GENOVESE
Fur 20 Einheiten

Falsche Kartoffeln-Gnocchis
250 g Kartoffelcreme

50g Kuzu
50 g Wasser

3g Salz
Andere Zutaten:

-Culinary Journey Sauce Pesto Genovese

‘Parmesan Reggiano So viel wie nétig
-Basilikumblatter So viel wie notig
-Gebratene Erdnisse So viel wie notig

Slim Tartchen
Basilikum

Kuzu mit Wasser bis zur vollstandigen Inkorporierung mischen und auf die Kartoffelcreme
gielen. Zum Kochen bringen und rihren bis um eine dicke und klebrige Masse zu
erreichen. Anschlieend, in einem Spritzbeutel mit einer klassischen runden Fassung
geben und Fassung in kaltes Wasser legen. Druck auf den Spritzbeutel austiben und mit
dem Finger schneiden, um Gnocchis zu erhalten. 10 Minuten fest werden lassen.

Vor Verwendung aufwarmen.

Veredelung:

Die Gnocchis in der Pesto-Sauce aufwarmen und dann in das Tortchen
legen. Mit Erdnissen, Parmesankdse und Basilikumblattern fein
bestreuen.

recette SALE



APERITIVO
Fur 20 Einheiten

Muscheln “Escabeche”

20 E  Frische Muscheln
200 g Escabeche Culinary Journey

Knuspriger Biskuitkuchen mit Algen

200 g Eiweil
59 Fischkonzentrat

309 Kuzu

12 g Algenpulver
79 Zucker

20 g Sepia
1g Salz

Emulsion “Escabeche” Mit Orange

150 ¢ “Escabeche” Culinary Journey

19 Natirliches Orangenaroma
100 g  Koch Saft von Muschel
59 Naturemul

Andere Zutaten:

-Sakura Krauter

Slim Tortchen
Tomaten

-

V-

Die Muscheln 2 Minuten in Wasser kochen. Saft durch ein Sieb gieRen und die Muscheln

von ihren Schalen entfernen. Die Muscheln und die Sauce Escabeche mischen, vakumieren
und 2 Stunden im Kuhlschrank behalten.

Alle Zutaten mit einem Stabmixer mischen. In einem ,Syphon” (1/2 Liter mit 2
Gaspatronen) eingieRen. Mit einem Messer ein Loch ins Inneren eines Plastikbechers
machen und bis zur Halfte mit der Mousse fillen. 30 Sekunden in der Mikrowelle kochen
lassen. Rausnehmen und umgedreht auf einem Gitter abkthlen lassen. Den Schwamm
rausnehmen und trocknen lassen um eine knusprige Beschaffenheit zu erreichen.

Alle Zutaten mischen und mit einem Stabmixer zu einer stabilen Emulsion mixen.
Das Orangenaroma hinzufiigen und rihren, im Kihlschrank aufbewahren.

Veredelung:
Emulsion ins Tértchen fullen. Eine Muschel auf die Oberseite legen und die
knusprigen Schwamme draufsetzen. Mit Sakura Krduter dekorieren.

recette SAI



BOCADO
Fur 20 Einheiten

Gerducherte Sardinen

Normale gerducherte Sardinen

Paprikamousse
250 g Paprikapiree
12 ¢ InstantGel
So viel wie notig  Salz und Pfeffer
30 g Olivendl
150 ¢ Geschlagene Sahne

Mayonnaise Ponzu ohne Eier

100 g Ponzu Sauce
100 g Sonnenblumendl
30g Wasser
5g Naturemul
0,59 Guarkernmehl

Andere Zutaten:

-Eingefrorenes Pulver von getrockneten

grinen Oliven
‘Krauter

I Salzige Tortchen

Paprikapuree, Salz, Pfeffer, Olivendl und Instangel mit einem Stabmixer mischen.
Dann geschlagene Sahne hinzufiigen und im Kihlschrank ruhen lassen.

Sauce Ponzu, Wasser, Naturemul und Guarkernmehl mit einem Stabmixer mischen.
Dann, allméhlich Sonnenblumenal hinzufiigen um eine klassische Mayonnaise mit 6liger

und glanzender Beschaffenheit zu erreichen.

Veredelung:

Das Tortchen mit der Paprikamousse fillen. Eine Sardine mit der
gewinschten Grole auf die Mousse setzen. Ponzu Mayonnaise auf die
Sardine tun. Mit dem Pulver von getrockneten Oliven und mit Krautern

bestreuen.

recette SALE



