BRESC

<

[NSALATA FRUTTL DI MARE

IUTATEN 4 L

200 g Farfalle

200 g Bresc Alioli pimiento (Alioli-Pfeffer)

50 g Créme fraiche

300 g gekochte Meeresfriichte

1 Zitrone

100 g Bresc Pomodori marinati (Marinierte Tomaten)
15 g geschnittener Schnittlauch

Pfeffer und Salz

IUBERELTUNG

Die Zitrone halbieren, eine Halfte abreiben und ausdriicken und
die andere Halfte in Stiicke schneiden. Die Feuchtigkeit von den
Meeresfriichten abgie3en und Alioli, Creme fraiche, Zitronensaft
und Zitronenschale unterrihren und bei Bedarf mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen. Die Pasta
sollte nicht zu viel Biss haben, da sie kalt serviert wird. Die Nudeln
werden durch die Struktur der kalten Starke fester. Die Nudeln
abgiefRen und ausdampfen lassen, die Nudeln warm durch den
Meeresfriichtesalat und die Sauce mischen, sodass alle Aromen
gut aufgenommen werden. Kalt servieren, mit den Pomodori,
gehacktem Schnittlauch und Zitronenscheiben garnieren.
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