Jetzt die grenzenlosen
Moglichkeiten kostlichen
Kombinierens entdecken!

O0DSERVICE

www.foodservice.hilcona.
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Grenzenlose Inspiration:

Agnolotti.Feige Pebcorino

mit Espuma (A icoti

Zutaten S

- warme Anwendung -

300 g Vollrahm (D: Sahne) p
200g Ricotta (;éé£>\

10-20 g Honig

1g Xanthan

1'Prise  Piment d'Espelette
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Den Vollrahm zusammen mit dem Ricotta
sowie dem Honig erhitzen, mit einem Piirierstab
glatt purieren und dabei das Xanthan einar-
beiten. Mit Piment d'Espelette, Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Anschliessend fein passieren und in einen :
Siphonbehalter fillen. Eine Gaspatrone auf- z)
schrauben, kraftig schitteln und in einem

Wasserbad bei 63-75 °C warm halten.

Tipp: Bei Bedarf eine zusatzliche Gaspatrone
e - verwenden. Fiir etwas mehr Frische mit einem
e Schuss Zitronensaft verfeinern.

Lrfo

Der Piment d'Espelette ist ein Chili, der
aus dem Dorf Espelette im franzosischen
Baskenland stammt. Mit seiner fruch-
tigsiissen, leicht rauchigen Note sorgt

er tiberall fir eine milde Scharfe.




Zutaten

- warme Anwendung -

180 g Kirbispiiree
250 g Vollrahm (D: Sahne)

50 g Gemiisebouillon (oder Milch)

20 g Butter

1 Prise Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Das Kirbispiree mit dem Vollrahm, der
Gemiisebriihe sowie der Butter verriihren und
kurz aufkochen. Mit einer Prise Cayennepfeffer,
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Anschliessend fein passieren und in einen
Siphonbehalter fiillen. Eine Gaspatrone auf-
schrauben, kraftig schitteln und in einem
Wasserbad bei 6375 °C warm halten.

Tipp: Fiir mehr Stabilitat die Masse mit etwas
Xanthan oder Starke binden und bei Bedarf eine
zusatzliche Gaspatrone verwenden. Fiir das
Kiirbispiiree den Kiirbis halbieren, entkernen
und weich dampfen. Anschliessend fein prie-
ren und durch ein Sieb streichen.




Agnolotti Chocolate

Zutaten 1

- kalte Anwendung - e ? __.'

200 ¢ Orangensaft
1 Bio-Orange, Abrieb

FUR

(PER"SIQEN

200 g Creme fraiche
100 g Milch

TTL Orangenblitenwasser

50 g Puderzucker

bereitung

1. Den Orangensaft zusammen mit dem Abrieb
der Bio-Orange, der Creme fraiche sowie der
Milch verrihren. Mit Orangenblitenwasser
sowie dem Puderzucker abschmecken und kurz
ziehen lassen.

2. Anschliessend fein passieren und in einen
Siphonbehalter fiillen. Eine Gaspatrone auf-

schrauben, kraftig schiitteln und fir mindestens
2 Stunden kaltstellen.

Tipp: Zusatzlich mit einer Prise Salz und einem
Schuss Orangenlikar verfeinern.



Tortelli Frischkase mit

/" Espuma C KotianderSimette

¢

>

Zutaten
- kalte Anwendung -
80-100g Koriander
o 2 Bio-Limetten, Abrieb und Saft
90g Olivenol
450 g Vollrahm (D: Sahne)
Y2 TL Xanthan
Salz und Pfeffer

Zubereitung

. 1. Den Koriander zusammen mit dem Abrieb
und Saft der Limetten sowie dem Olivendl fein
pirieren. Den Vollrahm zusammen mit dem
Xanthan kurz erhitzen, anschliessend mit dem
Korianderol verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Anschliessend fein passieren und in einen
Siphonbehalter fiillen. Eine Gaspatrone auf-
schrauben, kraftig schitteln und fir mindestens
2 Stunden kaltstellen.

REZEPT ESPUMA KORIANDER UND LIMETTE

Tipp: Zusatzlich mit einem Schuss Honig
verfeinern, fiir eine kraftigere Farbe einfach
etwas Spinat mitpdrieren.



Tortelli Ricotta e Spinaci

mit Espuma (“ eimesan. 4o Zutaten

1. Den Vollrahm zusammen mit der Milch kurz
aufkochen. Den geriebenen Parmesan zugeben,
gut miteinander verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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- warme Anwendung - 2
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200g Vollrahm (D: Sahne) o=
: FiR T

250 g Vollmilch ( 1 o
PERSONEN <L

180 g Parmesan, gerieben -
=)

Salz und Pfeffer %
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Zubereitung o
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2. Anschliessend fein passieren und in einen
Siphonbehalter fiillen. Eine Gaspatrone auf-
schrauben, kraftig schitteln und in einem
Wasserbad bei 63-75 °C warm halten.

