
Schwedische Festtagsplatte

Für 6 Personen
Für den Gebeizten Lachs:
1 Bund Dill 4 Wacholderbeeren 30 g grobes Salz
30 g Zucker 500 g frisches Lachsfilet
Für die eingelegten Heringe:
9 Matjesfilets 20 ml Rotwein 3 Pfefferkörner
3 Korianderkörner 2 Eigelbe scharfer Senf
150 ml Sonnenblumenöl Salz, Pfeffer 3 Zweige Dill
Honig 1 Lauchzwiebel 30 g Apfel
2 EL saure Sahne
Für die Räucherforellenmousse:
200 g geräuchertes Forellenfilet 10 ml Kümmelschnaps 100 g Sahne
4 Halme Schnittlauch evtl. 2 EL Forellenkaviar
Für den Krabbensalat:
4 Halme Schnittlauch 4 Stiele Dill 200 g Nordseekrabben
1-2 Spritzer Zitronensaft 2 EL Mayonnaise
Für die Fischklopse:
50 g Brötchen vom Vortag 200 g Zanderfilet ohne Haut 100 g Garnelenfleisch
1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 1 Eigelb
Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

Für den gebeizten Lachs:
Dill abspülen, trocken schütteln und fein schneiden. Wacholderbeeren zerdrücken, mit Salz und
Zucker mischen. Lachs mit der Salz-Zucker-Mischung einreiben und mit Dill bestreuen. In eine
flache Schale geben und mit Frischhaltefolie gut abdecken. Im Kühlschrank 2 Tage ziehen lassen.
Dann den Lachs fein aufschneiden und servieren.
Für die eingelegten Heringe:
Salzheringsfilets wässern, entgräten und in schöne Stücke schneiden. Rotwein mit 20 ml Was-
ser in einen Topf geben, Pfeffer- und Korianderkörner zugeben und aufkochen. 3 geschnittene
Heringe einlegen und in dem Sud erkalten lassen. Eigelbe mit dem 1 TL Senf in eine Schüssel
geben und langsam das Sonnenblumenöl mit einem Schneebesen einrühren. Die Mayonnaise mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dill abspülen, trocken schütteln und fein hacken. 3 EL der Ma-
yonnaise mit je 1 Msp. Senf, Honig und etwas Dill abschmecken. 3 geschnittene Heringe darin
marinieren. Lauchzwiebel putzen und fein schneiden. Apfel schälen, das Kerngehäuse entfernen
und fein schneiden. saure Sahne mit feingeschnittenem Apfel und Lauchzwiebel mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken, 3 geschnittene Heringe darin marinieren. Für das Räucherforel-
lenmousse Raucherforelle in Stücke schneiden und in einem Cutter mit Aquavit pürieren. Sahne
steif schlagen und darunter ziehen. Schnittlauch abspülen, trocken schütteln und fein schneiden.
Aus der Fischmasse Nocken formen, auf Tellern anrichten und mit Schnittlauch und nach Belie-
ben mit Forellenkaviar bestreuen. Für den Krabbensalat Schnittlauch und Dill abspülen, trocken
schütteln und fein schneiden. Krabben mit den Kräutern etwas Zitronensaft und Mayonnaise
vermengen und abschmecken.
Für die Fischklopse:
Das Brötchen in kaltem Wasser einweichen. Fischfilet und Garnele fein hacken. Schalotte schälen
und fein hacken. Petersilie abspülen, trocken schütteln und fein hacken. Das Brötchen ausdrücken
und mit gehacktem Fisch, Garnele, Petersilie und Schalotte in eine Schüssel geben. Das Eigelb
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zufügen und zu einer Masse vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine
Klopse formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Alles zusammen schön auf
einer großen Platte oder für jeden einem Teller anrichten, für die Garnitur ein wenig Dill und
Schnittlauch, dazu verschiedene Sorten Knäckebrot und Butter reichen
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