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Inspiration. Tag fiir Tag.

Unilever Food Solutions Schweiz
Rezeptinformation

¥

Curry von Wolfsbarsch und Garnelen mit Zitronengras, Barlauchrisotto und

Gemiisemelange

Zutaten (10 Personen)
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Riesencrevettenschwinze

Wolfsbarsch Filets

KNORR® Wiirzmix fiir Fisch 1 x 1.40 kg
MAZOLA® Oliven Ol Extra Virgen 6 x 1.00 L
KNORR® Mise en Place Schalotten 2 x 0.34 kg
KNORR PROFESSIONAL® Professional Gewtirzpaste Curry 0.75 KG
Fischfond KNORR

Zitronengras-Stangel

RAMA® Cremefine Cuisine 6 x 1.00 |

Risotto:

KNORR® Parboiled Risottoreis Loto 1 x 25.00 kg
KNORR® Mise en Place Schalotten 2 x 0.34 kg
MAZOLA?® Oliven Ol Extra Virgen 6 x 1.00 L
Weisswein

Huhnerbouillon Professional KNORR

Barlauch frisch

Butter

Parmesan, gerieben

Gemutise:
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0,50 kg Gemise - Allerlei (Riiebli, Kohlrabi, Broccoli, Pfalzerriiben, Cherry-Tomaten)
3,00 cl SAIS® Goldflex 1 x 12.00 |
15,00 g KNORR® Gemiisekronung Butternote & Krauter 1.00 kg

Zubereitung

Vorbereitung:

- Beiden Crevetten den Darm entfernen

« Fischfond nach Anleitung herstellen

+ Professional Bouillon Huhn nach Anleitung herstellen

« Gemise waschen, riisten, gefallig zurecht schneiden und in Salzwasser bissfest kochen

Zubereitung:

+ Wolfsbarschfilet und Crevetten wiirzen und in Olivendl anbraten

+ Schalotten in etwas Olivendl andiinsten, Gewdirzpaste Curry dazugeben und mit Weisswein abldschen

« Mit Fischfond auffillen

« Zitronengras beifligen und die Flissigkeit etwas einreduzieren lassen

+ Aufmixen und mit Rama Cuisine verfeinern

« Olivendl erhitzen und Schalotten andiinsten, Risottoreis beigeben und glasig diinsten

+ Mit Weisswein abloschen

« Nach und nach unter standigem Rihren mit heisser Bouillon aufgiessen

+ Geschnittenen Barlauch beifligen und mit Butterflocken und geriebenem Parmesan verfeinern und mit Salz und
Pfeffer wenn notig abschmecken

« Gemduse in Goldflex schwenken und mit Gemisekrénung abschmecken

« Dekorativ anrichten und mit Kerbel garnieren
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