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TThhee  IIcceellaannddiicc  CChheeffss  AAssssoocciiaattiioonn  iiss  pprroouudd  ttoo  pprreesseenntt  tthhee  IIcceellaannddiicc  
CCuulliinnaarryy  TTeeaamm  iinn  tthhee  EErrffuurrtt  aatt  oonnee  ooff  tthhee  mmoosstt  iimmppoorrttaanntt  ccoommppeettiittiioonnss  
iinn  tthhee  wwoorrlldd  ttooddaayy,,  IIKKAA  CCuulliinnaarryy  OOllyymmppiiccss  22000088..    

WWee  hhaavvee  bbeeeenn  aaccttiivvee  iinn  mmaannyy  iinntteerrnnaattiioonnaall  aanndd  nnaattiioonnaall  tteeaamm  
ccoommppeettiittiioonnss  ssiinnccee  11999922,,  aanndd  wwee  uussee  eevveerryy  ooppppoorrttuunniittyy  ttoo  ccoommppeettee  
ttooggeetthheerr  wwiitthh  tthhee  bbeesstt  nnaattiioonnss  iinn  tthhee  wwoorrlldd  ttoo  lleeaarrnn  aanndd  ggaaiinn  
eexxppeerriieennccee  ffrroomm  oouurr  ccoolllleeaagguueess..    

IIcceellaanndd  llooookkss  aatt  tthhee  OOllyymmppiiccss  iinn  GGeerrmmaannyy  aass  aa  hhiigghhlliigghhtt  iinn  eevveerryy  
ccuulliinnaarryy  tteeaamm’’ss  hhiissttoorryy  aanndd  wwee  ttrryy  iinn  oouurr  bbeesstt  wwaayy  ttoo  pprreesseenntt  oouurr  
ccuuiissiinnee  tthhrroouugghh  oouurr  ffoooodd  bbootthh  iinn  hhoott  aanndd  ccoolldd  kkiittcchheenn..  WWee  kknnooww  tthhaatt  
tthhee  ccuulliinnaarryy  eexxppeerriieennccee  iiss  ddiiffffeerreenntt  ffrroomm  jjuuddggee  ttoo  jjuuddggee,,  aanndd  tthheerreeffoorree  
wwee  ddeecciiddeedd  ttoo  mmaakkee  aa  lliittttllee  bbooookk  ttoo  eexxppllaaiinn  bbeetttteerr  wwhhaatt  wwee  aarree  ddooiinngg  
aanndd  tthhee  wwaayy  wwee  ddoo  iitt..    TThhaatt  tthheeyy  oofftteenn  aarree  nnoott  ssuurree  aabboouutt  wwhhaatt  wwee  aarree  
ttrryyiinngg  ttoo  ddoo  aanndd  tthhee  mmeetthhoodd  wwee  uussee  ttoo  ccrreeaattee  oouurr  ffoooodd..  WWee  hhooppee  tthhiiss  
lliittttllee  bbooookk  wwiillll  hheellpp  yyoouu  ttoo  uunnddeerrssttaanndd  uuss  aanndd  oouurr  ccuuiissiinnee  bbeetttteerr..    

  

WWiitthh  cchheeffss  rreeggaarrddss,,  

  

AAllffrreedd  AAllffrreeddssssoonn  

PPrreessiiddeenntt  ooff  tthhee  IIcceellaannddiicc  CChheeffss  AAssssoocciiaattiioonn    
  
 
 
 



CCAATTEEGGOORRYY  AA  CCUULLIINNAARRYY  
AARRTT..  88 

FFIINNGGEERR  FFOOOODD  99 

CCOOLLDD  FFIINNGGEERR  FFOOOODD  99 
44  KKIINNDDSS  99 
GGRRAAVVLLAAXX  SSEERRVVEEDD  OONN  
BBLLIINNII  WWIITTHH  PPOOTTAATTOO  SSAALLAADD  
WWRRAAPPPPEEDD  IINN  KKOONNBBUU  NNOORRII..  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  SSOOUURR  
CCRREEAAMM,,  AANNDD  SSAALLMMOONN  RROOEE..  99 
SSMMOOKKEEDD  EEEELL  AANNDD  SSNNOOWW  
CCRRAABB  SSAALLAADD  SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  
CCUUCCUUMMBBEERR  SSOOUUPP  AANNDD  
CCHHIILLII  PPEEPPPPEERR..  99 
PPUUMMPPKKIINN  PPIIEE..  99 
IICCEELLAANNDDIICC  RREEIINNDDEEEERR  
TTAATTAAKKII  WWIITTHH  SSAAUUTTÉÉEEDD  
FFOOIIEE  GGRRAASS,,  LLOOTTUUSS  RROOOOTT  
AANNDD  MMAANNGGOO  PPUURRÉÉEE..  99 

GGRRAAVVLLAAXX  SSEERRVVEEDD  OONN  
BBLLIINNII  WWIITTHH  PPOOTTAATTOO  SSAALLAADD  
WWRRAAPPPPEEDD  IINN  KKOONNBBUU  NNOORRII..  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  SSOOUURR  
CCRREEAAMM  AANNDD  SSAALLMMOONN  RROOEE..  1100 

GGRRAAVVLLAAXX  1100 
BBLLIINNIISS::  1100 
PPOOTTAATTOO  SSAALLAADD::  1100 
SSOOUURR  CCRREEAAMM,,  SSAALLMMOONN  
RROOEE  AANNDD  DDIILLLL  AASS  GGAARRNNIISSHH  1100 

