BRESC

<

KAROTTEN-INGWERTERRINE MIT MIZUNA

Bresc Ingwer & Limette Bresc Madras 450g

WOK 450g

TUTATEN 10 L

4 Scheiben Tramezzini Weil3brot
1 Schalchen Mizuna

1 Karotte

3 dl Natur-Essig

10 g Bresc WOK Ingwer
10 g Bresc Madras

% dl Wasser

100 g Zucker

Salz

0,5 dl Sojasauce

2 dI Olivenal

20 g Mirin

10 g Sesamsamen

6 g Sesamol

2 Friihlingszwiebel

20 g Haselniisse

Yarote Zwiebel

Kresse

IUBERELTUNG

Wasser, Zucker, Essig, Salz, Madras und Ingwer zum Kochen
bringen. Abklhlen lassen. Die Karotte putzen und in Julienne
schneiden. Uber Nacht in die Fliissigkeit einlegen. Die Niisse in
einer trockenen Pfanne résten. Das Gleiche gilt flr die
Sesamsamen. Flir das Dressing Sojasauce, Mirin, Sesamél und
Sesamsamen mit dem Olivendl gut verriihren. Die gehackte
Friahlingszwiebel und die rote Zwiebel untermischen.

Die Karotte aus der Flissigkeit nehmen, fiir die Réllchen getrennt
halten. Die Brotscheiben mit einem Nudelholz flach rollen, die
Brotscheiben reichlich mit der Flissigkeit betraufeln und mit den
Karottenscheiben belegen. Ubereinander legen und fest mit
Kunststofffolie verpacken. Unter leichtem Druck weglegen.
Scheiben von der Terrine schneiden und mit Kresse, Mizuna,
Karottenrollen und Nissen garnieren.
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