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PRESSEMITTEILUNG


Espumas leicht gemacht

Tipps und Tricks für überraschende Schäume

Hamburg, im September 2008. Feine Schäume, Gourmet-Soufflés und köstliche Smoothies – das alles muss es nicht nur im Sternerestaurant geben. Mit einigen Grundlagen und Kniffen kommt der Espuma-Genuss schnell und einfach auf den eigenen Küchentisch.

Die ersten Schritte

· Die Konsistenz der Espumas hängt von ihrer Zusammensetzung und Ruhezeit ab. So können Espumas je nach Kühlzeit und Zubereitung in festem Zustand als Mousse, in weichem Zustand als Smoothie und in flüssigem Zustand als Soße oder Suppe serviert werden. 

· Jede Flüssigkeit sollte vor dem Einfüllen in einen Siphon mit dem Schneebesen aufgeschlagen und durch ein feines Sieb, wie zum Beispiel ein Haarsieb, gestrichen werden. Denn eine klümpchenfreie Flüssigkeit ist die Voraussetzung für eine perfekte Espuma.

· Ein Siphon, wie zum Beispiel der iSi Gourmet Whip, ist ein druckfester Behälter, der nach dem Einfüllen der Flüssigkeit verschlossen und mit einer Stickstoffpatrone, einer sogenannten Kapsel, „geladen“ wird. Nach dem Einschrauben jeder Kapsel und vor dem Dosieren muss der Siphon kräftig geschüttelt werden. Durch Druck auf den Hebel entweicht die Espuma aus dem Siphon. Für die 0,5 Liter Version des iSi Gourmet Whips benötigt man beispielsweise eine Kapsel, für die 1 Liter Version zwei Kapseln.

· In vielen Rezepten können Zutaten wie Gelatine oder Agar Agar durch fettarmen Soßenbinder (zum Beispiel von Mondamin) ersetzt werden.

· Vor dem Servieren ist es sinnvoll, zur Probe eine kleine Menge in ein hohes Glas zu geben, um die gewünschte Konsistenz zu überprüfen.

Von der Pflicht zur Kür 

· Hauptspeisen müssen nicht immer Hauptspeisen bleiben – Espumas bieten viele Variationsmöglichkeiten, um die klassischen Grenzen zu durchbrechen. Ein Gazpacho-Smoothie oder Hähnchen-Satés mit Erdnusscreme-Soße eignen sich auch hervorragend als Vorspeise.

· Mit einer Veränderung der Konsistenz vieler Gerichte lassen sich überraschende Effekte erzeugen. Wie wäre es zum Beispiel statt einer Papaya-Mousse mit einer „Exotischen Papaya-Möhren-Suppe mit Flusskrebsen“?

· Bekannte Gerichte erhalten durch Espumas ganz neue Facetten. Ein Rinder-Pfeffer-Steak beispielsweise schmeckt mit einer Balsamico-Johannisbeer-Espuma fruchtig und würzig zugleich. Verwenden Sie die Espuma-Technik bei Ihrem Lieblingsgericht – Sie werden begeistert sein. 

· Auch Salate lassen sich hervorragend verfeinern. Eine frische Mango-Chutney-Espuma zum Beispiel gibt einem Feldsalat eine ganz besondere Note.

· Auch ohne Siphon können Espumas mit einem Mixer, einem Schneid- oder Pürierstab hergestellt werden. Die Flüssigkeiten werden dann auf höchster Stufe je nach Wunsch gemixt und dabei aufgeschäumt. Für eine Espuma-Soße sollte die Mixzeit kürzer sein als für eine Mousse oder einen Smoothie.

· Leckere Rezeptideen, die nur darauf warten, ausprobiert und mit der Espuma-Technik variiert zu werden, gibt es 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.

