Broccoli - Blumenkohl – Würzgelee

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Broccoli
	       250 g
	        1,25 kg
	         2,5 kg

	Blumenkohl
	       250 g
	        1,25 kg
	         2,5 kg

	Möhren
	       200 g
	             1 kg
	            2 kg

	Gemüsefond
	       800 ml
	             4 l
	            8 l

	Lorbeerblatt
	           1 Blatt
	             5 Blatt
	          10 Blatt

	Muskat
	           1 g
	             5 g
	          10 g

	Wacholderbeeren
	           3 Stück
	           15 Stück
	          30 Stück

	Agar – Agar
	           6 g
	           30 g
	          60 g

	jodiertes Speisesalz
	           5 g
	           25 g
	          50 g

	weißer Pfeffer
	           1 g
	             5 g
	          10 g

	Zitronensaft
	         35 ml
	         175 ml
	        350 ml


Zubereitung:

Blumenkohl und Broccoli putzen, waschen und in kleine Röschen teilen. Möhren waschen, schälen und würfeln. Das Gemüse bißfest garen.

Den Gemüsefond mit Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer zum Kochen bringen, etwa ½ Stunde ziehen lassen, die Wacholderbeeren und Lorbeerblätter entfernen. Diesen Sud mit dem Agar-Agar klümpchenfrei verrühren, einmal aufkochen lassen und das Muskat unterrühren. Das gegarte Gemüse gleichmäßig in Formen verteilen und mit dem Gemüsefond auffüllen, abkühlen lassen, bis es gestockt ist. Wenn das Gelee fest ist, mit einem spitzen Messer jeweils am Rand loslösen.

Entspricht ca. 150 g pro Portion

