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Découvrez maintenant les
| 4 innombrables possibilités
S/ T . quoffrent ces alliances

delicieuses !
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www.foodservice.hilcona.
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Une Inspiration sans limite :

Agnolotti.Figues Pécorino
& Espuma 4otz

Ingrédients

- Dégustation chaude -

300 g de creme entiere
POUR

(PERSONNES

200 g de ricotta
10-20 g de miel

1g de xanthane

Tprincée de piment d'Espelette

sel et poivre

Préparation

1. Faire chauffer ensemble la créme entiére, la
ricotta et le miel, faire une purée lisse a laide
d'un presse-purée en incorporant le xanthane.
Assaisonner en y ajoutant du piment d'Espelette,
du sel et du poivre.

2. Ensuite, filtrer finement (e mélange et en

remplir un siphon. Dévisser une cartouche de T
gaz, secouer énergiquement puis placer au

bain-marie a 63-75 °C.

Conseil : utiliser éventuellement une deuxieme
. - cartouche de gaz. Pour une note plus fraiche,
e assaisonner avec un filet de citron.




Ingrédients

- Dégustation chaude -

180 g de purée de potiron

250 ¢ de creme entiere

50 g de bouillon de égumes (ou de lait)

20 g de beurre

T pincée de poivre de Cayenne

sel et poivre

Préparation

1. Mélanger la purée de potiron, la creme
entiére, le bouillon-de égumes et le beurre puis
porter brigvement a ébullition. Assaisonner en
y ajoutant une pincée de poivre de Cayenne, du
sel et du poivre.

2. Ensuite, filtrer finement le mélange et en
remplir un siphon. Dévisser une cartouche de
gaz, secouer énergiguement puis placer au
bain-marie a 63-75 °C.

Conseil : pour que la texture soit plus stable,
lier avec une pincée de xanthane et utiliser si
besoin une cartouche de gaz supplémentaire.
Pour préparer la purée de potiron, découper le
potiron, oter les graines puis faire cuire douce-
ment a la vapeur. Mixer puis passer au tamis.




Agnolotti Chocolat

& Espuma s / '@/Za/%@

Ingrédients )

- Dégustation froide -

200 g dejusidorange POUR

(PER!UNONES

1 orange bi, zeste

200 ¢ de creme fraiche

100 g de lait

1cc d'eau de fleur d'oranger

de sucre en poudre

naration

.~ Mélanger le jus d'orange avec le zeste de

lorange bio, la creme fraiche etle lait. Ajouter
leau de fleur d'oranger et le sucre en poudre,
puis réserver.

2. Ensuite, filtrer finement e mélange et en
remplir un siphon. Visser une cartouche de gaz,
secouer énergiquement et mettre au réfrigérateur
pendant au moins 2 heures.

Conseil : agrémenter en plus d'une pincée de
sel et d'un bouchon de liqueur a l'orange.



Tortelli au Fromage Frais
& Espuma casiznnctie et limelle

Ingrédients

- Dégustation froide -
80-100g de coriandre

¥ 2 limettes bio, zestes et jus —

90 g dhuile dolive

450 ml de creme entiere

Yacc de xanthane

sel et poivre

Préparation

. 1. Mixer finement la coriandre, les zestes, le
jus des limettes avec [huile d'olive. Faire chauf-
fer la creme entiere avec le xanthane quelques
instants, puis mélanger a (huile de coriandre,
saler et poivrer.

2. Ensuite, filtrer finement le mélange et en
remplir un siphon. Visser une cartouche de gaz,
secouer énergiquement et mettre au réfrigérateur
pendant au moins 2 heures.

RECETTE ESPUMA CORIANDRE ET LIMETTE

Conseil : assaisonner avec un filet de miel, pour
une couleur plus intense, ajouter simplement
quelques épinards mixés.




Tortelli Ricotta e Spinaci
& Espuma au peinesare 4o Ingrédients

- Dégustation chaude -

200 g de creme entiere
POUR

(PERSONNES

250 g de lait entier

180 g de parmesan rapé

sel et poivre

Préparation

RECETTE ESPUMA PARMESAN

1. Porter brievement a ébullition la creme
entiere avec le ait. Ajouter le parmesan rape,
bien mélanger, saler et poivrer.

2. Ensuite, filtrer finement le mélange et en
remplir un siphon. Dévisser une cartouche de
gaz, secouer énergiquement puis placer au
bain-marie a 63-75 °C.

