Frihling mit BASIC textur®
SPARGELSAISON

100 % Kiche und 100 % Textur
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Dressing | Spargel-Dressing, Spargel-Apfel-Salat

Spargel-Dressing Spargel-Apfel-Salat
Zutaten (Portion ergibt 1 kg) Zutaten (Portion ergibt 1 kg)
420 g Spargelfond 300 g Apfel
240 g BASIC textur 300 g Spargel
150 g  Olivendl 150 g  Staudensellerie
100 ¢ BASIC sweet 100 ¢ Basilikumal
80 g  Orangensaft 60 g heller Balsamessig
5 g Salz 50 g Limettendl
5 g Argandl 25 g BASIC sweet
10 g Salz
Zubereitung 5 g Estragon, blanchiert

1. BASIC textur und Spargelfond aufmixen. Zubereitung

2. BASIC sweet hinzugeben und mixen.

3. Ole hinzugeben und mixen. 1. Den Spargel in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden,
4. Die restlichen Zutaten hinzugeben und mixen. dann langs vierteln.

2. Den Staudensellerie in Streifen schneiden, beides
mit etwas Salz und Zucker wirzen und fir
ca. 10 Minuten ziehen lassen, anschlief3end
den Sud abgief3en.

3. Apfel schalen und in die Form des Spargels
schneiden.

4. Spargel, Sellerie, Apfel und Estragon mischen
und mit Essig, Ol und Gewiirzen abschmecken.



Suppe | Spargelcremesuppe

Spargelcremesuppe

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)

620 g  Spargelfond
190 g BASIC textur
100 g Butter
90 g  Kokosmilch, cremig

Zubereitung

Alle Zutaten in einem Topf erhitzen und mit
einem Purierstab schaumig mixen.

Tipp:

Als Einlage den blanchierten Spargel mit frischer
Melone kurz mit Olivendl in einer Pfanne anbraten
und mit BASIC sweet und Salz abschmecken.




Saucen | Sauce Choron, Sauce Hollandaise

Sauce Choron

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)

Sauce Hollandaise

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)

380 g Butter, 40 — 60 °C
220 g BASIC textur
170 g Eigelb
150 g  Spargelfond oder Kalbsfond
60 g  WeiBweinreduktion (siehe S. 9)
20 g Salz
1 g  Cayennepfeffer, gemahlen

390 g Butter, 40 — 60 °C
210 g BASIC textur
175 ¢ Eigelb
100 g  Spargelfond oder Kalbsfond
80 g Tomatenmark
25 g  WeiBweinreduktion (siehe S. 9)
20 g Salz
1 g  Cayennepfeffer, gemahlen

Zubereitung

1.

2,
3.

Kalbsfond und BASIC textur in einem
Topf mixen und auf ca. 60 °C erhitzen.
Butter wahrend des Mixens hinzugeben.
Die restlichen Zutaten hinzugeben und
nochmals mixen.

Zubereitung als Saucenschaum

1.

2,

In einen 1 Liter Espuma-Siphon flllen, zwei
N,O-Kapseln aufschrauben und kréftig schitteln.
Im Wasserbad bei maximal 62 °C warmstellen.

Zubereitung

1. Kalbsfond und BASIC textur in einem
Topf mixen und auf ca. 60 °C erhitzen.

2. Butter wahrend des Mixens hinzugeben.

3. Die restlichen Zutaten hinzugeben und
nochmals mixen.

Zubereitung als Saucenschaum

1. Ineinen 1 Liter Espuma-Siphon flllen, zwei
N,O-Kapseln aufschrauben und kréftig schitteln.
2. Im Wasserbad bei maximal 62 °C warmstellen.



Saucen | Sauce nach-Art Hollandaise (vegan)

Sauce nach Art Hollandaise (vegan)

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)

350 g  Albadl
320 g BASIC textur
260 g  Spargelfond
25 g  WeiBweinreduktion (siehe S. 9)
25 g BASIC sweet
10 g Salz
8 g  Zitronensaft
1 g Cayennepfeffer, gemahlen
1 g Muskatblite, gemahlen

Zubereitung

1. BASIC textur und Spargelfond in einem Topf
erwarmen und mit einem Purierstab glattmixen.
2. Albadl zugeben und 1 Minute mixen, bis eine

latte Emulsion entsteht. —s
3. ;

Die restlichen Zutaten zugeben und mixen.