SSMMOOKKEEDD  EEEELL  AANNDD  SSNNOOWW  
CCRRAABB  SSAALLAADD  SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  
CCUUCCUUMMBBEERR  SSOOUUPP  AANNDD  
CCHHIILLII  PPEEPPPPEERR..  1111 

SSMMOOKKEEDD  EEEELL  AANNDD  CCRRAABB  
SSAALLAADD::  1111 
CCUUCCUUMMBBEERR  SSOOUUPP::  1111 

PPUUMMPPKKIINN  PPIIEE..  1122 

PPIIEE  DDOOUUGGHH::  1122 
TTHHEE  FFIILLLLIINNGG::  1122 
PPUUMMPPKKIINN  PPUURRÉÉEE::  1122 

IICCEELLAANNDDIICC  RREEIINNDDEEEERR  
TTAATTAAKKII  WWIITTHH  SSAAUUTTÉÉEEDD  
FFOOIIEE  GGRRAASS,,  LLOOTTUUSS  RROOOOTT  
AANNDD  MMAANNGGOO  PPUURRÉÉEE..  1133 

RREEIINNDDEEEERR  AANNDD  FFOOIIEE  
GGRRAASS::  1133 
LLOOTTUUSS  RROOOOTT::  1133 
MMAANNGGOO  PPUURRÉÉEE::  1133 
HHOOTT  FFIINNGGEERR  FFOOOODD  1144 

TTEEMMPPUURRAA::  SSQQUUIIDD,,  SSOOFFTT--
SSHHEELLLL  CCRRAABB,,  EENNOOKKII  
MMUUSSHHRROOOOMMSS,,  AASSPPAARRAAGGUUSS  
AANNDD  BBIIRRDD  EEYYEE  CCHHIILLII  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  JJAALLAAPPEEÑÑOO  
SSAAUUCCEE..  1144 
SSHHEELLLLFFIISSHH  BBRROOTTHH  WWIITTHH  
EEBBII  SSHHRRIIMMPP  AANNDD  CCLLAAMMSS,,  
TTIIGGEERR  SSHHRRIIMMPP  DDUUMMPPLLIINNGGSS  
AANNDD  SSEEAA  GGRRAASSSS..  1144 
CCAARRRROOTT  AANNDD  BBEELLLL  
PPEEPPPPEERR  TTEERRRRIINNEE..  
CCAARRRROOTT  PPUURRÉÉEE  WWIITTHH  
AADDZZUUKKII  BBEEAANNSS  SSEERRVVEEDD  
WWIITTHH  BBEELLLL  PPEEPPPPEERR  SSAAUUCCEE..  1144 
BBRREEAASSTT  OOFF  PPTTAARRMMIIGGAANN  
AANNDD  CCOONNFFIITT  WWIITTHH  PPIICCKKLLEEDD  
EEGGGGPPLLAANNTT..  SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  
PPLLAANNTTAAIINN  BBAANNAANNAA  AANNDD  
BBEERRRRIIEE  SSAAUUCCEE..  1144 
TTEEMMPPUURRAA::  SSQQUUIIDD,,  SSOOFFTT--
SSHHEELLLL  CCRRAABB,,  EENNOOKKII  
MMUUSSHHRROOOOMMSS,,  AASSPPAARRAAGGUUSS  
AANNDD  BBIIRRDD  EEYYEE  CCHHIILLII  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  JJAALLAAPPEEÑÑOO  
SSAAUUCCEE..  1155 
TTEEMMPPUURRAA  BBAATTTTEERR::  1155 
IINNGGRREEDDIIEENNTTSS  FFOORR  DDEEEEPP--
FFRRYYIINNGG::  1155 
JJAALLAAPPEEÑÑOO  SSAAUUCCEE  1155 

SSHHEELLLLFFIISSHH  BBRROOTTHH  WWIITTHH  
EEBBII  SSHHRRIIMMPP  AANNDD  CCLLAAMMSS,,  
TTIIGGEERR  SSHHRRIIMMPP  DDUUMMPPLLIINNGGSS  
AANNDD  SSEEAA  GGRRAASSSS..  1166 

BBRROOTTHH::  1166 
TTIIGGEERR  SSHHRRIIMMPP  DDUUMMPPLLIINNGG::  1166 
GGAARRNNIISSHH  FFOORR  TTHHEE  BBRROOTTHH::  1166 

CCAARRRROOTT  AANNDD  BBEELLLL  PPEEPPPPEERR  
TTEERRRRIINNEE..  CCAARRRROOTT  PPUURRÉÉEE  
WWIITTHH  AADDZZUUKKII  BBEEAANNSS  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  BBEELLLL  
PPEEPPPPEERR  SSAAUUCCEE  1177 

TTEERRRRIINNEE::  1177 
BBEELLLL  PPEEPPPPEERR  SSAAUUCCEE::  1177 

BBRREEAASSTT  OOFF  PPTTAARRMMIIGGAANN  
AANNDD  CCOONNFFIITT  WWIITTHH  
PPIICCKKLLEEDD  EEGGGGPPLLAANNTT..  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  PPLLAANNTTAAIINN  
BBAANNAANNAA  AANNDD  BBEERRRRIIEE  
SSAAUUCCEE..  1188 

FFRRIIEEDD  PPLLAANNTTAAIINN  BBAANNAANNAA::  1188 
PPTTAARRMMIIGGAANN  TTEERRRRIINNEE::  1188 
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BBEERRRRIIEE  SSAAUUCCEE::  1188 
TTAASSTTEESS  FFRROOMM  TTHHEE  
IICCEELLAANNDDIICC  SSEEAA  1199 

