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Egal ob ein fulminanter Menii-Auftakt mit einer pikanten Mousse oder ein runder

Abschluss mit einer schaumigen Verfithrung zum Dessert: Mit der Supro Basis fiir Mous:
sind Ihrer Kreativitdt als Kiichenmeister keine Grenzen gesetzt.

Viel Abwechslung fiir Ihre Speisekarte und Ihre Géste — eine grosse Erleichterung fiir Sie
und Thr Team.

Mit der Supro Basis fiir Mousse erhalten Sie ein vielseitig einsetzbares, im
Handumdrehen gefertigtes und von Ihnen individuell abgeschmecktes Produkt.
Effizient, rasch und leicht zubereitet. Feine wohlschmeckende Moussen,

die auch zum optischen Héhepunkt eines Meniis werden.

Sehen Sie auf den folgenden Seiten unsere Rezept- und Prisentiervorschlige.

ezepte zum

Heraustrennen




= SUPRO mx

Supro Nahrmittel AG

INSTANT

instantanée / instantanea




Zutatenliste fiir ca. 20 Personen

Grunes

Spawgehkum )

Menge Zutaten
500g Griiner Spargel Konserve
200g Rahmquark

30g Gemiisearom

150g  Basis fiir Mousse Supro
5dl Milch
5dl Rahm
Abschmecken: Salz, Pfeffer,
Suparom

Zubereitung:

Gekochten Spargel gut abtropfen
und mit dem Rahmquark und dem
Gemiisearom mit einem Stabmi-
xer fein puirieren. Die Moussebasis
mit der Milch und dem Rahm gut
mischen. In der Rithrmaschine

_ aufhachster Stufe ca. 4-5 Minuten
aufschlagen. Spargelpiiree unter-
mischen und wiirzig abschmecken,
in ein flaches Geschirr fiillen und
mehrere Stunden kiihl stellen.

S ; - .- Mit einem heissen Loffel Quenelles
=t abstechen. Die Mousse kann auch in
e Glaser, Schiisseln, Schalen (Tarte-
- ; I. -~ .= lettes) etc. abgefiillt werden. Diese
Spargelmousse eignet sich hervor-
ragend als Brotaufstrich oder zum
Fiillen von Broten und Sandwiches.

Eingesetzte Supro Produkte:
26504 Basis fiir Mousse
20229 Gemiisarom

Zutatenliste fiir ca. 20 Personen
Menge Zutaten

150g  Basis fiir Mousse Supro

5dl Rahm
5dl Milch
1g Safran, gemahlen

800g Kiirbispiiree
Abschmecken: Salz, Pfeffer,
Gemiisearom Zubereitung:
Die Moussebasis mit der Milch und
dem Rahm gut vermischen. In der
Riithrmaschine auf hochster Stufe
ca. 4 Minuten aufschlagen. Mit dem
Kiirbispiiree vermengen und gut
abschmecken. In ein flaches Ge-
schirr abfiillen. Das Kiirbisol auf der
Oberfldache verteilen und mit einem
Spatel marmorartig unter die Mous-
se mischen. Mindestens
4 Stunden kaltstellen. Mit einem
heissen Loffel Quenelles abstechen.
Die Mousse kann nattirlich auch
mit einem Spritzbeutel in Gléser,
Schalen, Tartelettes oder Formen
abgefiillt werden. Eignet sich auch
bestens als Brotaufstrich oder zum
Fiillen von Broten.

Kiirbiskernol

Eingesetzte Supro Produkte:
26504 Basis fiir Mousse
20229 Gemiisarom

99145 Kiirbispiiree




Tomatenmousse

———

Zutatenliste fiir ca. 20 Personen

Menge Zutaten

150g  Basis fiir Mousse Supro

5dl Milch

5dl Vollrahm

500g getrocknete Tomaten
in 01

60g  Basilikum frisch

Zubereitung:

. Tomaten abschiitten und mit dem Ba-
silikum durch die 3 mm Scheibe des
40g  Parmesan (gerieben) ~ Fleischwolfes drehen. Das Mousse-
Abschmecken: Salz, Pfeffer, _ E pulver mit der Milch und dem Rahm
Suparom ; ' o Bl gut mischen. In der Rithrmaschine

5 auf hochster Stufe mindestens 4-5
Minuten aufschlagen. Mit getrock-

~ neten Tomaten, frischem Basilikum,

. geriebenem Parmesan und dem
Gemiisearom mischen und abschme-
cken. In ein flaches Geschirr abfiillen
und mindestens

4 Stunden kaltstellen. Mit einem
heissen Loffel Quenelles abstechen.
Die Mousse kann auch in Glaser,
Schiisseln, Schalen, Tartelettes etc.
abgefiillt werden. Diese wiirzige
Tomatenmousse eignet sich auch
hervorragend zum Bestreichen von
Broten und Sandwiches.

20g Gemiisearom

Eingesetzte Supro Produkte:
26504 Basis fiir Mousse
99100 Pomosecco

20229 Gemiisarom

20261 Suparom

Erbserumousse

Zutatenliste fiir ca. 20 Personen

Menge Zutaten
150g  Basis fiir Mousse Supro
4dl Vollrahm
4dl Milch
500g Erbsenfein, TK

28 25g  Gemiisebouillon
- oal

Zubereitung:

Wasser mit der Gemiisebouillons
aufkochen und die tiefgekiihlten Erb-
sen dazugeben. Kurz kochen lassen
und mit einem Cutter-oder Stabmi-
xer ganz fein piirieren. Durch ein
feines Sieb streichen und kaltstellen.
Pfefferminzblétter fein hacken. Das
Moussepulver mit der Milch und dem
Rahm gut vermischen. Im Rithrwerk
auf hochster Stufe ca. 4 Minuten
aufschlagen. Mit dem Erbsenpii-

ree, Minze und dem Gemiisearom
mischen und gut abschmecken. Min-
destens 4 Stunden kaltstellen. Mit
einem heissen Loffel Quenelles ab-
stechen. Die Mousse kann natiirlich
auch mit einem Spritzsack in Glaser,
Schalen, Tartelettes oder Formen
abgefiillt werden. Die Erbsenmousse
eignet sich auch ideal als Brotauf-
strich oder zum Fiillen von Broten.

