BRESC

<

SPARGELMOUSSE

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

L

Knoblauch &

Gelbes thaildndisches
Curry450¢g Friihlingszwiebeln WOK
450g

SlBsaure Kirschtomaten,
Knoblauch, Zitronengras
1100g

TUTATEN 10 L

625 g weiller Spargel

20 Garnelen

250 ml Schlagsahne

25 g Bresc WOKIlook (WOK Knoblauch)

13 g Thai yellow curry (Thailandisches gelbes Curry)

10 Bresc Cherry tomatoes garlic lemongras (Kirschtomaten,
Knoblauch, Zitronengras)

8 Gelatineblatter

e Bouillon

o Kresse

[UBERELTUNG

Das Endsttick des Spargels abschneiden und die Haut am Ende des
Spargels etwas abschéalen. Den Spargel in einer Schicht Briihe 20
Minuten lang garen. In der Zwischenzeit die Gelatine 5 Minuten in
einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Den Spargel
abgieRen und 100 ml Kochfliissigkeit auffangen. Die gut
ausgedriickte Gelatine in der hei3en Kochfliissigkeit unter Riihren
auflésen. Den Spargel in Stlicke schneiden. Den Spargel mit der
gesammelten Kochflissigkeit und dem Thai yellow curry prieren.
Die Mischung abkuhlen lassen. Die steif geschlagene Sahne
hinzugeben. Das Mousse in kleine Glaser gieRen und im
Khlschrank steif werden lassen. Die Garnelen mit dem WOKIook
braten. Die Kirschtomaten und Garnelen abwechselnd auf Spiel3e
stechen. Die Glaschen mit dem Spiel und einem Kressestiel
garnieren.
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