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Krenschaum
Thermomix und Thermowhip

Schalotten in Butter leicht anschwitzen, mit Bouillon
aufgieBen, um rund 1 Drittel einkochen. Alle anderen
Zutaten dazu, kurz aufkochen (der Kren soll nicht
lange kochen, sonst wird er bitter), purieren, durch
ein Haarsieb streichen. 500 ml abmessen. Noch heiB in
den heiB ausgespiilten Thermowhip fillen, mit 1
Stickstoff-Kapsel aufschaumen. Halt rund 3 Stunden
warm. In gewarmte Schalen, Teller fillen.

http://www.chefkoch.de/mychefkoch/my-privatrezept-druck.php?RezeptID=29530

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 kleine Schalotten, fein geschnitten
2 EL Butter

400 ml Rinderbouillon

200 ml Sahne

100 ml Vollmilch

2 EL Essloffel Sauerrahm

1 EL Zucker

1 EL Noilly Prat

Salz

Spritzer Zitronensaft

frisch geriebener Kren, nach Geschmack

Verfasser: chefpastinake

Dies ist ein privates Rezept aus dem nur fur
diesen User sichtbaren Kochbuch auf
chefkoch.de.
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