Tipp: Fir mehr Stabilitat die Masse mit einer
Prise Xanthan binden und bei Bedarf eine zu-
satzliche Gaspatrone verwenden.

Raviolo 5 Formaggi mit

Zutaten
- warme Anwendung -
500 g Vollrahm (D: Sahne)
FUR
50g Ingwer (10
PERSONEN

30 g Honig, flissig
259 Xanthan (1 gestr. TL)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Den Ingwer fein reiben und zusammen
mit dem Vollrahm kurz aufkochen,

10-15 Minuten ziehen lassen. Mit dem Honig,
einer Prise Salz und etwas Pfeffer verfeinern.

REZEPT ESPUMA HONIG UND INGWER

2. Anschliessend fein passieren und in einen
Siphonbehalter fillen. Eine Gaspatrone auf-
schrauben, kraftig schiitteln und in einem
Wasserbad bei 63-75 °C warm halten.

Tipp: Bei Bedarf eine zweite Gaspatrone

verwenden. Nach Belieben mit verschiedenen
Honigsorten variieren oder zusatzlich mit einer
Prise Piment d’Espelette verfeinern.
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Ihrer Phantasie sind

Agnolotti Barlauch
Agnolofti Chocolaté

Agnolotti Feige Peccorino
Agnolotti Kiirbis

Agnolotti Linsen Curry
Agnolotti Tartufo

Cannelloni Ricotta Bio

Cuorelli Ratatouille

' '_R_:aviolo 5 Formaggi

Raviolo Avocado

‘Raviolo Hanf Hiittenkase
Raviolo Pfifferling

Raviolo Siciliano / Tonno
Raviolo Tomaten Knoblauch Bio
Rondelli Brasato Merlot del Ticino DOC
Rondelli Jakobsniisse

Tortelli all Arrabbiata

Tortelli Frischkase

Tortelli Pomodoro e Mozzarella
Tortelli -Ricotta e Spinaci

Tortelli Salmone MSC

Tortelli Spargel

Tortelli Steinpilz

Tomate und Basilikum
Orange

Foie Gras

Marroni (Edelkastanie)
Ingwer -

Kurbis

Gazpacho aus Bio-Tomaten
Randen (Rote Bete)
Tomate und Knoblauch
Hollandaise mit Zitrone
Polenta und Schafskase
Lammfleisch

Parmesan

Romanesco und Piment d'Espelette
Rote Zwiebeln

Noilly Prat

Basilikum (Bio)

Erbsen

Olive und Basilikum
Parmesan

Avacado

Hollandaise mit Zitrone
Triffel

Alle Espuma-Rezepte
zum Download:

CH| Hilcona AG, FL-9494 Schaan, Telefon +41 (0)58 895 9502 (Bestellbiiro), Fax +41 (0)58 895 9817

DE | HilconaAG, Telefon 0800 183 8120, Fax +49 (0)711 899 85 216

AT | Concept Cool Vertriebsgesellschaft m.b.H., A-3100 St. Polten, Telefon +43 (0)2742 28 564, Fax +43 (0)2742 28 564 99

Beaufort (Bergkase)

Ricotta

Erbsen und Curry

Chorizo

Knollensellerie

Parmesan (Bio)

Rosmarin

Knoblauch und feine Krauter
Krustentierbouillon
Bernsteinfarbene Rumcreme
Mais und Pilze

Curry

Polenta und Schafskase
Schalotten und ,Winzer-Rotwein®
Krustentierbouillon

Tomate und Minze

Koriander und Limette
Romanesco und Piment d'Espelette
Tomate und Basilikum
Schalentiere

Ziegenkase, Honig und Zitrone
Kurbis
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R gesetzt!
Mit wenigen Pasta- und Espuma-Varianten erzielen
Sle eine Vielzahl von Kombinationsvarianten, die
lhre Gaste begeistern!
Sie profilieren sich mit einer trendbewussten und
g _kreativen Kuche, die tagtaglich fur uberraschende
e - Genusserlebnisse und Abwechslung sorgt.
e = Py <2
MATRIX MOGLICHER ANWENDUNGEN
" PRODUKT ~ EMULSION T EMULSION 2 EMULSION 3
Agn.t;lotii Al.pé.nkréill.lt:rh 5 : Linséfn. . Honig und Ingwer Knablauch und feine Krauter

Muskateller

Speck

Vitelotte Kartoffel
Estragon (Bio)

Piment d'Espelette
Honig und Ingwer
Geraucherter Lachs
Tomate und Basilikum
Szechuanpfeffer
Basilikum (Bio)
Champignons
Blumenkohl und Topinambur
Griine Paprika

Anis
Basilikum-Creme
Senf und Estragon
Safran

Geraucherter Speck
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