Morchel-Terrine

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Kihl stellen: ca. 2 1/2 Std.
fir die kleine «Brot-Backform» oder eine Terrinenform von 1/2 Liter

Morchel-Sulz

20 g getrocknete Morcheln 3 dl Wasser
1 Essloffel Kognak

1 Pdckli Sulzpulver (ca. 129g)

3 glattbldttrige Petersilienblatter

Vorbereitung:

Form mit wenig Ol bestreichen, mit Klarsichtfolie auslegen, in den Tiefkiihler stellen. Morcheln im
Wasser ca. 15 Min. einlegen, durch einen Filter absieben, 2 dl Morchelwasser auffangen, beiseite
stellen. Die Morcheln gut durchspiilen, beiseite stellen.

Zubereitung:

Morchelwasser, Cognac und Sulzpulver unter Riihren aufkochen, abkiihlen. 2/3 der noch fliissigen Sulz
in die vorbereitete Form giessen. Die Petersilienbldtter hineinlegen, auf den Boden driicken. Eine
zweite, gleich grosse Form aussen mit wenig Ol bestreichen, mit Klarsichtfolie iiberziehen, in die Sulz
stellen, leicht hineindriicken, sodass die Sulz zwischen den Wdnden emporsteigt, beschweren (z. B. mit
2 Espresso-Tasschen). Ca. 30 Min. kiihl stellen. Restliche Sulz fiir die Garnitur in ein Formchen von ca.
10 cmO giessen, kiihl stellen.

Morchel-Fiillung

1 Schalotte, fein gehackt

1 Essloffel Butter oder Margarine
beiseite gestellte Morcheln

3 Essléffel Cognac

1/4 Teeloffel Salz

wenig Pfeffer aus der Miihle

125 g Frischkdse (z. B. St Méret leger)
180 g Nordische Sauermilch

(z. B. Dessert extrafin)

4 Essloffel Wasser

1 Pdckli Sulzpulver (ca. 12g)

Schalotte in der warmen Butter oder Margarine andampfen. Morcheln kurz mitddmpfen, Cognhac dazu
giessen, wiirzen, ca. 5 Min. kdcheln, auskiihlen. 1/3 der Morcheln herausnehmen, beiseite stellen, Rest
fein hacken. Frischkdse und Sauermilch verriihren, die gehackten Morcheln darunter mischen. Wasser
mit dem Sulzpulver unter Riihren aufkochen, abkiihlen, unter die Kdsemasse mischen. Die zweite Form
herausnehmen, 2/3 der Masse auf die Sulz giessen, beiseite gestellte Morcheln senkrecht, mit der
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Spitze nach unten in die Mitte der Masse driicken, restliche Masse i verteilen, glatt streichen, 1
zugedeckt im Kiihlschrank mindestens 2 Std. fest werden |

Servieren:

Sulz und Terrine

1 Brett stiirzen, aus der Sulz Bldtter ausstechen, Terrine in ca. 1 cm breite Tranchen schneiden, mit
den Sulzbldttern anrichten.
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