IICCEELLAANNDDIICC  FFIISSHH  FFEESSTTIIVVAALL  1199 

TTEERRRRIINNEE  OOFF  SSMMOOKKEEDD  
HHAADDDDOOCCKK  WWIITTHH  SSAALLSSIIFFYY  
AANNDD  CCRREEAAMM  CCHHEEEESSEE  1199 
IICCEELLAANNDDIICC  CCOODD  SSTTUUFFFFEEDD  
WWIITTHH  CCHHOORRIIZZOO  AANNDD  
WWRRAAPPPPEEDD  IINN  HHEERRBB  SSHHEEEETT  1199 
SSHHEELLLLFFIISSHH  RROOLLLL  OONN  BBAASSIILL  
FFLLAANN  WWIITTHH  CCOOOOKKEEDD  
TTOOMMAATTOO  AANNDD  JJEELLLLYY  1199 
PPOORRTTOOBBEELLLLOO  AANNDD  SSWWEEEETT  
PPOOTTAATTOO  LLAAYYEERRSS  WWIITTHH  
PPOOTTAATTOO  PPUURRÉÉEE  1199 
RRAAGGOOUUTT  OOFF  VVEEGGEETTAABBLLEESS  1199 
TTEERRRRIINNEE  OOFF  SSMMOOKKEEDD  
HHAADDDDOOCCKK  WWIITTHH  SSAALLSSIIFFYY  
AANNDD  CCRREEAAMM  CCHHEEEESSEE..  2200 
HHAADDDDOOCCKK  2200 
IICCEELLAANNDDIICC  CCOODD  SSTTUUFFFFEEDD  
WWIITTHH  CCHHOORRIIZZOO  AANNDD  
WWRRAAPPPPEEDD  IINN  HHEERRBB  SSHHEEEETT..  2200 
SSHHEELLLLFFIISSHH  RROOLLLL  OONN  BBAASSIILL  
FFLLAANN  WWIITTHH  CCOOOOKKEEDD  
TTOOMMAATTOO  AANNDD  JJEELLLLYY..  2200 
BBAASSIILL  FFLLAANN  2211 
IICCEELLAANNDDIICC  PPOOTTAATTOOEESS  
WWIITTHH  FFEENNNNEELL  AANNDD  CCAAVVIIAARR  2211 
IICCEELLAANNDDIICC  PPOOTTAATTOOEESS  
WWIITTHH  FFEENNNNEELL  AANNDD  CCAAVVIIAARR  2222 
RRAAGGOOUUTT  OOFF  VVEEGGEETTAABBLLEESS  2222 

SSIIXX  DDIIFFFFEERREENNTT  HHOORRSS  
DD''OOEEUUVVRREESS,,  IINNDDIIVVIIDDUUAALLLLYY  
PPRREEPPAARREEDD  FFOORR  11  PPEERRSSOONN  2233 

CCUURREEDD  AARRCCTTIICC  CCHHAARR  RROOLLLL  
WWIITTHH  SSMMOOKKEEDD  AARRCCTTIICCHHAARR  
AANNDD  CCOOTTTTAAGGEE  CCHHEEEESSEE  
SSAALLAADD  IINN  AA  PPAANNCCAAKKEE..    
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  AA  CCUURREEDD  
CCUUCCUUMMBBEERR,,  PPIICCKKLLEEDD  
AARRTTIICCHHOOKKEESS  AANNDD  SSAALLSSIIFFYY..  2244 

CCUURREEDD  AARRCCTTIICC  CCHHAARR  
RROOLLLL  2244 

AARRCCTTIICC  CCHHAARR  AANNDD  
CCOOTTTTAAGGEE  CCHHEEEESSEE  SSAALLAADD  
IINN  AA  PPAANNCCAAKKEE  2244 
SSMMOOKKEEDD  AARRCCTTIICC  CCHHAARR  2244 
CCUURREEDD  CCUUCCUUMMBBEERR  2255 
PPIICCKKLLEEDD  AARRTTIICCHHOOKKEESS  2255 
PPIICCKKLLEEDD  SSAALLSSIIFFYY  2255 
TTAARRTTAARR  SSAAUUCCEE  2255 
RRYYEE  BBRREEAADD  CCRRIISSPP  2255 

FFIILLLLEETT  OOFF  VVEEAALL,,  SSHHAANNKK  
AANNDD  FFAARRCCEE  IINN  AA  CCRRIISSPPYY  
BBRREEAADD  CCRRUUSSTT  WWIITTHH  BBEEAANN  
PPUURRÉÉEE,,  SSPPIICCYY  SSAAUUSSAAGGEE  
AANNDD  VVEEAALL  RREEDDUUCCTTIIOONN  
WWIITTHH  OORREEGGAANNOO..  2266 

VVEEAALL  RROOLLLL  2277 
SSPPIICCYY  SSAAUUSSAAGGEE  2277 
BBEEAANN  PPUURRÉÉEE  2277 
GGLLAAZZEEDD  BBEEAANNSS  2277 
VVEEAALL  RREEDDUUCCTTIIOONN  2277 

BBRREEAASSTTSS  OOFF  PPIIGGEEOONN  WWIITTHH  
DDUUCCKK  LLIIVVEERR  AANNDD  
MMUUSSHHRROOOOMM  CCRRUUSSTT  WWIITTHH  
FFRRIIEEDD  MMUUSSHHRROOOOMMSS,,  
CCAARRRROOTT  TTOOWWEERR  AANNDD  
PPAARRSSNNIIPP..    SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  
PPOORRTT  WWIINNEE  GGLLAAZZEE..  2288 

