
Scheiben schneiden und z.B. zu einem Salat servieren.

Pro Scheibe: ca. 427 kJ /102 kcal, E8 9, F79,KH 2 g

KLEINES & FEINES






ZITRONENNOCKERL

' von Lisl Wagner-Bacher

Zubereitung: 15 Min. Zubereitung:

Zutaten fliir 4 Portionen: 1. Zitrone halbieren, Schale einer Halfte abreiben und
den Saft auspressen.
1 Zitrone (unbehandelt)

20 g Butter 2. Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen.

175 g PHILADELPHIA Geschmolzene Butter, Zitronensaft, Zitronenschale
Natur Doppelrahmstufe und UGbrige Zutaten grindlich zusammenmischen.

20 g Mehl

(am besten griffiges) 3. Mit einem nassen Essloffel Nockerl ausstechen.

1 Ei In kochendes Wasser geben und ca. 3 Minuten ziehen
1 EL Semmelbrosel lassen (nicht sprudelnd kochen).

(leicht gehauft)

4. Die Nockerl auf Tellern, z. B. mit Fisch (siehe Tipp),
anrichten.

Mein Tipp:
Zitronennockerl und Fisch
passen wunderbar zusammen.
Probieren Sie 125 g Forellen-

filet pro Person, in Butter leicht
angebraten.

Noch leichter lassen sich die
Nockerl ausstechen, wenn der
Essloffel in heiBes Wasser

getaucht wird. Pro Portion: ca. 879 kJ /210 kcal, E5 g, F 17 g, KH 10 g

HAUPTSPEISEN
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MOUSSE MIT FRISCHEN ERDBEEREN
UND ORANGENSABAYON

' von Lisl Wagner-Bacher

Zubereitung: 30 Min.
Kuhlen: 2 Std. 20 Min.

Zutaten fur 6 Portionen:

2 Blatt Gelatine

100 ml Orangensaft
50 g Zucker

250 g PHILADELPHIA
Joghurt Balance

125 g Schlagobers
500 g Erdbeeren

3 Eier

Mein Tipp:

Fur das Warmschlagen tber
Wasserdampf setzen Sie eine
passende Schissel auf einen
Topf mit kdchelndem Wasser;

dabei darf die Schissel das
Wasser nicht berthren. Ist die
Schussel robust genug, kénnen
Sie fur das Aufschlagen auch
den elektrischen Handmixer
nutzen. Und Vorsicht: Wasser-
dampf ist sehr hei3!

Zubereitung:

1. Gelatine in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen.
Gut ausdricken und mit 50 ml Orangensaft und Zucker
unter Rihren erwdrmen, bis sich die Gelatine gel6st hat.
Zum PHILADELPHIA geben und cremig aufschlagen,
20 Minuten kalt stellen.

2. Wenn die Mousse zu stocken beginnt, 75 g Schlagobers
aufschlagen. Mousse einmal durchrihren und Obers
gleichmaBig unterheben. Erdbeeren putzen und halbieren
oder vierteln. In Glaser fullen, Mousse dartbergeben und
2 Stunden kuhlen.

3. Vor dem Servieren fur den Schaum die Eier trennen.
50 g Schlagobers, 50 ml Orangensaft und die Eidotter in
eine Schissel geben und Uber Wasserdampf vorsichtig
warm schlagen. Nicht zu hei3 werden lassen, sonst
bindet der Eidotter zu schnell. So lange schlagen, bis
die Masse schén schaumig ist. Schaum auf die
PHILADELPHIA-Mousse geben und genieB3en.

Pro Portion: ca. 975 kJ /233 kcal, E7 g, F 159, KH 17 g

SUSSES
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