So wird das Rezept ,,Papageienfisch in Textur mit konfitierter
Autodate-Kartoffel, Schnee aus roten Riesengarnelen
und Sphiren aus Valleseco-Apfeln* zubereitet

ZUTATEN UND ZUBEREITUNG

Papageienfisch in Textur

2 gesduberte Papageienfische

2 Knoblauch

50 ml natives Olivenol extra

Salz nach Geschmack

Die Papageienfische ohne Haut und Griéten in Salzwasser garen, dann mit den {ibrigen Zutaten in
den Thermomix geben, bis eine Masse entsteht.

Knusperschuppen

Schuppen der Papageienfische

Natives Olivendl extra

Die Schuppen der Papageienfische eine halbe Stunde lang bei 100° C im Ofen trocknen. Dann zwei
Minuten lang bei 180° C fritieren oder braten, bis sie knusprig sind.

Konfitierte Kartoffel

Kanarische Kartoffel der Sorte Autodate grof3

Natives Olivendl extra

Die geschilte Kartoffel in grole Wiirfel schneiden, die sich beim Anrichten als Unterlage des
Papageienfisches eignen. Zum Konfitieren die Kartoffelwiirfel vollstindig mit Olivendl bedecken. 1
Stunde lang bei 70° C im Ofen garen.

Schnee aus roten Riesengarnelen

100 ml Ol, infusioniert mit dem Aroma von zwei Riesengarnelen.

Dafiir die 100 ml Ol 3 Stunden lang bei 70° C mit zwei Riesengarnelen kochen.

Die Riesengarnelen herausnehmen und die 100 ml Ol mit 100 g Maltosec vermischen,
bis sie die geeignete Textur erreichen.
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Sphiren aus Valleseco-Apfeln

1 [ natiirlicher Saft von Valleseco-Apfeln

10 g Calci

1 | Mineralwasser

10 g Algi

Den Saft der Apfel auspressen.

Im Thermomix mit Calci vermischen.

Ebenfalls im Thermomix separat das Mineralwasser mit Algi vermischen.

Mit Hilfe eines Loffels die Fliissigkeit, die aus der Mischung von Apfelsaft und Calci entstanden
ist, in das Algi-Wasser tauchen. Drei Minuten darin untertauchen, bis Kugeln entstehen. Mit grof3er
Behutsamkeit herausnehmen.

S
GranCanaria



