KOHLRABI-TRUFFEL CREME

ZUTATEN FUR 609 G

50 g Schalotte(n), fein gehackt
40 g Olivendl
200 g Kohlrabi, gewurfelt
130 g Gemdusebouillon
100 g QimiQ Rahm-Basis
50 g Butter
5 g weiBe Truffel Paste
5 g Salz
1 g Weisser Pfeffer

ZUM BINDEN

12 g Starke, z.B. Maizena
20 g Gemdusebouillon

ZUBEREITUNG

QimiQ VORTEILE

e 100% naturlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

© &

leicht

1. Schalotten im Olivendl ohne farbe anschwitzen. Gewurfelten Kohlrabi dazugeben, mit dem Fond aufgiessen und
weichkochen. Glatt mixen und zum Kochen bringen. Mit die Starke/Gemusefond Mischung binden und 3 Minuten

kocheln lassen.
2. Masse mit QimiQ Classic, Butter, Truffelpaste und Gewdurzen fein purieren und
nachwurzen.
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