ZUCCHINIMUS MIT SARDINEN

QimiQ AVANTAGES

e Alkohol- und saurestabil
e Einfache und schnelle Zubereitung
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INGREDIENTS POUR 12 PORTIONS

8 Stiick Sardinen, frisch_Sardine, fraiche
60 ml Vinaigre de vin blanc
1 EL, gest. Kristallzucker_Sucre cristallisé

Meersalz

1 Courgette(s), de taille moyenne

1 Schalotte(n)

1 Gousse(s) d’ail, gepresst
Pinienkerne
Poivre
Basilikumblatter (optional)
Epinards en branches (optional)

FUR DAS ZUCCHINIMUS

300 g Courgette(s)
1 kleine Oignon(s)
2 Gousse(s) d’ail
2 cs Huile d’olive
300 g QimiQ Base creme
Sel et poivre
1 TL Oregano, getrocknet
Wasabipaste
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PREPARATION

1. FUr das Mus Zucchini putzen und blattrig schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und hacken. Olivendl erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Zucchini einrihren und andinsten.

2. QimiQ Classic, Salz, Pfeffer, Oregano, einen Spritzer Wasabipaste und getrocknete Tomaten zugeben und alles ein paar
Minuten leise kochen. Masse zu einem Pliree mixen. Schalen mit Frischhaltefolie auslegen, Plree einflllen. Etwa 6
Stunden kuhl stellen.

3. Sardinen putzen: Kopf mit einer Drehbewegung entfernen und das Ruckgrat aus den Filets ziehen. Sardinen in eine
Schissel legen. ¥ Wasser mit Essig, Zucker und einer guten Prise Meersalz aufkochen. Diese Marinade heil3, aber nicht
mehr kochend auf die Sardinen gieRen. Sardinen in der Marinade ca. 15 Minuten ziehen lassen.

4. Zucchini putzen und in feine Streifen schneiden. Schalotte schalen und feinst schneiden. Zucchinistreifen und Schalotte

mit gepresstem Knoblauch, ein paar Pinienkernen, Salz, Pfeffer, einem Spritzer von der Sardinenmarinade, einer
Handvoll Basilikum- oder Spinatblatter und Sardinenstlicken locker vermischen und mit dem Mus anrichten.
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