REZEPT

L achshdppchen fur den Osterbrunch

Foto: QimiQ

Fir 30 Happchen

2507g QimiQ Classic (ungekuhlt), 1507g geréducherter Lachs (fein gehackt), Zitronensaft,
Salz und Pfeffer, 250?ml Schlagobers (367% Fett, geschlagen), 17TL Dill (fein gehackt),
Cracker (nach Bedarf)

Zubereitung

QimiQ Classic in einer Schiissel cremig rihren und den fein gehackten Lachs sowie den Dill
unterheben. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken und
anschlief3end das steif geschlagene Schlagobers vorsichtig unterheben. Die Mousse in einen
Spritzbeutel fillen und mindestens vier Stunden durchkihlen lassen. Zum Servieren einfach
auf Cracker spritzen und sofort genief3en.

Tipp:& nbsp; Das L achsmousse macht sich auch grof3artig als Fillung fur Mini-Windbeutel
oder in knackigen Gemusesticks.



