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Makrelenmousse

4 Portionen

200 g Makrelenfilet

100 g Frischkise

2 EL Sahne

1-2 TL grine Pfefferkorner
Salz

Makrelenfilet von der Haut befreien und in Wirfel schneiden

Makrelenstiicke, Frischkise und Sahne vermengen und mit dem Pirierstab grindlich ducharbei-
ten. Pfefferkorner zugeben und mit Salz abschmecken. In einer kleinen Schiissel servieren.

Dazu: Baguette oder Ciabatta und eingelegte Peperoni
Getrink: trockener Weillwein

Tipp: auch als Dip zu Krickern geeignet