PPIIGGEEOONN  BBRREEAASSTTSS  2288 
FFRRIIEEDD  MMUUSSHHRROOOOMMSS  2299 
CCAARRRROOTT  TTOOWWEERR  2299 
PPAARRSSNNIIPP  PPUURRÉÉEE  2299 
PPAARRSSNNIIPP  TTUULLLLEE  2299 
PPIICCKKLLEEDD  RREEDD  OONNIIOONN  2299 
PPOORRTT  WWIINNEE  GGLLAAZZEE  2299 

CCRRUUNNCCHHYY  AANNDD  GGLLAAZZEEDD  
PPOORRKK  BBEELLLLYY,,  LLOOBBSSTTEERR  
RROOLLLL  AANNDD  QQUUAAIILL  EEGGGG,,  
SSEERRVVEEDD  WWIITTHH  CCEELLEERRYY  
RROOOOTT  AANNDD  LLOOBBSSTTEERR  
GGLLAAZZEE..  3300 

PPOORRKK  BBEELLLLYY  3311 
LLOOBBSSTTEERR  RROOLLLL  3311 
QQUUAAIILL  EEGGGG  3311 
CCEELLEERRYY  PPUURRÉÉEE  3311 
CCEELLEERRYY  RROOOOTT  PPIIEECCEESS  3311 
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TTAARRTTLLEETTSS  FFIILLLLEEDD  WWIITTHH  
SSOOFFTT  PPOOTTAATTOO  PPUURRÉÉEE  AANNDD  
GGLLAAZZEEDD  VVEEGGEETTAABBLLEESS..  3322 

TTAARRTTAALLEETTSS  3322 
PPOOTTAATTOO  PPUURRÉÉEE  3322 
AASSPPAARRAAGGUUSS  3333 
CCAARRRROOTTSS  3333 
RRAADDIISSHHEESS  3333 
HHAAZZEELL  NNUUTTSS  3333 
HHEERRBBSS  AANNDD  OONNIIOONNSS  IINN  OOIILL  3333 
HHEERRBB  OOIILL  3333 

HHAALLIIBBUUTT  RROOLLLL  AANNDD  
SSCCAALLLLOOPP  LLAASSAAGGNNAA  WWIITTHH  
AALLMMOONNDD  AANNDD  FFEENNNNEELL  
CCAAKKEE..  3344 

HHAALLIIBBUUTT  RROOLLLL  3344 
SSCCAALLLLOOPP  LLAASSAAGGNNAA  3344 
FFEENNNNEELL--OORRAANNGGEE  CCAAKKEE  3355 
AALLMMOONNDD  PPAASSTTEE  3355 
TTOOAASSTTEEDD  AALLMMOONNDDSS  3355 

VVEEGGEETTAARRIIAANN  PPLLAATTTTEERR  
OOVVOO--LLAACCTTOO--VVEEGGTTEERRAAIIAANN  
MMAAIINN--CCOOUURRSSEE  FFOORR  44  
PPEERRSSOONNSS  3377 

FFIILLLLEEDD  RREEDD  PPEEPPPPEERRSS  3388 
CCRRIISSPPYY  SSPPRRIINNGG  RROOLLLL  3399 
WWHHIITTEE  AASSPPAARRAAGGUUSS  
TTIIMMBBAALLEE  3399 
VVEEGGEETTAABBLLEE  PPEEAARRLLSS  
““CCAAVVIIAARR’’’’  3399 
MMUUSSHHRROOOOMMSS  PPRREESSSS  3399 

MMEENNUU  FFOORR  OONNEE  PPEERRSSOONN  
CCOONNSSIISSTTIINNGG  OOFF  33  CCOOUURRSSEESS  4411 

WWIILLDD  GGAAMMEE  PPRREESSSS  WWIITTHH  
FFOOIIEE  GGRRAASS  MMOOUUSSSSEE,,  
OORRAANNGGEE--GGIINNGGEERR  CCOOOOKKEEDD  
TTUURRNNIIPPSS,,  MMIILLKK  AANNDD  
OORRAANNGGEE  GGEELL  RROOLLLL  WWIITTHH  
HHEERRBBSS,,  TTUURRNNIIPPSS  PPUURRÉÉEE..  4411 

WWIILLDD  GGAAMMEE  PPRREESSSS  4411 
FFOOIIEE  GGRRAASS  MMOOUUSSSSEE  4422 
OORRAANNGGEE--GGIINNGGEERR  TTUURRNNIIPPSS  4422 
MMIILLKK  AANNDD  OORRAANNGGEE  GGEELL  
RROOLLLL  4422 

FFRRIIEEDD  OOCCEEAANN  PPEERRCCHH  WWIITTHH  
SSHHRRIIMMPP  AANNDD  CCUURREEDD  OOCCEEAANN  
PPEERRCCHH  RROOLLLL,,  SSPPIINNAACCHH  
PPUURRÉÉEE,,  BBAABBYY  CCOORRNN  AANNDD  
SSMMOOKKEE  OOIILL  FFOOAAMM..  4433 

OOCCEEAANN  PPEERRCCHH  4433 
OOCCEEAANN  PPEERRCCHH  AANNDD  
SSHHRRIIMMPP  RROOLLLL  4433 
SSPPIINNAACCHH  PPUURRÉÉEE  4444 
SSPPRRIINNGG  OONNIIOONN  IINN  SSPPRRIINNGG  
RROOLLLL  PPAASSTTRRYY  4444 
VVEEGGEETTAABBLLEESS  4444 
SSMMOOKKEEDD  OOIILL  FFOOAAMM  4444 

CCHHOOCCOOLLAATTEE,,  PPRRAALLIINNEE  AANNDD  
MMAANNDDAARRIINN  SSYYMMPPHHOONNYY  
WWIITTHH  RROOSSEEMMAARRYY  AANNDD  
VVAANNIILLLLAA..  4455 