Zubereitung als Saucenschaum

1. Ineinen 1 Liter Espuma-Siphon fiillen, zwei
N,O-Kapseln aufschrauben und kréftig schitteln. ")
2. Im Wasserbad bei 65 °C bis maximal 75 °C g
20 Minuten warmstellen. 1




Saucen | Sauce Béarnaise, Sauce Maltaise

Sauce Béarnaise

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)

260 g  Weilweinreduktion (siehe S. 9)
260 g Eigelb

260 g  zerlassene warme Butter

220 g BASIC textur

Zubereitung

Alle Zutaten im Messbecher zusammen purieren.

Zubereitung als Saucenschaum

1. Ineinen 1 Liter Espuma-Siphon flllen, zwei

N,O-Kapseln aufschrauben und kréftig schitteln.

2. Im Wasserbad bei maximal 63 °C warmstellen.

Sauce Maltaise

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)
400 g Butter, 40 — 60 °C

200 g BASIC textur
170 g Eigelb
100 g Blutorangensaft
60 g  WeiBweinreduktion (siehe S. 9)
50 g  Spargelfond oder Kalbsfond
20 g Salz
1 g  Cayennepfeffer, gemahlen

Zubereitung

1. Fond, Blutorangensaft und BASIC textur
in einem Topf mixen und auf ca. 60 °C erhitzen.
2. Butter wahrend des Mixens hinzugeben.
3. Die restlichen Zutaten hinzugeben und
nochmals mixen.

Zubereitung als Saucenschaum

1. Ineinen 1 Liter Espuma-Siphon fiillen, zwei
N,O-Kapseln aufschrauben und kréftig schitteln.
2. Im Wasserbad bei maximal 62 °C warmstellen.



Saucen | WeiBweinreduktion

WeiBweinreduktion

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)
600 g WeilRwein

130 g heller Balsamessig
200 g  Schalotten, gewirfelt
20 g Estragon, frisch
20 g Petersilie, frisch
18 g  Senfkdrner
10 g Kerbel, frisch
2 g bunter Pfeffer

Zubereitung

¥

1. Alle Zutaten in einem Topf auf ca. die Halfte
reduzieren lassen.
2. Anschlieftend passieren und abkihlen lassen.




Beilagen | gebackene Spargelcreme (vegan)

gebackene Spargelcreme (vegan)

Zutaten (Portion ergibt 1 kg) Zubereitung
270 g Spargelabschnitte, 1. BASIC gel mit BASIC sweet mischen.
gegart, geschnitten 2. Die restlichen Zutaten bis auf die Mandeln in einen
270 g  Spargelfond Thermomix geben und kalt purieren.
180 g Mandeln, gemahlen 3. BASIC gel-BASIC sweet-Mix in die kalte, purierte
180 g  Hafersahne Masse untermixen und unter Ruhren im Mixer auf-
50 g BASIC sweet kochen.
30 g Margarine, vegan 4. Mandeln zugeben und nochmals auf héchster Stufe
15 g  BASIC gel sweet creams mixen und aufkochen.
8 g Salz 5. Heild in einen Behalter umfiillen und abkihlen lassen.
1 g Pfeffer, aus der Mihle 6. Aus der Masse Kugeln formen und erst in Mandel-

blattchen, anschlieRend in Paniermehl walzen.
7. Die Kugelnin ca. 170 °C heiRem Pflanzenfett

5 — 10 Sekunden ausbacken, auf Klichenpapier

abtropfen lassen und anrichten.
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Eis | Spargeleis

Spargeleis

Zutaten (Portion ergibt 1 kg)
420 g  Spargelfond

350 g BASIC sweet
140 g  BASIC textur
90 g  Traubenkerndl
5 g Salz
2 g Argandl

Zubereitung

1. BASIC textur und Spargelfond aufmixen,
dann BASIC sweet hinzugeben und mixen.

2. Ole hinzugeben, mixen, Salz hinzugeben und
nochmals mixen.

3. In eine Eismaschine geben und gefrieren.
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