Raucherlachscreme

Zutaten:

RAUCHERLACHS
BuTTER

FLUSSIGE SAHNE
SALz, PFEFFER

Zutaten

Lachs
Butter
Salz
Pfeffer

Sahne
2 (in dinnem

Strahl)

300G
150 ¢
450G

Menge | Beschreibung

300g

1509  In die Schissel
— geben

450g Hinzugeben

Kalt stellen

In einen Spritzbeutel
mit geriffelter Tille
fullen

Die Creme auf
Crodtons anrichten

TIPP VOM KUCHENCHEF

@ © ©

Heizkraft

Drehzahl

Moment
1500 U/min

3000 U/min

3500 U/min

600 U/min

Dauver Peckel- Anmerkungen
6ffnung
3 bis 4
el Offen
20 Sek.
1 Min. | Offen
Abschmecken

Wildlachs verwenden; er hat weniger Fett und einen kréftigeren Geschmack.
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