PPRRAALLIINNEE  UUNNDDEERRSSIIDDEE  4455 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  CCAAKKEE  4455 
OOAATTMMEEAALL  CCOOAATT..  4466 
MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  VVAANNIILLLLAA  
WWIITTHH  OOAATTMMEEAALL  CCOOAATTIINNGG  4466 
MMAANNDDAARRIINN  FFOOAAMM  4466 
MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  
RROOSSEEMMAARRYY  SSOORRBBEETT  4466 
MMAANNDDAARRIINN  SSAAUUCCEE  4466 
MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  MMAANNGGOO  
UUNNDDEERRSSIIDDEE  4466 
WWOORRMM  MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  
MMAANNGGOO  4477 

SSAALLMMOONN,,  LLEEMMOONN  SSOOLLEE  AANNDD  
SSMMOOKKEEDD  EEEELL  WWIITTHH  CCUURRRRYY,,  
SSOOUURR  CCRREEAAMM  AANNDD  RROOOOTT  
VVEEGGEETTAABBLLEE  LLAAYYEERRSS  AANNDD  
PPOOTTAATTOO..  4499 

SSAALLMMOONN  5500 
CCUURRRRYY  SSAAUUCCEE  5500 
VVEEGGEETTAABBLLEE  LLAAYYEERRSS  5500 
BBAAKKEEDD  PPOOTTAATTOO  5500 
SSEERRVVEE  WWIITTHH  5500 

WWIILLDD  DDUUCCKK  WWIITTHH  SSMMAALLLL  
FFYYLLLLEEDD  PPOOTTAATTOOSS,,  
PPUUMMPPKKIINN,,  RROOOOTT  
VVEEGGEETTAABBLLEESS  AANNDD  
MMAADDEEIIRRAA  GGLLAAZZEE  5511 

WWIILLDD  DDUUCCKKSS  5511 
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SSMMAALLLL  PPOOTTAATTOO  5511 
RROOOOTT  VVEEGGEETTAABBLLEE  
RRAAGGOOUUTT  5522 
GGAARRNNIITTUURREE::  5522 
PPUUMMPPKKIINN  PPUURRRREE  5522 
MMAADDEEIIRRAA  SSAAUUCCEE  5522 
SSUUGGAARR  GGLLAACCEEDD  AAPPPPLLEESS  5522 

SSHHEELLLLFFIISSHH  SSYYMMPPHHOONNYY  
WWIITTHH  --HHEERRBB  FFLLAAVVOORREEDD  
SSHHEELLLLFFIISSHH  CCAANNNNEELLLLOONNII,,  
IICCEELLAANNDDIICC  BBAABBYY  
SSCCAALLLLOOPPSS,,  AANNDD  FFRREESSHH  
VVEEGGEETTAABBLLEESS..  5533 

TTIIGGEERR  PPRRAAWWNN  BBOOTTTTOOMM  5533 
SSPPIINNAACCHH  PPUURRÉÉEE  5533 
SSPPRRIINNGG  OONNIIOONN  IINN  SSPPRRIINNGG  
RROOLLLL  PPAASSTTRRYY  5544 
VVEEGGTTAABBLLEESS  5544 

SSAAVVOOYY--WWRRAAPPPPEEDD  
PPTTAARRMMIIGGAANN  AANNDD  RREEDD  
BBEEEETTSS,,  CCHHAANNTTEERREELLLLEESS,,  
WWHHIITTEE  BBEEAANNSS..  5555 

PPTTAARRMMIIGGAANN  5555 
WWHHIITTEE  BBEEAANNSS  5555 
RREEDD  BBEEEETT  LLAAYYEERRSS  5566 
VVEEGGEETTAABBLLEESS  5566 

CCAATTEEGGOORRYY  CC  PPAATTIISSSSEERRIIEE  5577 

CCHHIILLII  AANNDD  GGIINNGGEERR  5599 
CCAAFFÉÉ  6600 

WWHHIIPPPPEEDD  GGAANNAACCHHEE  6600 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  PPLLAATTEESS  6600 

PPAASSSSIIOONN  6611 

FFOONNDDAANNTT  SSUUGGAARR  6611 
LLIIMMEE  6622 

FFIIZZZZYY  LLIIMMEE  6622 
LLIIMMEE  ZZEESSTT  6622 
GGAARRNNIISSHH  6622 

PPIISSTTAACCHHIIOO  6633 

PPRRAALLIINNEE  6633 
PPIISSTTAACCHHIIOO  CCRROOQQUUEETTSS  6633 

44  DDIIFFFFEERREENNTT  EEXXCCLLUUSSIIVVEESS  
DDEESSSSEERRTT  6644 

CCHHOOCCOOLLAATTEE  CCAAKKEE  AANNDD  
WWHHIITTEE  CCHHOOCCOOLLAATTEE  
MMOOUUSSSSEE  WWIITTHH  
SSTTRRAAWWBBEERRIIEESS  AANNDD  
PPIISSTTAACCHHIIOO..  6655 

CCHHOOCCOOLLAATTEE  CCAAKKEE  6655 
WWHHIITTEE  CCHHOOCCOOLLAATTEE  
MMOOUUSSSSEE  6655 
PPIISSTTAACCHHIIOO  NNOOUUGGAATT  6666 
WWHHIITTEE  CCHHOOCCOOLLAATTEE  FFOOAAMM  6666 
SSTTRRAAWWBBEERRRRYY  JJEELLLLYY  
SSHHEEEETT  6666 
FFOONNDDAANNTT  CCRRIISSPP  6666 
SSTTRRAAWWBBEERRRRYY  SSOORRBBEETT  6666 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  CCRRUUMMBBLLEE  6666 

