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Miesbacher

GASTROSERVICE

MIESMUSCHELN IN WEISSWEIN UND MANGO &=

ZUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

THAI-CURRY-HOLLANDAISE:

500 g LUKULL Sauce
Hollandaise

25 g Rote Curry Paste

MIESMUSCHELM IN WEISSWEIN
UND MANGO:

7.5 kg Miesmuscheln
200 mi Olivendl
750 ml WeiBwein

1kg Mango, in Wirfel
geschnitten

GEFULLTE TORTILLA MIT SPITZ- ZUBEREITUNG

KOHL UND ELUMEMKOHL:

10 Weizen-Tortillas THAI-CURRY-HOLLANDAISE:

300 ml LUKULL Sauce 1. Die Lukull Sauce Hollandaise mit der Thai-Curry Paste aufkochen.
Hollandaise

MIESMUSCHELN IN WEISSWEIN UND MANGO:
800 g Spitzkohl, fein geschnitten

B ) 1. Die Miesmuscheln in Olivendl anschwitzen und mit dem Chardonnay abldschen.
600 g Blumenkohlréschen, Vio-

lett gehobelt 2. Die Muscheln mit einem Deckel abdecken und fiir 4 Minuten simmern lassen.
300 ml HELLMANN'S Vinaigrette 3. In der letzten Garminute die Mangowirfel dazugeben.
Zitrus

GEFULLTE TORTILLA MIT SPITZKOHL UND BLUMENKOHL:
1. Den Spitzkohl mit dem Blumenkohl! in der Vinaigrette marinieren und in einem Vakuumbeute! vakuumieren,

2. Den Weizen Tortilla mit der Lukull Sauce Hollandaise einseitig bestreichen und den marinierten Spitz-Blu-

Ihnen gefallt dieses Rezept und menkohl gleichmaBig verteilen.
Sie mdchten es herunterladen i i . . o e , B

der tedlen? 3. Die Tortilla 2u einer Roulade aufrollen und in Kombination mit einer Feuchte von 40% bei 130 °C erhitzen.
ader teilen?
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PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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SALCE
HOLLANDAISE
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LUKULL Sauce Hollandaise
Art.-Nr, 62
KTH=10x11



