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<

GEMBER CREME BROLEE / 0BST / TIRTRONENGRAS-SAUCE

TUTATEN 10 L

Fir die Creme bralée

11Créme brilée

40 g Bresc Gemberpuree (Ingwerpliree)

2 Kiwi

% Mango

50 g Mango-Coulis

Rohrzucker

Fir die Sauce

11Creme Anglaise

100 g Bresc Citroengraspuree (Zitronengrasplree)

[UBERELTUNG

Den Ingwer mit der Créme Brilée-Masse vermischen und wie
gewohnt zubereiten.

Feinen Tatar von der Mango und den Kiwis schneiden. Auf das
Obsttatar etwas Coulis geben. Das Zitronengras in die Anglaise

@. o

e i — 3 geben und eine Weile mitziehen lassen, dann das Zitronengras
(%\\}GER S ¥ heraussieben.
TR‘% ¢ Beiseite stellen.
Q ﬁ/ Vor dem Auftragen die Créme br(lée mit dem Rohrzucker
—= = bestreuen und mit dem Gasbrenner karamellisieren.
BrescIngwerpliree 450g  Bresc Zitronengraspliree Auf den Teller geben und mit Tatar und Sauce garnieren und sofort

450g servieren.
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