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Zutaten:
(fr 10 Personen)

Kabeljau:

-12kg  Kabeljau-Loins

ol Olivensl

-300g Ochsenherztomaten, geschnitten
*N.B. Basilikum

-N.B. Rosmarin Zubereitung:

Velouté: Kabeljau:

-200ml  Wasser Zuerst den Kabeljau portionieren und mit 01, Tomaten und Krautern bedecken.
-300ml Rama Cremefine Schlagcreme Danach bei 80 °C ca. 8—10 Minuten im Ofen konfieren.

-60g Knorr Weife Grundsauce Velouté
-40¢ Oliventapenade

Velouté:
Mais-Tequila-Stampf: Alle Zutaten zusammen aufkochen.
-600g Maisaus derDose
-60ml  Tequila L . )
-150ml  Rama Cremefine Schlagcreme Maisslequilasatanbf:
-60g Pfanni Piiree Flocken Locker Den Mais mit Tequila und Schlagcreme grob purieren.

AnschlieBend aufkochen und mit Flocken Locker binden.
Wilder Brokkoli:

-800g  wilder Brokkoli A L
-3g Knorr Gemiise-Kraftbouillon Wilder Brokkoli:
-N.B. Olivendl Den Brokkoli in Olivendl scharfanbraten und mit Bouillon wiirzen.
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