SAHNEKARSE|
CHARGERs

Plus

Gourmet Whip

Gasztronémiai és tejszinhab készilék

- Nemesacél test és nemesacél fej

-1 literes vagy 0,5 literes tartaly

- Optimalizalt kis adagok kimérésére, nemesacél adagolokarral elltott

- Harom kilonboz6 nemesacél csatlakozoval ellatott formdzo fej

- Hétarto fejtomités — teljesen zart rendszer

- Melegen tartoban is tarolhatd 75°C-ig

- HGallo, csuszasgatlo felliletek a konnyebb adagolds és kezelhetdség
érdekében

- 1 liter tejszinb@l 6 liter tejszinhabot készit (600%-0s térfogat novekedés)

- Zart rendszer, igy a tejszint 4 napig frissen tartja, tartositoszerek nélkal

- Mosogatogépben moshato, konnyen és gyorsan tisztithato

- 0,5 literenként egy darab iSi patron szikséges (1 literes készilékhez
2 darab iSi patron sziikséges)

Akik mdr hasznéljak: Coffee Heaven kavézok, Paris Café, Boscolo,
Coffeeshop Company-k, OMV Viva Shop-ok, Gundel étterem,
BOCK Bistro, Déryné, Kor Café, Olimpia Etterem, TG ltaliano,
Donatella, Wine & Coffee, Kisticsok Venaégld, BOB

6s még szamos kiemelkedd top gasztro hely.
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Panna cotta espuma

Hozzavalok 1 |-es iSi Gourmet Whip szifonban™ val6 elkészitéshez:
-0,5 | tej

-0,2 | viz

- 130 gr porcukor

- 100 gr tejpor

- 5 zselatinlap

- 65 ml amaretto

Bazsalikomzselé:
- 500 ml cukorszirup
-1 csomo bazsalikom
- 4-5 zselatinlap

A diszitéshez: eper, 1 ek. citromlé

Elkészités: a tejet, a vizet, a tejport és a cukrot felforraljuk. Feloldjuk
benne a kinyomkodott zselatinlapokat. Hozzdadjuk az amarettot és
beletoltjiik az 1 I-es iSi Gourmet Whip szifonba. Racsavarunk két iSi
tejszinpatront, majd erételjesen 0sszerdzzuk. 4-6 oran at, vagy egesz
gjszakara hdlni hagyjuk.

A bazsalikomzseléhez a kinyomkodott zselatint feloldjuk 125 ml
felmelegitett cukorszirupban. A maradék (hideg) cukorszirupot
0sszekeverjlk a bazsalikomlevelekkel, szdirjik és a zseléhez keverjiik.

Télalasi tipp: koktélpoharakba toltjik és behitjiik. Rarendezzik a
marinalt epret s a panna cotta espumaval diszitjuk.

Daniel Gansterer receptje, iSi Espumas Award 2003 (A)

iSi Thermo Whip szifonban: a masszat nyitott szifonban, a
h(t6szekrényben hagyjuk kihdlni!

*Ha 0,5 |-es iSi Gourmet Whip vagy iSi Thermo Whip szifont hasznal, a hozzavalokbol az itt megadott
mennyiségek fele és csak 1 iSi tejszinpatron szikséges.

Keresse az 81 termékeket alNI=as:1=] aruhazakban is!




