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RED HOT CHILI PEPPERS

54 Einheiten

Mousse von roter Paprika

1000 g  Piree von roter Paprika
20 g Gelatineblatt
so viel wie notig  Salz und Pfeffer
120 ¢ Olivend!
600 g Schlagsahne

Aioli Sauce mit Kokosnuss

300 g Puree von Kokosnuss
300 g Olivenol
4 g Zitronenfiber (Naturemul)
2. g Guargummi
2 einheiten Knoblauchzehe

Andere Zutaten:

- Gerducherte Kabeljauwrfeln

- Leicht gekochte Karottenscheiben
- Leicht gekochten Blumenkohl

- Leicht gekochte Zucchini

Medium Cone
Chili Red Bell Pepper

Gelatineblatt 10 Minuten im kalten Wasser einweichen. Dann, abtropfen und in der
Mikrowelle schmelzen lassen. Salz und Pfeffer, Olivendl, Piree von roter Paprika und
Gelatine mit einem Stabmixer vermischen und anschlieRend, Schlagsahne unterrihren
und im Kuhlschrank ruhen lassen.

Guargummi und Naturemul vermischen, Mischung in Kokosnusspiree gielen und mit
einem Stabmixer vermischen. Dann, nach und nach Olivendl in der Mischung gielSen
und gleichzeitig vermischen. Aufhéren wenn das Olivenél komplett untergerihrt ist. Das
Ergebnis soll eine samtige und cremige Textur bekommen.
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SPICY ITALIAN TOUCH

Medium Cone
Basil

- . 2.
2

54 Einheiten

Oliven -, Basilikum - und Tomatencreme

fur Parieren der Tomaten

40 g
60 g
400 g
24
29
05g
20 g

Olivendl Gehackte Zwiebeln unter standigem Ruhren bei geringer Hitze anbraten. Andere Zutaten
Feingewdrfelte Zwiebel hinzufigen und auf kleiner Flamme schmoren bis das Wasser komplett verdampft ist.
Puree von gekochten Tomaten

Trockene Oregano

Salz

Pfeffer

Zucker

fur die Oliven -, Basilikum - und Tomatencreme

900 g
10 ¢
500 g
20 g

34
150 ¢
20 ¢

Tomatenpiree Geschmolzener Gelatine und allen anderen Zutaten (auller halbgeschlagener Sahne)
Frische Basilikumblatter mit einem Stabmixer vermischen bis eine bis eine gleichférmige Mischung entsteht und
Creme fraiche schlielich Sahne unterheben.

Modifizierte Starke

Guargummi

Paste aus schwarzen Oliven
Gelatineblatt

So viel wie ndtig Salz und Pfeffer

250 ¢ Halbgeschlagene Sahne 35%

Marinierte Garnelen
108 Sticke Kleine Garnelen Halfte vom Ol erwdrmen und die Garnelen schnell in der Pfanne braten. Abkiihlen lassen
200 g Hellem Olivenol und in einem Vakuumbeutel tun. Inzwischen, Rest vom Ol hinzufigen und wéhrend 6

So viel wie ndtig  Kleinen geschnitten und roten Paprika  Stunden aufweichen.
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Italienische und pikante Vinaigrette

200 g Pikante Olivenol Alle Zutaten mit einem Stabmixer vermischen.
40 g Balsamico-Essig aus Modena
1,2 g Xanthangummi

Andere Zutaten:

- Geschnittene Oliven
-Basilikumblatter
-Getrocknete Olivenpulver

Veredelung:
Cones bis oben mit Tomatencreme ftllen. Garnelen und Oliven auf dem Top stellen und mit dem Olivenpulver
bestreuen. Mit einer Pipette voll von italienischer Vinaigrette beenden.

Medium Cone
Basil

recette SALE
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TERROIR

Chutney Crémeux von Rote Beten
750 ¢ Bete Worfel
200 g Gemisefond
75 g Weinessig
100 g Zucker
7q Salz
3 g Pfeffer
159 Geraspelte Ingwer
540 g Philadelphia Kase
15 ¢ Modifizierte Starke
159 Gelatineblatt

Mousse von Ziegenkase

500 g Philadelphia Kase
500 g Ziegenkdse
260 g Sahne 35%

1 Zehe Knoblauch

Andere Zutaten:

- Mischung von knusprigen Gemusen Chips
- Rote Bete Chips

- Junger Trieb

Medium Cone
Beetroot

Bete Wurfel mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Ingwer und Zucker kochen. Sobald es fast
karamellisiertist, Essig bis zur Verdunstung hinzufiigen. Dann, Gemusefond hinzuftgen, bis
zur Verdunstung kochen und anschliefend Mischung in einem Schneider tun. Philadelphia
und geschmolzene Gelatine hinzufiigen und bis eine gleichférmige Mischung entsteht.
Danach Starke hinzufiigen und bis eine glatte Mischung zu bekommen. Im Kihlschrank
kihlen lassen.

Philadelphia und Ziegenkdse vermischen bis eine gleichférmige Mischung entsteht.
Danach, Sahne (separat) steif schlagen und unter die Ahornsirupmasse heben. Schlieflich,
in der Mischung von Ziegenkase gieRen und kihlen.

