Weisser Spargel Mousse mit Riesengarnelen
(fiir 10 Portionen)

Zutaten

fiir die Mousse:

200 g weile Sparge,

80 g geschadlte Kartoffel,
5 g Zwiebel,

70 g frische sahne,

10 Riesengarnelenschwinze
Schnittlauch
Salz

Materialien

Ein Hackbrett

Ein Messer

10 Bambus Spiefle

Stimmy und Steemtrap

Ein Mixer

Ein Siphon und zwei Stickstoffpentoxyd Dosen
10 Cocktail Schalchen

Vorgang

Die Riesengarnelenschwinze schdlen, dabei den Darm (schwarzer Faden auf der Riickseite)
entfernen und den Riicken Schneiden und aufspiefen.

Die Spargeln, die Zwiebel und die Kartoffel in kleine Stiicke schneiden und in Steemtrap
einlegen. Durch Stimmy zum kochen bringen in den man fiir ca. 2 Minuten Dampft einspriiht.
Solang die Gemiisen noch Warm sind in den Mixer Glas einlegen und mit die maximale

Geschwindigkeit mixen bis wir eine creme bekommen, die Sahne dazu ergdnzen und salzen.
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Die Creme in den Siphon einfiigen und den mit zwei Shcksfoffpen‘roxyd Dosen verladen,
schiitteln und ruhen lassen. Gleichzeitig in eine Pfanne ein wenig Ol aufwdrmen und die
Riesengarnelenschwinze schnell braten und salzen.

In eine Cocktail Schalchen die lauwarme Spargel Mousse einspriihen und darauf eine
Riesegarnele darauf legen. Mit Schnittlauch und einen Tropf Olivedl dekorieren.
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