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: BISQUE, Basis voor ...
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Onze recepten
Snel en eenvoudig !

GARNALENMOUSSE

Ingrediénten

105

g HACO BISQUE, basis

500 ml lauwe volle Melk
een mespuntje Cayennepeper
1 SL  (ong. 10 ml) fijne Cognac
2 st. Gelatineblaadjes 2x3g=6g)
[vooraf 10’ geweekt in koud water]
500 ml volle Room (voor % opgeklopt)
enkele verse Garnalen
enkele takjes Dille
1,4 L <« RENDEMENT » 36 druppelg

Bereiding

Maak de “basis” volgens de bereidingswijze, doch
met de verhoudingen van

en

Breng aan de kook en laat 3 minuten sudderen.
Roer onophoudelijk in deze zeer dikke saus.
Extra kruiden met

en parfumeren met

Voeg daarbij

Laat de saus gelijkmatig afkoelen tot +36°C

(= gelijk met de lichaamstemperatuur!)

Voeg beetje per beetje aan toe

met een pannenlikker zachtjes vermengen!
Onmiddellijk gieten of spuiten in “potjes”. Goed
met plasticfolie afdekken en meteen in de koelkast
plaatsen. (min. 8 uur, liefst 16 uur)

Voor het opdienen, de “potjes” garneren met

lazen van 40cc

—van kok ... tot kok

« Goed verpakt, kan deze mousse ingevroren worden (zonder garnituur, uiteraard!)
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More info ? Culinary Service Phone: +32(0)2 333 01 63
www.haco.ch
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