Wasser

Gemiisearom
i2g Pfefferminz, frisch, fein

; Abschmecken: Salz, Pfeffer,
Suparom

Eingesetzte Supro Produkte:
26504 Basis fiir Mousse
20180 Gemiisebouillon
20229 Gemiisarom

20261 Suparom




Schinkenmousse
it Rosaw Pfeffer

Zutatenliste fiir ca. 20 Personen

Menge Zutaten
500g Schinken, gekocht

100g Rahmquark ——
150g Apfelmus

60g Rosa Pfeffer .

150g  Basis fiir Mousse Supro Zubereitung:

Schinken in Stiicke schneiden und
zweimal durch die feinste Schei-

be des Fleischwolfes drehen. Mit
Suparom : : e . dem Rahmquark, Apfelmus und

. ~ den Pfefferkérnern mischen. Das
Moussepulver mit der Milch und
dem Rahm gut mischen und in

der Rithrmaschine auf héchster
Stufe 4-5 Minuten aufschlagen. Mit
der Schinkenmasse mischen und
pikant abschmecken. In ein flaches
Geschirr abfiillen und mindestens
4 Stunden kaltstellen. Mit einem
heissen Loffel gewiinschte Form ab-
stechen. Die Mousse kann in Glaser,
Schalen, Tartelettes oder Formen
abgefiillt werden. Auch eignet sich
die Masse hervorragend zum Fiillen
oder Bestreichen von Broten, Sand-
wiches oder Canapés.

5dl
5dl

Milch
Rahm
Abschmecken: Salz, Pfeffer,

Eingesetzte Supro Produkte:
26504 Basis fiir Mousse
20261 Suparom

g Rauchlachs-

Zutatenliste fiir ca. 20 Personen . B
Mousse mit

Rucola

Menge Zutaten
500g Rauchlachsabschnitte
60g Rucola

150g Rahmquark

20g Gemiisearom

150g Basis fiir Mousse Supro

5dl Vollrahm

Abschmecken: Salz, Pfeffer,
Suparom

Zubereitung:

Den Rauchlachs zweimal durch die
feinste Scheibe des Fleischwolfes
drehen. Rucola in feine Streifen
schneiden. Mit dem Rahmquark
mischen. Das Moussepulver mit der
Milch und dem Rahm gut mischen.
Im Riihrwerk auf hochster Stufe 4-5
Minuten aufschlagen. In ein flaches
Geschirr abfiillen und wahrend
mindestens 4 Stunden kaltstellen.
Mit einem heissen Loffel Quenelles
abstechen. Die Mousse kann auch
mit einem Spritzsack in Glaser,
Schalen, Tartelettes- oder Formen
abgefiillt werden. Die Masse eignet
sich auch sehr gut zum Fiillen- oder
Bestreichen von Canapés, Broten-
oder Sandwiches.

Eingesetzte Supro Produkte:
94260 Basis fiir Mousse
20229 Gemiisarom

20261 Suparom




Menge Zutaten e F . (/ CO‘ZOLOLO(/

150g  Basis fiir Mousse Supro
3dl
3dl
4dl
150 g
200g Ananas

Kokosmilch
Milch
Rahm
Rohrzucker

Zubereitung:

Ananas in feine Wiirfel schneiden.
Ananassaft und Zucker zusammen
aufkochen, Ananaswiirfel dazu-
geben und sirupartig einkochen
lassen. Kaltstellen. Moussepulver
mit der Kokosmilch, Milch und
Rahm anriihren und in der Riithr-
maschine mindestens 4-5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen. Mit
den Ananaswiirfeln mischen und
mit braunem Rum parftimieren. In
Schiisseln oder Schalen abfiillen
und mindestens 4 Stunden kaltstel-
len. Mit einem heissen Loffel Quen-
elles abstechen. Diese siisse Mousse
kann auch mit einem Spritzbeutel
in Gléser, Schalen, Tartelettes oder
Formen abgefiillt werden.

6cl Rum Jamaika

2dl Ananassaft

Eingesetzte Supro Produkte:
26504 Basis fiir Mousse

Menge Zutaten

ettt Mousse
stisse Anwendung

150g  Basis fiir Mousse Supro
Milch
Rahm
Zucker

200g Couverture dunkel Spéne
250g Amarettigross
Amaretto

Zubereitung:
Amaretti in Wiirfel schneiden und
auf ein Blech geben. Orangensaft
und Amaretto mischen und die
- Amarettiwiirfel damit betraufeln.
; %; Kaltstellen. Die Moussebasis mit Zu-
cker, Milch und Rahm gut mischen.
In der Rithrmaschine auf hochster
Stufe mindestens 4-5 Minuten
aufschlagen. Mit den marinierten
Amarettiwiirfeln und den Schokola-
denspédnen mischen und
in ein flaches Geschirr abfiillen.
Mindestens 4 Stunden kaltstellen.
Mit einem heissen Loffel Quenelles
abstechen. Die Mousse kann auch
bestens in Glédser, Schalen oder For-
men abgefiillt werden.

Orangensaft

Eingesetzte Supro Produkte:

‘ 26504 Basis fiir Mousse
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