Osterreichische Kiiche - kleine Kostlichkeiten

SCHOBERL MIT LACHSCREME

FUR 6 STUCK:

1 Beutel Biskuit perfekt

5 Eier, 10 EL Wasser

100 g Weizenmehl

75 g Speisestirke

1 TL Backpulver

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Muskat

1 TL gerebelte Krauter der
Provence

Fiir die Creme:

1 Packung Réaucherlachs (200 g)
200 ¢ Frischkase

Saft von 1/2 Zitrone

1 Prise Cayennepfeffer

1/2 Bund Schnittlauch
Rucolablittchen und
Kirschtomatenhdlften zum
Garnieren

1. Das Biskuit perfekt mit den
Eiern und dem Wasser in eine
Schiissel geben und mit dem Hand-
rithrgerit sieben Minuten bei hoch-
ster Stufe aufschlagen.

2. Das Weizenmehl mit der Speise-
stirke und dem Backpulver vermi-

schen, auf die Masse sieben und vor-

sichtig unterziehen. Den Teig mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Krautern
der Provence wiirzen.

3. Eine Springform (20 cm @) mit
Backpapier auslegen, die Masse ein-
fillen, glatt streichen und im auf
200 °C vorgeheizten Backofen

35 Minuten backen.

4. Den fertig gebackenen Boden
aus dem Ofen nehmen, erkalten las-

sen, aus der Form stiirzen und mit
einem ovalen Ausstecher sechs
Schoberl ausstechen.

5. Fiir die Creme den Raucherlact
mit dem Frischkédse und dem Zitro
nensaft in eine Schiissel geben un
im Mixer oder mit dem Purierstab
pirieren, mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer kraftig wirzen.

6. Die Schaber! auf Tellern dekor
tiv anrichten, mit zwei Essloffeln

Nocken aus der Lachscreme abste-
chen, diese auf die Schober! setze:
und mit dem verlesenen, gewasche
nen und geschnittenen Schnittlaus
bestreuen. Das Ganze mit Rucola-
bliattchen und Kirschtomatenhalft:
garnieren und sofort servieren.