Conseil : pour que la texture soit plus stable,
lier avec une pincée de xanthane et si-besoin, :
utiliser une autre cartouche de gaz. - i

Raviolo 5 Formaggi

& Espuma Mgwgmﬁx@e

Ingrédients

- Dégustation chaude -

900 g de creme entiere i

50 g degingembre &’ERZUNONES
30g de miel liquide

2,59 de xanthane (1 cc rase)

sel et poivre

Préparation

1. Hacher finement le gingembre puis faire
chauffer quelques instants avec la créme
fleurette, laisser reposer 10-15 minutes.
Assaisonner ensuite avec du miel, une pincée
de sel et un peu de poivre.

RECETTE ESPUMA MIEL-GINGEMBRE

2. Ensuite, filtrer finement le mélange et en
remplir un siphon. Dévisser une cartouche de
gaz, secouer énergiquement puis placer au
bain-marie a 63-75 °C.

Conseil : utiliser éventuellement une deuxieme
cartouche de gaz . Selon les envies, varier les
types de miel ou relever avec une pincée de
piment d'Espelette.
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Agnolottl a l'All Sauvage 8
Agnolotti au Potiron
Agnolotti Chocolate
Agnolotti des Alpes :
Agnolotti Figues-Pecorino
~ Agnolotti Lentilles Curry
I Agﬁolotti Tartufo
Cannelloni Rlcotta Bio
Cuorelli Ratatoullle
'Ravmlo 5 Formaggi
Rawolo a l'Ail et tomate Blo
‘Raviolo aux Chanterelles
Raviolo Avocat
Raviolo Chanvre & Fromage des Cottages
Raviolo Siciliano / Tonno
Rondelli Brasato con Merlot del Ticino DOC
Rondelli Saint Jacques Agrumes
Tortelli all Arrabbiata
Tortelli au Fromage frais
Tortelli aux Asperges
Tortelli -aux Bolets
Tortelli Pomodoro e Mozzarella
Tortelli Ricotta e Spinaci
Tortelli Salmone MSC

4 votre imagination !

Nos déclinaisons de Pates & Espuma vous
permettent de créer des combinaisons qui
raviront vos convives.

EMULSION 1

Tomate Ba5|l|c

Chataigne

Orange

Lentilles

Foie Gras

Gingemhre

Potiran

Emulsion gaspacho de tomates bio
Betterave rouge

Tomate et ail

Romanesco et piment d'Espelette
Jus d'agneau

Sauce hollandaise au citron
Polenta et fromage de brebis
Parmesan

Qignons rouges

Noilly Prat

Basilic

Petits pois

Sauce hollandaise au citron
Truffes

Olives et basilic

Parmesan

Avocat

Toutes nos recettes d'Espuma
sont disponibles ici :

CH| Hilcona AG, FL-9494 Schaan, téléphone +41 (0)58 895 9502 (Bureau des commandes), fax +41 (0)58 895 9817
AT | Concept Cool Vertriebsgesellschaft m.b.H., A-3100 St. Pdlten, téléphone +43 (0)2742 28 564, fax +43 (0)2742 28 564 99

FR | Hilcona France SARL, téléphone +33 (0)475 543 229, fax +41 (0)58 895 9817

Vous innovez ainsi avec une cuisine créative et
- tendance. Chaque recette marquera les esprits
par ses saveurs étonnantes et diverses.

EMULSION 2

Beaufort

Petit Pois et curry

Miel et gingembre

Ricotta

Chorizo

Céleri-rave

Parmesan bio

Romarin

Ail et fines herbes

Polenta et fromage de brebis
Mais et Champignons

Bouillon de crustaces

Creme au rhum ambrée
Curry

Echalottes et «vin rouge du viticulteur»
Bouillon de crustacés
Tomate et menthe

Coriandre et limette

Chevre, Miel et Citron

Patiron

Romanesco et piment d'Espelette
Tomate et basilic

Coquillages

?ﬂ;‘%
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EMULSION 3

Ail et fines herbes
Muscat

Lard

Pommes de terre vitelotte
Estragon bio

Piment d'Espelette

Miel et gingembre

Basilic bio

Creme au saumon

Tomate et basilic

Poivre du Sichuan
Champignons

Chou-fleur et topinambour
Poivron vert

Anis

Fond de lard brun

Creme au basilic

Moutarde et estragon

Safran

FOODSERVICE





