Lohi-matimousse

Aineet: 4 dl vispikermaa
200 g lamminsavulohta
10 kpl oliiveja sitruunataytteella
5 liivatelehted
3/4 dl hienonnettua tillia
1 tlk ranskankermaa
1/2 dI sitruunan mehua
3/4 tl mustapippurirouhetta
Pinnalle:
100 g kirjolohen matia
Vadille:
vihreda salaattia
sitruunaviipaleita
tillia

Valmistus: Vuoraa rengasvuoka (tilavuus 1 I) muovikelmulla. Vaahdota kerma. Poista lohesta nahka ja paloittele.
Viipaloi valutetut oliivit. Pane liivatteet kylmaén veteen pehmenemaan noin viideksi minuutiksi.
Sekoita kulhossa keskenaan ranskankerma, 2/3 lohipaloista, oliivit, tilli ja mustapippurirouhe. Kuumenna
sitruunan mehu ja sulata siihen vedestéa puristetut liivatteet. Kaada liivateseos hieman jaahtyneené ohuena
nauhana koko ajan sekoittaen lohiseoksen joukkoon. Lisdd kermavaahto. Nostele seoksesta puolet
vuokaan. Ripottele paélle lohipalat. TAyta vuoka lopulla moussella. Peitd vuoka foliolla ja anna hyytya
viledssa seuraavaan paivaan.
Upota vuoka kuumaan veteen reunojaan mydten muutamaksi sekunniksi. Kumoa mousse salaatinlehtien

paalle tarjoiluvadille. Poista kelmu ja valuta pinnalle méatia. Koristele vati liséksi sitruunalla ja tillill&.
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