BRESC

<

CAPRESE DESSERT

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

NO IMACE NO IMACE

Bresc Basilikum-Pesto Bresc Hollandisches

1000g Knoblauchpliree aus
Beemster 450g
NO IMAGE
Bresc
Sonnengetrocknetes
Tomatenpliree 450g

IUTATEN 10

1250 g Burrata

8 dl Tomatencoulis

6 dl Schlagsahne

3dl Sahne

375 ml Milch

250 ml Feuchtigkeit von Burrata
60 cl Gemusebriihe

375 g Zucker

160 g Puderzucker

150 g Olivendl

125 g Parmesan, gerieben

125 g Bresc Pesto di basilico
125 g weiche Butter

60 g Mehl

50 g Bresc Strattu di pomodoro
25 g Bresc Beemster Knoblauchpiiree
20 g Maizena

8 Eigelb

10 Gelatineblatter

Pfeffer und Salz

Kresse

Bresc BV Jakobsstaf 6 4251 LW Werkendam The Netherlands T.+31(0) 183 200 000




[UBERELTUNG

Mit Sahne und Briihe abléschen und zum Kochen bringen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Eigelb auf 37 °C erhitzen und vom
Feuer nehmen. Die eingeweichte und ausgedriickte Gelatine
hinzufligen, auf Eiswasser abkiihlen lassen und gelegentlich
umriihren. Die Schlagsahne auf Joghurtdicke schlagen.

Wenn die Tomatenmasse schon locker ist, die Sahne unterheben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in die gewlinschte
Form gie3en.

Maisstarke mit 40 ml Milch glatt riihren. Die restliche Milch
erhitzen, den Zucker und die vorbereitete Maisstarke hinzufligen
und auf 85 °C erhitzen. Burrata mit 100 ml eigener Flissigkeit und
der Milch in der Kiichenmaschine plirieren, bis daraus eine Masse
entsteht. In die Eismaschine giel3en, das Olivendl hinzufligen und
zu Eis verarbeiten.

Die Butter schmelzen und mit Puderzucker, Mehl, Briihe und
Parmesankéase vermischen. Mit dem Pesto abschmecken. Die
Mischung auf einem Backblech diinn ausstreichen und 10 Minuten
bei 160 °C backen.

Die Zutaten auf dem Teller anrichten, mit Kresse garnieren.
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