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Zutaten

Pom-Pom Blanc
4 Stk.  Pompom Blanc
Pi lze
Sojasauce

Tempura Teig
2g Hefe
100g eiskaltes Wasser
90g Mehl
Pr ise Salz

Schnitt lauch-Öl
1  Bd.  Schnit t lauch
Pr iese Salz
100 g Rapsöl

Lemon Koji  Beurre Blanc
70ml weißer  Port
70ml Sake
1  Stk .  Schalotten
3 Stk .  Ganzer weißer
Pfeffer
3 Stk .  Lorbeerblätter
1  Stk .  L imetten B lätter
100ml P i lz  Dashi
200g Butter
10ml Guten L imetten Ess ig
5g Koj i
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Kartoffel  Espuma
200g Kartoffe ln Festkochend
50ml Dashi
5ml Soja
5ml Reisess ig
5ml Mir in
Salz ,  Pfeffer
100ml Öl
4g Pro Espuma
Salz ,  Pfeffer

Sonstiges
Kräuter  E iskraut  B lätter  
zum Dekor ieren
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Zubereitung

Pom-Pom Blanc Pi lze
Die 4 Pi lze etwas mit  Soja Sauce mar in ieren

Tempura Teig
Hefe mit  Wasser  auf lösen,  Mehl  h inzugeben und homogene Masse
herste l len.  Pr ise Salz h inzugeben,  Al les  mit  Schneebesen verrühren.
NICHT MIXEN
Pi lz  mit  Tempura Teig mischen und im Öl  bei  180 Grad Ausbacken.

Lemon-Koji  Beurre Blanc
Schalotten anschwitzen,  Pfeffer  und Lorbeerbläter  h inzugeben.  Mit
Portwein und Sake ablöschen und auf 1/3 reduzieren.
Mit  P i lz  Dashi  und L imettenblätter  auffü l len und auf die Hälfte
reduzieren und durch ein fe ines Sieb abpass ieren.  Butter  und Koj i
e inmont ieren.
Kurz vor  dem Serv ieren f r isch geschnit tenen Schnit t lauch und
Schnit t lauch Öl  fe inper l ig unterheben.

Kartoffel  Espuma
Kartoffe ln im Ofen bei  200 Grad weich backen,  schälen und
pressen,  durch ein fe ines Sieb durchstre ichen.  Andere Zutaten
zusammenmischen.  Nicht  mixen.  Abschmecken und in e ine Is i
F lasche abfühlen,  mit  zwei  Gaspatronen fü l len.  Lauwarm stel len.
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Schnitt lauch-Öl
Schnitt lauch mit  dem Rapsöl  und einer  Pr ise Salz im Thermomix fe in
mixen und auf 60 °C erwärmen.  Anschl ießend al les  zusammen
vakuumieren und einfr ieren.  E in Pass iertuch über e ine Schüssel
spannen und gefrorenes Öl  auf dem Pass iertuch auftauen lassen.

Anrichten
Warmen Kartoffe l  Espuma in Tel ler  geben,  Gebackenen Pom-Pom
Pi lz  drauf legen und die Koj i  Buerro B lank angießen.  Mit  E iskraut
ausgarnieren.
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