RAUCHERFORELLEN
SCHAUM

Zutaten Raucherforellen

Schaum

100 g Raucherforelle

100 g Schmand 30%

350 ml Milch 3,5%

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

2 DL SPUMA instant

Variationen:

Raucherforellen in gleicher
Menge durch eine andere Sorte
Fisch ersetzen. Zum Beispiel:
Raucheraal

Raucherlachs

Rauchermakrele

Thunfisch

N&hrwerte pro 100g

Brennwert/ 474 kJ/
Kalorien 113 keal
Fett 81lg
davon gesattigte

Fettsduren 49¢g
Kohlenhydrate 3,48
davon Zucker 348
Ballaststoffe 09¢g
EiweiR 6,3g

Salz 0,1g
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Zubereitung:

Alle Zutaten plrieren und durch ein Sieb streichen. SPUMA instant dazugeben
und anschlieBend die Masse in eine 0,51 Whipperflasche fillen, mit 1-2 Pat-
ronen begasen. Gut schiitteln und fiir mindestens 5-10 Minuten kalt stellen.
Aussprihen, servieren, fertig!

Hinweis:

Das Rezept ist insbesondere fiir den Bedarf an etwas groReren Mengen fir das
Aufschlagen in einer Kiichenmaschine mit Riihrbesen hervorragend geeignet.
Hierflr wird die Masse einfach ca. 15 Minuten aufgeschlagen und

anschlieBend in Portionsglaschen eingefullt.

Serviervorschlag -

RAUCHERFORELLEN seneoPro®
SCHAUM




