BRESC

<

OCEAN GARDEN: BONBONS AUS GERAUCHERTEM HELLBUTT MIT WAKAME UND SEAWEED & GREEN
HERBS SAUCE

JUTATEN 10 %

500 g geraucherter Heilbutt

300 g hollandische Garnelen

300 g Apfel

100 g Creme fraiche

200 g Wakame-Salat

300 g Bresc-Sauce aus Algen und griinen Krautern
100 g gerostete Sesamkorner mit Kimchi

100 g Arenkha (Heringskaviar)

10 Zalotti-Bluten

[UBEREITUNG

Den Apfel in Brunoise schneiden und mit den Garnelen und der
Créme fraiche zu einem Salat vermengen. Aus dem Salat und dem
geraucherten Heilbutt 10 kleine Bonbons formen. Den Rand des
Glases befeuchten und in die gerésteten Sesamkorner tauchen.
Den Wakame-Salat auf die Glaser verteilen und die Heilbutt-
Bonbons darauf legen. Mit der Algen-Krauter-Sauce garnieren und
mit Kaviar und Zalotti-Bliiten dekorieren.

Bresc Algen- und griine
Krautersauce 1000g
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