TEXTURAS

Etter en temakveld med Morten Rathe og Mattias Hauge.

Utstyr som trenges til dette er å få kjøpt fra TS Storkjøkken i Stavanger (www.tsstorkjokken.no) og fra Gastronaut (www.gastronaut.no). 

Se også: www.elbulli.com
Produktbeskrivelser:

Algin.

Algin er et stivelses/tykningsmiddel som utvinnes av en type alger (brunalge) som man finner i kalde farvann, som Skottland, New Zealand, Australia osv.

Mikses kaldt med ønsket veske for å lage kapslede kuler. Brukes sammen med Calsic for å oppnå det.

Calsic.

Calsic er et kalsiumsalt/kalksalt, som brukes mye i matproduksjonen, til f.eks ostelaging. Dette stoffet er veldig viktig i tilberedningen av kapsler, sammen med algin. Calsicen oppløses i kaldt vann før den brukes.

Det som skjer er at når man drypper en veske tilført algin i calsicvannet, er at det ytterste laget på vesken med algin, begynner å koke og kapselen lukker seg.  Denne kokeprosessen fortsetter så lenge kulene ligger i calsicvann.  Derfor er det viktig å passe på at de ikke koker for lenge (da blir de gummikuler), eller fort, slik at de sprekker. Når man har oppnådd ønsket konsistens på kulene, skyller man de i kaldt vann for å stoppe kokeprosessen.

Citras.

Citras blir produsert av sodiumcitrat, som utvinnes av skallet på sitrusfrukter.  Brukes mye i matindustrien til f.eks for å unngå at oppkuttet frukt oksiderer og blir brun.

Dette stoffet brukes i texturasserien til å nøytralisere syrenivået i vesker man vil kapsle med algin, eller geleer man vil lage med algar/kappa/gellan.

Agar.

Agar blir utvunnet av en rød alge.  Agar er et veldig gammelt produkt som kineserne har brukt siden 1500 tallet. Brukes mye i matindustrien til f.eks tannkrem, drops, tyggis osv.

Agar er en type fiber som man kan lage fleksible og varme geleer av. Agar kan brukes på samme måte som gelatin, men må varmes opp med vesken man vil lage gele av, i stedet for å røre den inn når den er varm, som man gjør med gelatin. Agargeleer tåler temperatur opp til 80 grader.

Gellan og Kappa er også gelerende midler som finnes i texturasserien.

Lecithin.

Lecithin utvinnes av stivelsen i soyabønner.  Brukes i texturasserien for å få bedre bindeevne og stabilitet når man lager skum.  Kan også fryses slik at man kan lage frosne skum.

Xantana.

Xantana blir utvunnet av maisstivelse og  en bakterie man finner i kål. Det man får da er en gummiblanding, som har veldig bra tykningsferdigheter.

Brukes i texturasserien til f.eks å tykne alkohol og fett, få ting til å sveve i vesker/geleer osv.

Fizzy

Brukes til å lage overraskende vendinger i et måltid. Med dette produktet kan man lage et slags lovehartslignende pulver med ønsket smak.

Texturasmeny.

Amuse bouche

Syltet andebryst med

Eplekaviar og appelsinskum.

Vårrull canneloni med salmalaks tartar,

Pepperrotcreme, mango ravioli og soyaspaghetti.

Speilegg?

Skalldyregg med gulrotplomme og puffet safranris

Skalldyr bolinos og hummermajones.

Kjøttkake anno 2007

Gulrotkake ”deconstructive”

Mascarponecreme med gulrotperler.

Kakesmuler og gulrotskum.

Sjokoladecreme på browniebunn, med karamellgele, krydderdome fylt med pæremarmelade og bjørnebærskum.

Kaffe avec

Te ravioli med appelsingele og sitrusfizz

Eller

Kaffecreme med frossent sjokoladeskum og kaffeperler.

Tilberedning av menyen.
Amuse.

Eplekaviar:

250 g eplejuice

2 g algin

500 g vann

2,5 g calsic

Tilsett ønsket smak i eplejuicen og miks med alginet. La smeten stå over natten. Miks vann og calsic med hverandre og drypp eplesmeten oppi calsicvannet.

Skyll kaviaren i vann når den er ferdig.

Appelsinskum:

500 g appelsinjuice

2 g lecithin

Press appelsinjuice og tilsett ønsket smak. Miks med lecithin og la det stå i ½ min. så det setter seg før man legger det på tallerkenen.

Vårrull forrett.

Mangokule:

250 g mangopulp

1,8 g algin

250 g vann

1,3 g citras

500 g vann

2,5 g calsic

Lag mangopure og tilfør ønsket smak Kok opp vann og algin+citras og avkjøl.

Bland med mangopureen og drypp i calsicvann.

Soyaspaghetti.

250 g soyasaus

250 g vann

6 g agar

1 g citras pr 250 g.

Bland soya og vann og miks med agar. Kok opp blandingen og fyll i plastrør. Sprøyt geleen ut når den har stivnet.

Skalldyregg.

Eggehvite

500 g blåskjellsuppe

6 g agar.

Kok opp og ha i ønskede former/tallerkener.

Gulrotplomme.

250 g gulrotjuice

2 g algin

500 g vann

2,5 g calsic

Gjøres på samme måte som eplekaviaren.

Kjøttkake.

Tyttebærgele

500 g tyttebærjuice/pure

3 g agar

0,3 g citras

Kok opp geleen og ha i ønsket form. Avkjøl og kutt i ønsket form.

Erterravioli

250 g ertejuice

3 g algin

500 g vann

1,8 g calsic.

Lag ertejuicen av frosne erter og varmt vann. Miks med algin og sil. Lag calsicvann og legg ravioliene oppi.

Gulrotkakedessert.

500 g gulrotjuice

3 g lecithin

Miks sammen og skum opp til skum.

Sjokoladecreme dessert.

Karamellravioli

250 g karamellvann

2,5 g algin

500 g vann

3 g calsic

Miks karamellvann med algin og drypp i calsicvann. Skyll kulene når de er ferdige.

Karamellgele

250 g karamellvann

3 g agar

Kok opp og ha i brett. Avkjøl og kutt i ønsket form.

Krydderdome.

250 g krydderfløte/melk

2,8 g agar

pæremarmelade,

Kok opp melk og agar og ha i ønskede former, hul ut og fyll med marmelade.

Glasering.

250 g melk

2 g agar

Kok opp og glaser kulene slik at de blir blanke. Varm domene i ovnen når de er ferdige.

Te ravioli

250 g tevann

2 g algin

sitrongele

Miks tevann og algin og form i calsicvann med geleen inni kulen.

Te fizzy.

500 g sukker

200 g vann

100 g fizzy

sitrusskall. Kok til 130 grader og ha i fizzy og skall. Kjør i mixer til pulver.

Frossen sjokoladeluft.

300 g sjokolade

200 g vann

2 g Lecithin

Bland alle ingrediensene og smak til med kaffe. Skum opp og frys inn.

Kaffeperler.

250 g kaffe

2 g algin

Miks og drypp i calsicbad.