CCHHOOCCOOLLAATTEE  88  WWAAYYSS  6677 

CCHHOOCCOOLLAATTEE  SSPPOONNGGEE  6677 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  GGAANNAACCHHEE  6688 
LLIIGGHHTT  AARRAAGGUUAANNII  MMOOUUSSSSEE  6688 
TTEENNDDEERR  JJEELLLLYY  WWIITTHH  
CCIINNNNAAMMOONN  6688 
PPEEAARR  IINN  CCHHOOCCOOLLAATTEE  
LLIIQQUUEEUURR  6688 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  IICCEE  CCRREEAAMM  6688 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  FFOONNDDAANNTT  6688 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  PPLLAATTEESS  6688 

WWHHIITTEE  CCHHOOCCOOLLAATTEE  
MMOOUUSSSSEE  WWIITTHH  MMAANNGGOO  
CCHHUUTTNNEEYY,,  MMAANNGGOO  JJEELLLLYY,,  
MMAACCAARROOOONNSS  AANNDD  MMAANNGGOO  
SSOORRBBEETT..  6699 

WWHHIITTEE  CCHHOOCCOOLLAATTEE  
MMOOUUSSSSEE  6699 
KKAAKKOOSS  CCAAKKEE  7700 
MMAANNGGOO  SSAAUUCCEE  7700 
MMAANNGGOO  CCRREEAAMM  7700 
FFIIZZZZYY  LLIIMMEE  7700 
MMAANNGGOO  SSOORRBBEETT  7700 
MMAANNGGOO  JJEELLLLYY  7700 
MMAACCAARROOOONNSS  7711 
MMAANNGGOO  CCHHUUTTNNEEYY  7711 

PPRRAALLIINNEE  CCRRÉÉMMEEUUXX  WWIITTHH  
AAPPPPLLEE  AANNIISS  BBAASSIILL  SSOORRBBEETT,,  
77UUPP  JJEELLLLYY,,  MMOOSSCCOOVVAADDOO  
WWHHIITTEE  WWIINNEE  BBAASSIILL  FFOOAAMM,,  
BBAASSIILL  OOIILL  FFIILLLLEEDD  
CCIINNNNAAMMOONN  SSUUGGAARR  TTUUBBEE..  7711 
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PPRRAALLIINNEE  CCRRÉÉMMEEUUXX  WWIITTHH  
AAPPPPLLEE  AANNIISS  BBAASSIILL  SSOORRBBEETT,,  
77UUPP  JJEELLLLYY,,  MMOOSSCCOOVVAADDOO  
WWHHIITTEE  WWIINNEE  BBAASSIILL  FFOOAAMM,,  
BBAASSIILL  OOIILL  FFIILLLLEEDD  
CCIINNNNAAMMOONN  SSUUGGAARR  TTUUBBEE..  7722 

PPRRAALLIINNEE    CCRREEMMEEUUXX  7722 
AAPPPPLLEE  BBAASSIILL  SSOORRBBEETT  7733 
DDAARRKK  SSUUGGAARR  CCRRAACCKKEERRSS  7733 
AAPPPPLLEE  RROOLLLL  WWIITTHH  77  UUPP  
JJEELLLLYY  7733 
77  UUPP  JJEELLLLYY  7733 
SSUUGGAARR  SSTTRRAAWW  WWIITTHH  BBAASSIILL  
OOIILL  7733 
WWHHIITTEE  WWIINNEE  FFOOAAMM  WWIITTHH  
BBAASSIILL  7733 

CCAATTEEGGOORRYY  RR  
RREESSTTAAUURRAANNTTSS  OOFF  NNAATTIIOONNSS  7744 

IICCEELLAANNDDIICC  TTRRAADDIITTIIOONNAALL  
SSAALLTTEEDD  CCOODD  WWIITTHH    
JJEERRUUSSAALLEEMM  AARRTTIICCHHOOKKEESS  
AANNDD  AASSPPAARRAAGGUUSS,,  
LLAANNGGOOUUSSTTIINNEE  RROOLLLL  WWIITTHH  
PPIICCKKLLEEDD  OONNIIOONN,,  
SSWWEEEETTEENNEEDD  TTOOMMAATTOOEESS  
AANNDD  AASSPPAARRAAGGUUSS  
FFLLAAVVOORREEDD  SSHHEELLLLFFIISSHH  
SSAAUUCCEE..  7755 

AASSPPAARRAAGGUUSS  7766 
JJEERRUUSSAALLEEMM  AARRTTIICCHHOOKKEESS  
PPUURRÉÉEE  7766 
PPIICCKKLLEEDD  PPEEAARRLL  OONNIIOONNSS  7766 
SSWWEEEETTEENNEEDD  TTOOMMAATTOOEESS  7766 
MMAALLTT  SSOOUURR  DDOOUUGGHH  
BBRREEAADD  7777 
DDAAYY  11  7777 
SSTTEEPP  11  7777 
SSTTEEPP  22  7777 

SSTTEEPP  33  7777 
SSTTEEPP  44  7777 
SSTTEEPP  55  7777 
SSTTEEPP  66  7777 
DDAAYY  22  7777 
MMEEAANN  CCOOUURRSSEE  7788 

IICCEELLAANNDDIICC  WWIILLDD  
RREEIINNDDEEEERR  WWIITTHH  
MMUUSSHHRROOOOMMSS,,  PPUUMMPPKKIINN,,  
CCAAUULLIIFFLLOOWWEERR  AANNDD  
MMAADDEEIIRRAA  GGLLAACCEE  7788 

