


KAROTTEN

ROTE FICHTE UND ULIDEA

REZEPT FUR 4 PERSONEN - AUSFUHRUNG: MITTEL-LEICHT - ZEIT: 2 STUNDEN UND 30 MINUTEN

ZUTATEN

= 8 mittel-groRe
Karotten

= 1Tropfen atherisches
Fichtenol

= 150 g Sahne

= 0,151 Muller Thurgau
Trentino Superiore
DOC Biologico

= 1/2 Schalotte

= 1Lorbeerzweig

= 3-4 Pfefferkdrner

= 10 g Butter

= 6 gUlidea

= 12 Kressebischel

CANTINA
FRANTOIO

AGRARIA RIVA DEL GARDA

VERFAHREN

Die Karotten in Folie einwickeln und im
Ofen bei 185 °C etwa eineinhalb Stunden
lang backen.

Mit einem Teel6ffel das Fruchtfleisch aus
der Halfte der Méhren herausschaben und
mit einem Tropfen atherischem Fichtendl
im Mixer pUrieren. In einem Topf die in
dunne Scheiben geschnittene Schalotte,
das Lorbeerblatt, die Pfefferkérner und
den Muller Thurgau einkochen lassen,
dann die Sahne hinzufiigen und um 1/3
einkochen lassen. Abseihen und die Butter
einrthren

Vor dem Servieren die andere Halfte der
Mohren im Ofen braten, dann auf Tellern
anrichten, mit der SoBe betraufeln, mit
Ulidea und einigen Kresseblattern
bestreuen. Dazu einen Loffel
Karotten-Fichten-Creme servieren.

WEIN- UND
OLEMPFEHLUNG

Der Muller Thurgau
Trentino Superiore DOC
Biologico passt durch
seine Wirze und
aromatische Frische sehr
gut zu Karotten, wahrend
das Olivendl 46° Parallelo
Monovarietale durch
seine grasige Note die
Geschmacksempfindung
en verlangert.




