
2 Seezungen

100 g Kaviar (schwarz)

100 g Lachskaviar

200 g Gänseleberterrine

200 g Butter

Schnittlauch (nach Belieben)

2 Knoblauchzehen

100 g Mehl

1 Flasche Champagner

2 Schalotten

1 Handvoll verschiedene Beeren

Zutaten — 4 Personen

B R I A N  O N  T O U R  —  F R A N K R E I C H

Gänseleberterrine auf 
Champagner-Seezunge 

Mit diesem Rezept für besondere Anlässe bringen Sie den Premiumgeschmack Frankreichs 
in Ihre Caravaning-Küche. Genießen Sie die besondere Kombination von Kaviar, Gänsestopf-
leberterrine, Seezunge und Champagner und erleben Sie das Geschmackserlebnis der Extra-
klasse.

Für die Soße zuerst Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und kleinge-
schnittene Schalotten hinzugeben. 
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Die Flasche Champagner darüber gießen und aufkochen lassen und bei 
reduzierter Hitze für ca. 25 Minuten köcheln lassen. 

100 Gramm Butter aufschlagen und hinzugeben. Kurz vorm Servieren den 
Kaviar (schwarz) unterrühren.

Die Seezungen im Mehl wenden und anschließend mit Butter und Salz an-
braten. Während des Bratens die ausgepressten Knoblauchzehen mit in die 
Pfanne legen. 
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Zubereitung

Die Seezungen für zwei bis drei Minuten immer wieder wenden und wäh-
renddessen von oben mit Butter begießen, um den Geschmack zu intensi-
vieren. 

Den Fisch aus Pfanne nehmen und auf einem Teller platzieren.

Eine Scheibe von der Gänseleberterrine abschneiden und mittig auf die 
Seezunge legen. 

Anschließend eine Portion Lachskaviar auf die Gänselebertopfterrine geben 
und die Soße darüber gießen. 

Das Gericht mit frischem, grob geschnittenem Schnittlauch verzieren und 
den Teller mit den verschiedenen Beeren dekorieren.

Bon appétit!
(Guten Appetit!)

Mit Brian jede Woche ein neues Rezept entdecken
CARAVANING-INFO.DE

https://www.caravaning-info.de/exposee/brians-tour/
https://www.caravaning-info.de/exposee/brians-tour/