PPOOTTAATTOO  AANNDD  
CCAAUULLIIFFLLOOWWEERR  CCAAKKEE  7788 
PPUUMMPPKKIINN  PPUURREE  7799 
MMAADDEERRAA  SSAAUUCCEE  7799 

DDEESSSSEERRTT  8800 

CCHHOOCCOOLLAATTEE,,  PPRRAALLIINNEE  AANNDD  
MMAANNDDAARRIINN  SSYYMMPPHHOONNYY  
WWIITTHH  RROOSSEEMMAARRYY  AANNDD  
VVAANNIILLLLAA..  8800 

PPRRAALLIINNEE  UUNNDDEERRSSIIDDEE  8800 
CCHHOOCCOOLLAATTEE  CCAAKKEE  8800 
OOAATTMMEEAALL  CCOOAATT..  8811 
MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  VVAANNIILLLLAA  
WWIITTHH  OOAATTMMEEAALL  CCOOAATTIINNGG  8811 
MMAANNDDAARRIINN  FFOOAAMM  8811 
MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  
RROOSSEEMMAARRYY  SSOORRBBEETT  8811 
MMAANNDDAARRIINN  SSAAUUCCEE  8811 
MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  MMAANNGGOO  
UUNNDDEERRSSIIDDEE  8811 
WWOORRMM  MMAANNDDAARRIINN  AANNDD  
MMAANNGGOO  8822 
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Category A Culinary art. 
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Finger Food 

 
 
Cold finger food 
4 kinds 
 
Gravlax served on blini with potato salad wrapped in konbu nori. 
Served with sour cream, and salmon roe.  
 
Smoked eel and snow crab salad served with cucumber soup 
and chili pepper. 
 
Pumpkin pie. 
 
Icelandic reindeer tataki with sautéed foie gras, lotus root and 
mango purée.  
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Gravlax served on blini with potato 
salad wrapped in konbu nori. 
Served with sour cream and 
salmon roe.  
 

Gravlax 
Salmon 
Fine salt 
Sugar 
Star anis 
Dill 
Cardamom 
Fennel seeds 
Konbu nori 
MMiixx  tthhee  hheerrbbss  ttooggeetthheerr..  
TToossss  tthhee  hheerrbb  mmiixxttuurree  
oovveerr  tthhee  ssaallmmoonn..  PPuutt  iinn  
ccoooolleerr  ffoorr  1122  hhoouurrss..  
RRiinnssee  tthhee  ssaallmmoonn..  WWrraapp  
tthhee  ssaallmmoonn  iinn  tthhee  kkoonnbbuu  
nnoorrii..  
 

Blinis: 
Potato purée 
Egg 
Flour 
Salt  
Butter 
MMiixx  aallll  tthhee  iinnggrreeddiieennttss  
ttooggeetthheerr  aanndd  sseeaassoonn  
wwiitthh  ssaalltt  aanndd  ppeeppppeerr..  
SSaauuttéé  tthhee  bblliinnii  iinn  aa  ppaann,,  
iinn  bbuutttteerr  ffoorr  22  mmiinn  oonn  
eeaacchh  ssiiddee..    
 
Potato salad: 
Potato 
Sour cream 
Mayonnaise 
Black sesame seeds 
Shallot onion 
CCuutt  tthhee  ppoottaattooeess  iinnttoo  
lliittttllee  ccuubbeess..  BBooiill  tthhee  
ppoottaattooeess  iinn  wwaatteerr..  MMiixx  
tthheemm  wwiitthh  tthhee  ssoouurr  
ccrreeaamm  aanndd  mmaayyoonnnnaaiissee..  
CChhoopp  tthhee  oonniioonn  ffiinneellyy..  
AAdddd  tthhee  oonniioonn  aanndd  tthhee  
sseessaammee  sseeeeddss  iinn  ttoo  tthhee  
ppoottaattooeess..    
 
Sour cream, salmon 
roe and dill as garnish
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Smoked eel and snow crab salad 
served with cucumber soup and 
chili pepper. 

 
Smoked eel and crab 
salad: 
Smoked eel 
Snow crab 
Chives 
Red Chili pepper 
Cucumber 
CCuutt  tthhee  eeeell  iinnttoo  lleennggtthhss..  
MMiixx  tthhee  ccrraabb,,  ccuuccuummbbeerr  
aanndd  ffiinneellyy  cchhooppppeedd  
cchhiivveess  aanndd  cchhiillii  ppeeppppeerr..  

Cucumber soup: 
Cucumber 
Shallot onion 
Garlic 
Black pepper 
Chili 
PPuutt  aallll  tthhee  iinnggrreeddiieennttss  iinn  
aa  bblleennddeerr  aanndd  mmiixx  
ttooggeetthheerr..  
 
PPoottaattooeess  ccrriisspp  aanndd  
cchhiivveess  aass  ggaarrnniisshh. 
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Pumpkin pie. 

Pie dough: 
Flour 
Milk 
Egg 
Butter 
Salt 
Yeast 
Sugar 
MMeetthhoodd::  PPuutt  tthhee  
yyeeaasstt  aanndd  ssuuggaarr  iinn  aa  
bboowwll..  WWaarrmm  uupp  tthhee  mmiillkk  
aanndd  mmiixx  iitt  wwiitthh  tthhee  yyeeaasstt  
aanndd  ssuuggaarr..  AAdddd  tthhee  
eeggggss  aanndd  mmeelltteedd  bbuutttteerr..  
MMiixx  wweellll  ttooggeetthheerr..  SSeett  aa  
ssiiddee  ffoorr  3300  mmiinn..    
 
