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Crema di Pane bianco | WeiRRbrotcreme mit Knoblauchol & Garneln

Zutatenliste fiir 4
' ial S X 6x0,751 Olivendl extra vergine La Molazza 11,25€

' i&l S X 6x0,751 Olivendl extra vergine La Molazza 11,25€


https://webshop.appenweier-frische.de

Zubereitung

1. WeiBbrotcreme
Das WeiBBbrot in Wiirfel schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im Ofen bei 180 °C etwa 5-6 Minuten
rosten, bis die Wiirfel goldbraun und knusprig sind.
Die Schalotte schalen und fein hacken, die Kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf Butter mit einem
Schuss Olivendl La Molazza erhitzen, die Schalotte hinzufligen und bei niedriger Hitze 5-7 Minuten glasig diinsten. Die
Kartoffelwirfel hinzufligen und 2-3 Minuten mitdlnsten.
Die gerosteten Brotwiirfel hinzufiigen, umrithren und mit Gemiisebriihe auffillen, bis alle Zutaten bedeckt sind. Knoblauchzehe
und Rosmarinzweig hinzufligen, aufkochen und bei niedriger Hitze etwa 20 Minuten kdcheln lassen, bis Brot und Kartoffeln
vollstandig zerfallen sind.
Knoblauch und Rosmarin entfernen, die Mischung mit einem Stabmixer pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir eine
besonders feine Konsistenz die Creme durch ein feines Sieb streichen.

2. Garnelen in Butter und Zitrone
Die Garnelen schélen, Kopf, Schale und Darm entfernen. Butter in einer Pfanne bei hoher Hitze schmelzen, die Garnelen
hinzufligen und 1-2 Minuten pro Seite braten, bis sie rosa werden. Mit Zitronensaft abléschen, gehackte Petersilie, Salz und
Pfeffer hinzufligen.

3. Knoblauchél
Die Knoblauchzehen schilen und leicht andriicken. Das Olivendl La Molazza zusammen mit der Chilischote in einen kleinen Topf
geben. Das Ol bei sehr niedriger Temperatur etwa 10 Minuten erhitzen, ohne es zum Braten zu bringen. Den Topf vom Herd
nehmen und das Ol mindestens 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

4. Anrichten
Die heifRe WeilRbrotcreme in einen tiefen Teller geben, die Garnelen in der Mitte platzieren und das Gericht mit einem
grof3ziigigen Schuss Olivendl La Molazza verfeinern. Nach Belieben mit frischen Krdutern garnieren.

Rezept von Michela Mattioli

Nahrwerte

Brennwert 425 kcal
Fett 325¢g
davon ges. Fettsduren96 g
Kohlenhydrate 225¢g
davon Zucker 1lg
Eiweil3 125¢g
Salz 0,75g

Diese Werte sind Schétzungen und kénnen je nach genauen Zutaten und Zubereitungsmethoden variieren.

*Alle Preise netto, zzgl. MwSt.
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