Papaya-Chili-Espuma auf Maracuja-Hibiscus-Gelee mit Wasabi-Krokant und
trockenem Aprikosenkernél
Rezept von Sebastian Neumann, Magdeburger Gastro Conzept GmbH in Magdeburg

Finalist HUG Creativ Wettbewerb , Tartelettes-Phantasia“ 2008 in der Kategorie ,Ausgebildete”

Zutaten:

Espuma

125 ml Papayaplree '
3 ml Chiliol
12,59 Pro Espuma r.
10 Stk. Choco Tartelettes

2 Stk. ISI-Kapseln

Krokant
40 g Glucosesirup
40 g Isomalt P —
4 g Wasabipulver

Gelee l X - \ d

125 ml Maracujasaft
10 g Rohrzucker
3 Stk. Hibiscusbliiten, getrocknet
4 g Apfelpektin
Trockene Ol
40 g Malto
22 ml Aprikosenkerndl
10 Stk. schdne Minzblatter

Zubereitung:
Papayapuree mit dem Chiliél und dem Pro Espuma gut verriihren und in einen ISI-

Spender flllen.

2 I1SI-Kapseln aufschrauben.

Fir das Gelee den Saft mit dem Zucker, den Bliten und dem Pektin aufkochen
lassen und 15 Minuten ziehen lassen, anschliessend passieren.

Anschliessend die Tartelettes 4 flllen und kalt stellen.

Das Ol in das Malto langsam laufen lassen und dabei mit einem Holzléffel riihren, bis
sich kleine Kugeln bilden.

Die in einer Pfanne knusprig backen und dabei die Pfanne kreisen.

Isomalt und Sirup in einem Topf zum kochen bringen, sobald der Zucker anfangt zu
braunen das Wasabipulver zu geben und zwischen Backpapier geben und ausrollen.
Wenn die Starke von 2mm erreicht ist, nochmal unter dem Salamander erhitzen und
in kleine Dreiecke schneiden.

Den Espuma mit einer runden Tllle auf das Gelee spriihen, die Malto-Kugeln darauf
plazieren und den Krokant und die Minze dran stecken.

Wir backen — Sie fiillen HUG-Rezepttipps www.hug-rezepte.ch



