BRESC

<

NUDELDRELECK MIT MEERESFRUCHTEN, BASTLTKUMSORBET UND ITTRUSGEL

IUTATEN 4 L

500 g verschiedene Meeresfriichte
300 g Frischkase

200 g Zucker

50 g Bresc Parrillada Aio e Lemone
50 g Bresc Premium-Basilikumpesto
5 dl Grapefruitsaft, rot

4 dl Champagner

2 dl Wasser

8 Lasagneplatten

1 Eiweil3

1/2 Zitrone

4 g Agar Agar

Kresse

Pfeffer und Salz

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

[UBERELTUNG

Das Wasser und den Zucker zu einem Sirup kochen, abkiihlen
lassen und mit dem Champagner, der Zitrone und dem Pesto
mischen. Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und unter die
Masse heben. In die Sorbetiere gieBen und eine Stunde lang
drehen lassen. Aus der Maschine schopfen und in einem gekuhlten
Bresc Parrillada Aio e Behilter in den Gefrierschrank stellen. Fiir das Zitrusgel den

Lemone 450g Grapefruitsaft mit dem Agar-Agar aufkochen und abkiihlen lassen.
Die abgekiihlte Mischung im Mixer zu einem glatten Gel
verarbeiten. Die Nudelplatten in reichlich kochendem Wasser al
dente kochen und auf einem Tuch gut abtropfen lassen. Die Form
mit Plastik auslegen und mit den Nudelplatten auskleiden. Den
Frischkase mit dem Aio e Lemone mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Form mit dem Frischk&se und den
abgetrockneten Meeresfriichten fullen. Die Fillung andriicken
und flir mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank stellen. Das
Dreieck in Scheiben schneiden und auf einen Teller legen. Mit dem
Grapefruit-Gel und einer Quenelle vom Pesto-Sorbet servieren.
Mit passender Kresse garnieren.
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