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PRESSEMITTEILUNG


„Schaumschläger“ gesucht

Kreative Kochideen mit Espumas 

Hamburg, im September 2008. Luftig, locker, leicht – das sind Espumas
. Die köstlichen Schäume aus Spanien sind in aller Munde. Sie versprechen einen geschmacksintensiven Genuss und verleihen vielen Gerichten eine exquisite Note. Statt komplizierter Zutaten eignet sich Mondamin Fix Soßenbinder hervorragend zum Binden vieler Schaumkreationen. So ist das Potpourri an Möglichkeiten unbegrenzt.   

Espumas sind geschäumte Soßen, Suppen, Cocktails, Beilagen, Desserts oder Smoothies, die mit einer speziellen Technik hergestellt werden. Die luftige Konsistenz unterstützt das natürliche Aroma und sorgt für ein noch intensiveres Geschmackserlebnis. Außerdem sind die geschäumten Köstlichkeiten auch optisch ein Highlight auf jedem Esstisch. Die besondere Schaumtechnik bewirkt, dass häufig auf Sahne und Ei verzichtet werden kann. Die Kombination von kalorienarmen Zutaten und Mondamin Fix Soßenbinder verspricht leichte Espuma-Varianten, die Lust auf mehr machen. 

Ein weiterer Vorteil: Espumas lassen sich sehr gut vorbereiten und sind lange haltbar, wenn sie zum Beispiel in einem iSi Gourmet Whip aufbewahrt werden. Vorbereitungen für eine Feier mit Freunden oder der Familie werden so zu einem stressfreien Vergnügen und einem genussvollen Espuma-Abend steht nichts im Weg. 

Von warm bis kalt ist alles möglich

Für Espumas eignen sich alle Lebensmittel, die sich pürieren lassen. Nach dem Pürieren wird die Flüssigkeit durch ein feines Sieb gestrichen und eine kleine Menge in eine Schüssel gegeben. Zugefügte Bindemittel, wie zum Beispiel Soßenbinder, Stärke oder Gelatine, sorgen für die gewünschte Konsistenz. Da klümpchenfreie Flüssigkeiten das A und O bei der Zubereitung von Espumas sind, ist ein Soßenbinder eine einfache und sichere Möglichkeit, um diesen Effekt zu erzielen. 

Die Lagerungszeit und -temperatur der Espumas machen den Unterschied: Für eine kalte Soße wird der Siphon in den Kühlschrank gelegt, heiße Köstlichkeiten hält man am besten in einem Wasserbad auf Temperatur. Mit einigen Handgriffen kann man mit der Espuma-Technik nicht nur neue Rezepte entdecken, sondern auch bereits bekannte Speisen verfeinern – so sind Vielfalt und Kochspaß garantiert.

Schäumen ohne Siphon

Falls kein Siphon zur Hand ist, können Flüssigkeiten auch in einem Mixer, mit einem Pürier- oder Schneidstab auf höchster Stufe gemixt und dabei aufgeschäumt werden. Je nach Mixzeit entstehen unvergleichliche Schaumkreationen, die vielen Gerichten das gewisse Etwas geben. 

Die ganze Vielfalt der Espumas 

Grundsätzlich bestimmen Geschmacksrichtung und Temperatur die Art der Espumas. Durch die Variation dieser Faktoren lassen sich spannende Gerichte, zum Beispiel „Caprese dolce mit Basilikum-Vanille-Espuma“ oder eine „Exotische Papaya-Möhren-Suppe mit Flusskrebsen“, kreieren. 

Obwohl Espumas sich als Zubereitungstechnik naturwissenschaftlicher Erkenntnisse bedient und heute in der Top-Gastronomie als Avantgarde-Küche bezeichnet wird, sind Espumas selbst keine Wissenschaft. Die Grundlagen kann man leicht erlernen und so ganz neue Kochmöglichkeiten entdecken.
 

Espumas – überraschende Schaumkreationen mit Mondamin. Viele leckere Rezeptideen und weitere Informationen finden Sie auch im Internet unter www.mondamin.de. 

Hinweis für die Redaktion:

MONDAMIN Fix Soßenbinder gibt es in den Varianten dunkel, hell und für Gemüse.

MONDAMIN Klassische Mehlschwitze ist als helle und dunkle Variante erhältlich.

UVP für alle Soßenhelfer: ca. 0,99–1,09 Euro

Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten.

� Der Begriff „Espuma“ kommt aus dem Spanischen und bedeutet „Schaum“.


� Siehe hierzu Themenservice „Espumas leicht gemacht. Tipps und Tricks für überraschende Schäume“





