ENTENBRUST
mit Apfelrotkohl
und Kartoffelkl6f3en

Zutaten Entenbrust

700 g Entenbrust

(durchgebraten)
300 ml Geflugelbriihe
40¢g GELEAcold

Zutaten  Apfelrotkohl

1000 g fertig gekochter
Apfelrotkohl

40¢g GELEAcold

Zutaten KartoffelkloRe

500 g KloRe gekocht

300 ml kaltes Wasser

200 ml (o]

40¢g GELEAcold

Salz, Muskat

Regeneration/Anrichten:

Die gefrorenen Komponenten
auf einen Teller drapieren und
abgedeckt bei 100°C Dampf
12-15 Min. erhitzen. Mit einer

passenden SoRe anrichten.

Nahrwerttabelle fir ein
Tellergericht (ca. 175 g)

Brennwert/ 1139 kJ/
Kalorien 272 kcal
Fett 20,5g
davon gesattigte

Fettsduren 39¢g

Kohlenhydrate 12g
- davon Zucker 43¢g

Ballaststoffe 45¢g
EiweiR 8,3g
Salz 0,5¢g
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Entenbrust:

Entenbrust mit Briithe 5 Min. feinst
plrieren, GELEAcold zugeben und
20 Sek. unterheben. Fiir eine scho-
nere Optik kann man die Silikon-
form vor dem Befiillen mit etwas
Paprikapulver ausstreuen. Die Masse
mit Hilfe eines Einweg-Spritzbeutels
in die Silikonform ,Hahnchenbrust”
fillen, mit dem Deckel gleichmafig

in der Form verteilen und einfrieren.

Apfelrotkohl:

Apfelrotkohl 5 Min. feinst pirieren,
GELEAcold zugeben und 20 Sek.
unterheben. Die Masse mit Hilfe
eines Einweg-Spritzbeutels in die
Silikonform ,,Spinat” fullen, mit dem
Deckel gleichméRig in der Form ver-
teilen und einfrieren.

Alternativ: Die Masse mit einer Spatz-
le-/Kartoffelpresse oder mit einem
Spritzbeutel mit Spaghetti-Tulle de-
korativ zu Rotkohlnestern auf ein GN

Blech spritzen und einfrieren.

ENTENBRUST
mit Apfelrotkohl und
Kartoffelkléfsen

smooitifood

KartoffelkloRe:

Die gekochten KIoRe mit dem

kalten Wasser und dem Ol 5 Min.
feinst pirieren. Bei Bedarf mit etwas
Salz und Muskat nachschmecken.
GELEAcold zugeben und 20 Sek.
unterheben. Die Masse in eine halb-
runde Silikonform fillen, mit Folie
abdecken und einfrieren.
Alternativ: Die Masse mit einem
Loffel zu Nocken formen, auf ein GN

Blech setzen und einfrieren.

Kiichentipps:

Je feiner das Piree, desto besser

das Ergebnis! Wir empfehlen den Ro-
botCoupe Blixer und eine Pirierzeit
von 5 Min. In der Mikrowelle abgedec
kt max. 5 Min. bei mittlerer Hitze
(400W) regenerieren. Testen

Sie vorab das Erhitzungsverhalten!

seneoPro®




