Feldsalat an Himbeerdressing mit Walniissen,
Flusskrebs-Soufflé und gerducherte Eifler Lachsforelle

Flr vier Personen:

Feldsalat
300 g Feldsalat
Walnusse

Himbeerdressing

4 EL Essig (Himbeerdressing)
4 EL Olivenol

2 EL Senf

6 EL Honig

Salz, Pfeffer

- die Zutaten flr das Dressing gut miteinander verrihren und
das Dressing Uber den Salat traufeln
- mit Walnulissen garnieren

Flusskrebs-Soufflé

2 EL Butter 30 g Gruyere (Kase) gerieben

1 Zwiebel gehackt 2 Eier

1 Knoblauchzehe zerdrickt 150 g Krebsfleisch

1% TL Senf 1% EL Schnittlauch, Cayennepulver
20 g Mehl Salz, Pfeffer

150 ml Milch

- die Butter erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch glasig andlinsten

- das Mehl einrthren und kurz anschwitzen

- unter Rihren die Milch hinzugeben und aufkochen lassen

- den Senf und den Kase einrthren und leicht abkihlen lassen

- die Eier trennen, die Eigelbe verquirlen und mit dem Krebsfleisch
und dem Schnittlauch in die Sol3e geben, mit den Gewlirzen ab-
schmecken

- das Eiweils steifschlagen und unterziehen

- alles in eine grolde, gefettete und mit Paniermehl ausgestreute
Souffléform flllen und im vorgeheizten Backofen 25 Minuten bei
200°C goldgelb backen



