LUIVEL



Bij Hollandia begrijpen we als geen ander dat creativiteit je vak is. En dat je
het liefst aan de slag gaat zonder eerst veel tijd te moeten besteden aan het

voorbereidende werk. Daarom staan we je terzijde met een uitgebreid assortiment

Nederlandse zuivelproducten, stuk voor stuk ontwikkeld voor de professionele
keuken. Deze maken het je eenvoudig mogelijk je eigen stempel te drukken op
een gerecht. De ene keer in de vorm van een andere smaak, de andere keer in

de vorm van een nieuwe structuur. Op de volgende pagina’s vind je een aantal

toepassingen om ndg meer uit onze zuivelproducten te halen.

Luchtige kruidenmelange

Werkwijze

» Klop de beur culinair luchtig in de planeetmenger.

» Hak de kruiden en knoflook ragfijn en voeg samen met het
zout en de tabasco toe aan de luchtige beur culinair.

» Vul een spuitzak met kartelspuit en spuit de kruidenmelange
op in de gewenste vorm. Bewaar in de koeling of gedurende
langere tijd in de vriezer.

Specerijjenroom

erkwijze

Verwarm 3 dl slagroom samen met de specerijen en het merg
van het vanillestokje tot aan het kookpunt en dek af met
plastic folie. Laat gedurende een uur naast de kachel infuseren
en vermeng met de overige slagroom.

» Passeer door een fijne zeef en vul een siphon met het mengsel.

Belucht met 2 lachgaspatronen en reserveer tot gebruik in
de koeling.

Afwerking

.

Werk je dessert af met een toef van het luchtige
specerijenschuim.



Creme brilée van
parmezaan en
aceto balsamico

Créme brilée van parmezaan

Aceto balsamico-suiker

Werkwijze

Verwarm de koksroom tot aan het kookpunt. Rasp de
Parmezaanse kaas en voeg in 3 delen toe aan de koksroom
tot alle kaas is opgelost.

Meng de eidooiers met 1/3 van het Koksroom-mengsel en
voeg de resterende room toe.

Passeer door een fijne zeef en koel terug.

Meng de aceto balsamico met de suiker en laat 12 uur drogen
op 50° C. Maal fijn en bewaar in een afgesloten bak.

Afwerking

Verdeel de créeme-briléemassa in hittebestendige glazen.
Zet de glazen in een gastronormbak gevuld met water,
zodat deze gedeeltelijk onder water staan.

Dek zorgvuldig af met plastic folie en gaar 30-40 minuten
(afhankelijk van de grootte) in de oven op 90° C.

Koel terug en karamelliseer met de aceto balsamico-suiker.

Oeuf Benedictus

Werkwijze

Tik de kopjes van de eieren eraf met een speciale eiertikker.
Scheid de eidooiers van het eiwit en reserveer de eidooiers in
de koeling.

Maak de eierschalen goed schoon en schik de eidooier terug
in de schaal. Dek af en reserveer in de koeling.

Klop de slagroom luchtig, meng met de hollandaisesaus

en reserveer in de koeling.

Snijd de zalm in brunoise, snipper de bieslook en reserveer
in de koeling.

Afwerking

Verwarm de eierschalen met de eidooier in de oven gedurende
5 minuten. Dresseer de vis boven op de eidooier en werk af
met de hollandaiseroom.

Serveer deze eieren als hors d’oeuvre of amuse voor een
heerlijk spel tussen koude en warme structuren.



Infusie van
specerijen

1 liter Hollandia Beur culinair, vloeibaar
2 stuks kaneelstokken

2 stuks steranijs

4 gram korianderzaad

2 gram kruidnagel

2 gram zwarte peper, gekneusd

2 gram jeneverbessen, gekneusd
Werkwijze

» Vermeng de specerijen met de beur culinair.
» Giet in een vacutimzak en trek vacutim.
» Legin een au bain marie of Roner van 75° C en
laat minimaal 1 uur infuseren.
- Laat daarna minimaal 1 dag intrekken in de koeling.
» Giet door een fijne zeef en bewaar in een spuitflesje.
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