Veredelung:
Dank eines Spritzbeutel, Chutney von Rote Beten und Mousse von Ziegenkdse im Cones
spritzen. Chips und junger Trieb auf dem Top aufstellen.
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PLACTON
54 Einheiten

Crémeux von gerduchertem Lachs und
Knollensellerie

675 ¢
270 g
90 g
200 g
20 ¢
180 g
150 g
10 g

34
27 g

Gekochte Sellerie und puriert
Philadelphia Kase

Sahne 35%

Geraucherte Lachs
Gelatineblatt

Geschmolzene Butter
Schalotte im Ol gekocht

Salz

Pfeffer

Modifizierte Starke

Pudding von Algen

400 g
200 ¢
200 ¢

10 g

45 g
24
40 ¢

Sahne 350%

Dashi Suppe

Frischkdse

Spirulina

NatUrliche Grine Farbstoff (optional)
lota-Carrageenan
Johannnisbrotgummi

Maltodextrin

Andere Zutaten:

- Scheiben von Radieschen

- Junger Trieb

Medium Cone
Seaweet

Philadelphia, Sahne, Butter, Schalotte, Salz, Pfeffer und Piree von Sellerie bis eine
gleichférmige Mischung entsteht. Gelatine im Wasser wahrend 10 Minuten einweichen,
abtropfen und in der Mikrowelle schmelzen lassen. Danach, in der Mischung vermischen.
Cleargel hinzufigen und vermischen bis eine gleichformige Mischung entsteht.In den
cones gieen und ruhen lassen.

lota, Johannisbrotqgummi und Maltodextrin vermischen. Danach, Dashi Suppe, Spiruline
und Sahne in einem Topf vermischen. lota Mischung hinzufiigen und schlagen bis eine
gleichférmige Mischung entsteht. Auf dem Seidenpunkt bringen und dann die Mischung
im Frischkdse gielen. In passenden Formen gieRen und ruhen lassen. Einfrieren und
entformen.

Veredelung:
Cones mit Creme von gerauchertem Lachs und Sellerie fillen und den Pudding von Algen
auf dem Top stellen. Mit Scheiben von Radieschen und jungen Trieben dekorieren.
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COW BOY CONE
54 Einheiten

Mousse von Bacon et Mais

Abgetropften und gemischten Mais in Dosen  pmais, geschmolzene Butter, Frischkase, Salz, Pfeffer und BBQ Sauce vermischen bis eine

600 g
300 g
180 ¢
169
100 g
30 g

59
15¢
20 g

Frischkase

Sahne 35%
Gelatineblatt
Geschmolzene Butter
BBQ sauce

Salz

Pfeffer

Modifizierte Starke

Gekochte Wachteleiern
54 Einheiten Quail eqgs

2|

54
30 ¢

Wasser
Salz
Essig

Andere Zutaten:

- gebratene Bacon Scheiben

- Leicht vermischte und gebratene Mais

- gebratene Zwiebelringen

Medium Cone
Onion

gleichférmige Mischung entsteht. Geschmolzene Gelatineblatter und modifizierte Starke
hinzufigen und nochmal vermischen. Sahne schlagen und auf der Mischung gielsen und
kuhlen.

Eier, Essig und Salz im kalten Wasser tun und kochen lassen. Sobald das Wasser kocht, mit
einem niedrigen Siedepunk wahrend 3 Minuten kochen lassen. Dann, Eier entnehmen
und im kalten Wasser tun. Eierschalen entfernen und ruhen lassen.

Veredelung:
Cones mit Maismousse fillen, 1 Schicht vom gebratenen Mais hinzufiigen und Eier auf dem
Top stellen. Mit Zwiebelringen und Bacon Scheiben dekorieren.
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VEGGY LOVERS
54 Einheiten

Piiree von Spargel
600 g Spargel
200 g Philadelphia Kése
200 g Sahne 35%
160 ¢  Geschmolzene Butter
20 g Gelatineblatt
79 Salz
1q Pfeffer
20 g Instant Cleargel
40 g Zitronensaft

In Ol eingelegte Artischocken

60 Einheiten Geschnetzelte Artischocken
500 g Olivendl
50 g Zitronensaft

In Ol eingelegte Pilsen

300 g Pilsen Sortiment
500 g Olivenol
s viel wie notig  Salz und Pfeffer

Andere Zutaten:
- zerhackten und gegrillten Haselnissen
- Parmesanspane

Medium Cone
Cheese

Spargel im Wasser kochen bis Sie weich werden. Salz, Pfeffer und Zitronensaft
hinzufigen und vermengen bis eine Piree zubekommen. Philadelphia, Sahne, Gelatine
und geschmolzene Butter hinzufigen und vermengen bis eine gleichférmige Mischung
entsteht. Dann modifizierte Starke hinzufigen und vermengen bis eine samtige Mischung
entsteht. Bei 4 C kihlen.

Artischocken pellen und saubern um nur den Kern zu behalten. In 0,3 mm dinne Scheiben
schneiden und in Olivendl und in Zitronensaft auf kleinem Feuer kocheln lassen um eine
um eine al dente-Kiche zu erhalten.

auf kleinem Feuer kocheln lassen bis weiche Pilsen zu bekommen.

Veredelung:
Cones mit Spargelcreme fillen und mit Artischocken und Pilsen dekorieren. Mit dem zerha-
ckten Haselntssen und Parmesanspdne bestreuen.
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