KARTOFFELESPUMA AUS DEM ISI GOURMET WHIP MIT
MADEIRABUCHENRASLING

QimiQ AVANTAGES

e Production anticipée possible

e Peut étre réchauffé sans probleme

e Servi immédiatement du Kisag
Blaser ayant un effet show

© &

simplement

INGREDIENTS POUR 1 X 1 LITRE KISAG BLASER

300 g QimiQ Base creme
100 ml Bouillon de Iégumes
50 g Beurre
Sel et poivre
Noix de muscade, rapée
600 g Pomme(s) de terre farineuses, cuit

FUR DIE MADEIRAPILZE
50 g Beurre
300 g Champignons, coupé
100 ml Madeére

Sel et poivre
Romarin
PREPARATION
1. QimiQ Classic, Gemusesuppe, Butter und Gewdrze erhitzen. Kartoffeln dazumischen und durch ein feines Sieb
passieren.
2. In den 1L iSi Gourmet Whip flllen, 2 Sahnekapseln aufschrauben, schitteln und im Wasserbad warm
stellen.
3. Vor dem Anrichten gut schitteln. Das Espuma evt. mit ein paar Tropfen Truffelol
verfeinern.
4. Fur die Madeirapilze Buchenrasling in Butter anbraten und mit Madeirawein
abldéschen.
5. Wirzen, den Wein etwas einreduzieren lassen und unter dem Kartoffelespuma

anrichten.



	KARTOFFELESPUMA AUS DEM ISI GOURMET WHIP MIT MADEIRABUCHENRASLING
	QimiQ AVANTAGES
	INGRÉDIENTS POUR 1 X 1 LITRE KISAG BLÄSER
	PRÉPARATION


