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Langusztin alaplé (bisque)

Hozzavalbk Mennyiség
langusztin pancél 2kg
viz 4L
sz6l6mag olaj 50g
fehérbor 500ml
répa 100g
édeskdomény 200g
salotta hagyma 100g
fokhagyma 20g
poréhagyma 100g
egész bors 10 db
csillaganizs 1db
gyombér 30g
paradicsompliré 50g
Technika Siisd a langusztin pancélokat 180°C-on 20

percig.

Egy nagy edényben melegitsd fel az olajat
alacsony hémérsékleten, add hozza a
paradicsompdrét, és f6zd kortlbelil 5 percig,
amig a paradicsompuré vilagosbarna szint kap.
Emeld kozepes hémérsékletre, és add hozza a
z6ldségeket, majd f6zd tovabbi 5 percig (nem
szlikséges karamellizalni a zoldségeket).

Add hozzd a fehérbort, az egész borsot és a
csillaganizst, és redukald vissza, amig szinte
teljesen elparolog a bor.

Add hozzd a megsitott langusztin pancélt, a
vizet és lassu tlizon f6zd 1,5 6ran at. Zard el a
gdzt, majd hagyd pihenni 30 percig.

Szlrd at egy sajtkendén, majd dobd ki a
pancélt.

Kozepes h6mérsékleten redukald az alaplevet,
mikozben folyamatosan eltavolitod az olajat és
a zsirt a tetejérdl.

Bisque espumdhoz redukdld %-ére.

Bisque “kavidrhoz” redukald szirupstrdlséglre.
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Langusztin ceviche, bisque espuma, langusztin “kaviar”

Langusztin espuma

Hozzavalbk Mennyiség

Langusztin alap (3/4 redukalva) 300g

tejszin 125g

vaj 758

citromlé 10g

ProEspuma hot 4g

Technika Turmixold Ossze j6l az 6sszes hozzavaldt, és

melegitsd 60°C-ra. F6zd 2 percig 60°C-on, majd
ontsd egy szifonba. Toltsd fel a szifont kétszer,
és tartsd melegen.

Langusztin kaviar

Hozzavaldk Mennyiség

Langusztin alap (szirup) 40g

Dashi koncentratum 8g

citromlé 2g

Agar Agar 0.5g

repceolaj 1L

Technika Els6 l1épésként helyezd a repceolajat egy

edénybe, és hitsd le.

A tobbi hozzavalot folyamatos keverés mellett
melegitsd, majd forrald 1 percig, majd vedd le a
tlzrol.

Egy fecskendé segitségével lassan csepegtesd a
folyadékot olajba. Hagy allni par percig, majd
szlird le. Keverd 6ssze egy kis mennyiségl 2%-
os xanthan vizzel. Ez segit, hogy a
kavidargydongyok 0sszetapadjanak.
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Langusztin ceviche

Hozzavalok Mennyiség
Langusztin 300g

dijoni mustar 4g

olivaolaj 20g
fokhagyma (darabold) 2g

salotta (kockazva) 40g

Limelé 20g
Citromlé 15g
Citromhéj 2g
turbolya 5g

Sé izlés szerint
bors izlés szerint
Technika Sarkannyal piritsd meg a langusztin tetejét, de

vigyazz, hogy ne f6zd/slisd meg a langusztint. Ez
segit kiemelni a langusztin természetes izét.
Vagd 1 cm-es darabokra.

Keverd 0ssze a maradék hozzavalét, hogy
dresszinget készits.

Keverd Ossze a dresszinget és a langusztint, és
hagyd 30 percig allni, hogy az izek 6sszeérjenek.
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