Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

Oona Caviar N°103 -
traditionnel mit Spargelgitter,
Spargelschaum und
Bitterorangen-Likorperlen

WERKZEUGE
Triffelhobel
Spatel, breit
Mixer
Rahmbléaser mit 2 Patronen

ZUTATEN
50 g Oona Caviar N°103 - traditionnel
12 Spargeln, weiss, dick, gut geschélt, Kopf und Stielende
abgeschnitten
Olivendl, extra vergine

Spargelschaum
200 g Spargelpiree, siehe Basisrezept
3dl Rahm
Salz
Weisser Pfeffer aus der Mihle
Piment d’Espelette
Einige Tropfen Zitronensaft

Garnitur
1Dose Bitterorangen-Likdrperlen von Maison Habegger
8 Kerbelblattchen

ZUBEREITUNG

Den Truffelhobel auf 3 mm Schnittgrosse einstellen. Die Spargelstan-
gen auf 13 cm kirzen. Die rohen Spargeln vorsichtig auf dem Triffel-
hobelin gleich lange Streifen schneiden. Mit den Spargelstreifen ein
Gitter flechten. Kurz vor dem Servieren das Spargelgitter mit Olivendl
bepinseln.

Spargelschaum

Das Spargelpiree mit dem Rahm aufkochen. Mit dem Schneebesen
gut verrihren und nach Belieben abschmecken. Ausgekihlt in den
Rahmbléser geben. Den Rahmbléser gut verschliessen und bis zum
Gebrauch kihl stellen. Mit einer Kapsel laden. Eventuell mit einer
zweiten Kapsel nachladen.

ANRICHTEN

Mithilfe eines breiten Spatels das Spargelgitter in die Mitte eines Tel-
lers setzen. Auf den Kreuzstellen je eine Kugel Bitterorangen-Likor-
perlen platzieren. Mithilfe eines Teel&ffels vier Quenelles formen und
auf einem Loffel separat servieren. Je zwei Tupfen Spargelschaum ne-
ben dem Spargelgitter anrichten und mit je einem Kerbelblattchen
verzieren.
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