CREMIGER PAPRIKA-MAISGRIESS MIT KRABBENKUCHLEIN

QimiQ VORTEILE

e Langere Prasentationszeit ohne
Qualitatsverlust

o Tiefkuhlstabil

e Alkohol-, hitze- und saurestabil

¢ Samige Konsistenz im

Handumdrehen
15 leicht

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

6709
450 g MaisgrieR, gewaschen
670 ml Wasser
10 g Peperoni(s), gerauchert
Salz und Pfeffer

150 g Grine Erbsen
300 g Double-cream Cremont, zerkleinert
100 g Butter

30 g Knoblauch
150 g rote Peperoni, gewdlrfelt

FUR DIE SAFRAN CREME

500 g
100 g Schalotte(n)

10 g Knoblauch
150 g Weisswein

30 g Weisser Balsamico-Essig

2 g Safran
600 g Gefligelfond
150 g Butter
Salz und Pfeffer

FUR DIE KRABBENKUCHLEIN

200 g QimiQ Rahm-Basis, ungekuhlt
400 g Mayonnaise 80 % Fett
160 g Eigelb
150 g Stangensellerie, geschalt, gewdurfelt
100 g rote Peperoni, klein gewurfelt

60 g Schnittlauch, gehackt
180 g Paniermehl

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. MaisgrieB mit QimiQ Saucenbasis und Wasser ansetzen und weich
kochen.
2. Fur die Safran-Creme: Schalotten und Knoblauch in Butter anschwitzen und mit WeiBwein abléschen. Mit Balsamico und
Gefllgelfond aufgieBen und kdcheln lassen. QimiQ Saucenbasis und Butter zugeben und gut verrthren.
3. FUr die Krabbenklchlein: ungekihltes QimiQ Classic
glattrihren.
4. Mayonnaise und Eigelb dazugeben und gut verriihren. Die restlichen Zutaten zugeben und gut
vermischen.
5. In Laibchen formen und in einer Pfanne goldbraun
backen.
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