"THE VANILLA

Die erste Vanille Manufaktur der Schweiz £

Vanille Sauce salzig fiir Fischgerichte

Rezept ergibt ca 4dl Sauce, pro Person ca. 50g
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Zutaten

3dl Milch

2dl Vollrahm 35%

2 Schoten Vanille Planifolia von «THE FINE ART OF VANILLA Manufaktur”
Bestellung: www.shop.the-vanilla.ch

Salz & Pfeffer zum abschmecken

1/3 Zitronenraps (von einer ganzen Zitrone)

Zubereitung
Vanilleschoten halbieren und auskratzen.

Milch, Vollrahm und ausgekratzte Vanille mit der Schale und Zitronenraps aufkochen und
bei schwacher Hitze ca. 20-30 min reduzieren.

Durch ein Sieb giessen, mit Salz & Pfeffer abschmecken

Mit einem Stabmixer gut mixen, aufschaumen und den Schaum Uber das Fischfilet oder
die Crevetten giessen

Hinweis: wenn die Masse zu heiss hatte, mit dem Stabmixer mixen bis eine emulgierte
Flissigkeit entsteht

Folgen Sie «The Vanilla Manufaktur»

The Vanilla GmbH Manufaktur Zircherstrasse 118, 8952 Schlieren: T 0787579079: info@the-vanilla.ch : www.the-vanilla.ch


http://www.the-vanilla.ch
http://www.shop.the-vanilla.ch

"THE VANILLA

Die erste Vanille Manufaktur der Schweiz £

Einkaufsliste Vanillesauce salzig ca. 0.4 Liter
3dl Milch

2dl Vollrahm 35%

2 Schoten Vanille Planifolia von «THE FINE ART OF VANILLA Manufaktur”
Bestellung: www.shop.the-vanilla.ch

Salz & Pfeffer zum abschmecken

1 Stick Zitrone
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