Unser Rezept
des Monats

herba cuisine

BASIC

Mai20

SPECKGARNELE

mit Estragonkartoffeln und Sauce Hollandaise

Jeden Monat kreieren unsere Produktexperten ein neues Rezept fur Sie.
lassen Sie sich von den vielseitigen Anwendungsméglichkeiten unserer BASIC Produkte berraschen!

BASIC dry | BASIC | BASIC | BASIC ge! | BASIC sweet | BASIC texiur
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Speckgarnele

Estragonkartofteln | Sauce Hollandaise

Speck-Garnele

170 g  Orangensaft
5 g BASIC flavor Seafood
45 g  BASIC textur
500 g  Gamelen
230 g Bacon
50 g  Olivensl
ZUBEREITUNG

1. Orangensaft, BASIC flavor, Olivensl und BASIC textur zu einer Marinade vermischen.

2. AnschlieBend die Gamelen fur ca. 1 Stunde in der Marinade einlegen.

3. Die Garmnelen herausnehmen und mit Speck umwickeln.

4. 1-2 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Gamelen darin 2 —3 Minuten unter
mehrmaligem Wenden braten von jeder Seite anbraten.

Estragonkartoffeln
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Kartoffeln
Knoblauch
Schalotten
Olivendl
Meersalz
Estragon, frisch
Butter

Pfeffer

ZUBEREITUNG
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Ofen auf 200 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln grindlich waschen und halbieren.

Knoblauch und Schalotten schalen und fein wiirfeln.

Kartoffeln, Knoblauch und Zwiebeln mit Olivensl bestreichen und auf einem

mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

0@ N O L

Mit Meersalz bestreuen und auf mittlerer Schiene fur 25 — 30 Minuten in den Ofen schieben.
Estragon waschen, frockenschitteln und die Blétter abzupfen. Blétter grob hacken.

Butter in einem Topf zerlassen und Estragon dazugeben.

Mit frisch gemahlenem Pleffer und Salz wiirzen.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit der Butter besprenkeln.



Speckgarnele

Estragonkartofteln | Sauce Hollandaise

Sauce Hollandaise

79 g  Spargelfond

110 g  BASIC textur

180 g  Butfer warm, 40 - 60 °C
0,5 g  Cayennepleffer

55 g Salz

90 g Eigelb

30 g  WeiBweinredukfion

5 g  Zitronensaft, 100 %

ZUBEREITUNG

1. Spargelfond und BASIC textur im Topf auf 60 °C erhitzen.
2. Alles mit einem Pirierstab mixen.

3. AnschliefBend Butter wishrend des Mixens hinzugeben.

4. Restliche Zutaten hinzugeben und nochmals mixen.

Confierte Tomaten

350 g  Olivensl
30 g  Schalotten
10 g  Knoblauch
3 g BASIC flavor Arrabiatta
10 g Salz
600 g Kirschtomaten
ZUBEREITUNG

1. Olivendl in einem Topf erhitzen.
2. Schalotten, Knoblauch und BASIC flavor im Olivensl langsam erhitzen.
20 Minuten ziehen lassen.
3. Kirschfomaten hinzugeben und weitere 15 Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.
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