 The filling: 
Pumpkin 
Parsnip root 
Milk 
Parsley 
Egg 

BBooiill  tthhee  ppaarrssnniipp  rroooott  iinn  
tthhee  mmiillkk  aanndd  mmaakkee  aa  
ppuurrééee..  CChhoopp  tthhee  ppaarrsslleeyy  
ffiinneellyy..  FFiillll  tthhee  ppiiee  wwiitthh  
tthhee  ppuummppkkiinn  aanndd  
ppaarrssnniipp  rroooott  ppuurrééee..  
BBaakkee  ffoorr  1122  mmiinn..  BBrruusshh  
wwiitthh  eegggg  aanndd  bbaakkee  
aaggaaiinn  ffoorr  33  mmiinn..  
 
Pumpkin purée: 
Pumpkin 
Milk 
Salt  
Pepper 
CCuutt  tthhee  ppuummppkkiinn  iinnttoo  
tthhrreeee  ssiizzeess  uussee  ffoorr  
ffiilllliinngg,,BBooiill  tthhee  ppuummppkkiinn  
iinn  tthhee  mmiillkk..  PPuurrééee  iitt  aanndd  
sseeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt  aanndd  
ppeeppppeerr..    

PPuummppkkiinn  sseeeeddss,,  wwhhiittee  
aanndd  ppuurrppllee  eeddiibbllee  
fflloowweerrss  aass  ggaarrnniisshh..  
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Icelandic reindeer tataki with 
sautéed foie gras, lotus root and 
mango purée. 

 
 
Reindeer and foie 
gras: 
Reindeer 
Salt  
Foie gras 
RRoollll  tthhee  rreeiinnddeeeerr  iinn  tthhee  
ssaalltt,,  ccoovveerriinngg  iitt  
ccoommpplleetteellyy..  SSaauuttéé  iitt  iinn  aa  
hhoott  ppaann  vveerryy  qquuiicckkllyy  
aanndd  tthheenn  ppuutt  iitt  iinn  iiccee  
wwaatteerr..  SSaauuttéé  tthhee  ffooiiee  
ggrraass  ffoorr  33  mmiinn..  OOnn  eeaacchh  
ssiiddee. 
 
Lotus root: 
Lotus root 

Balsamic vinegar 
Beef stock 
CCuutt  tthhee  lloottuuss  rroooott  iinn  ttoo  
sslliicceess..  BBooiill  iitt  iinn  tthhee  
vviinneeggaarr  aanndd  tthhee  ssttoocckk..  
 
Mango purée: 
Sweet mango 
PPuurrééee  tthhee  mmaannggoo  iinn  aa  
ffoooodd  pprroocceessssoorr..    
 
SShhiissoo  lleeaaff,,  ddeeeepp--ffrriieedd  
eegggg  nnooooddlleess  aanndd  mmiiccrroo  
ggrreeeennss  aass  ggaarrnniisshh..  
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Hot finger food 

 
 
Tempura: Squid, soft-shell crab, enoki mushrooms, asparagus 
and bird eye chili served with jalapeño sauce. 
 
Shellfish broth with ebi shrimp and clams, tiger shrimp 
dumplings and sea grass. 
 
Carrot and bell pepper terrine. Carrot purée with adzuki beans 
served with bell pepper sauce. 
  
Breast of ptarmigan and confit with pickled eggplant. Served 
with plantain banana and berrie sauce. 
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Tempura: Squid, soft-shell crab, 
enoki mushrooms, asparagus and 
bird eye chili served with jalapeño 
sauce. 
 
 
Tempura batter: 
Flour 
Baking powder 
Sparkling water 
MMiixx  eevveerryytthhiinngg  ttooggeetthheerr  iinn  aa  bboowwll..  
 
Ingredients for deep-frying: 
Squid 
Soft-shell crab 
Enoki mushrooms 
Asparagus 
Bird eye chili 
HHeeaatt  tthhee  ooiill  ttoo  117755°°CC..  DDiipp  tthhee  iinnggrreeddiieennttss  
iinnttoo  tthhee  tteemmppuurraa  bbaatttteerr..  DDeeeepp  ffrryy  ffoorr  22  
mmiinnuutteess..    
 
Jalapeño sauce: 
Jalapeño 
Mayonnaise 
Lime zest 
Salt  
Pepper 
PPuurrééee  tthhee  jjaallaappeeññoo  iinn  aa  ffoooodd  pprroocceessssoorr  
aalloonngg  wwiitthh  tthhee  mmaayyoonnnnaaiissee..  AAdddd  tthhee  lliimmee  
zzeesstt  aanndd  sseeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt  aanndd  ppeeppppeerr..    
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Shellfish broth with ebi shrimp and 
clams, tiger shrimp dumplings and 
sea grass. 
 
Broth: 
Shallot onion 
Garlic 
Thyme 
Shrimp shell 
Clams 
Lemongrass 
White wine 
Salt 
Water 
CChhoopp  tthhee  oonniioonn  aanndd  tthhee  ggaarrlliicc..  
SSaauuttéé  tthhee  oonniioonn,,  tthhyymmee  aanndd  
tthhee  lleemmoonnggrraassss  iinn  aa  ppoott..  AAdddd  
tthhee  sshhrriimmpp  sshheellll  aanndd  ccllaammss..  
AAdddd  tthhee  wwaatteerr  aanndd  bbrriinngg  ttoo  
bbooiill..    
 
Tiger shrimp dumpling: 
Tiger shrimp 
Cream 
Egg white 
Salt  
Won ton 
PPuutt  tthhee  sshhrriimmpp,,  ccrreeaamm  aanndd  
eegggg  wwhhiittee  iinn  aa  bblleennddeerr..  
SSeeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt..  FFiillll  tthhee  wwoonn  
ttoonn  wwiitthh  tthhee  ffiilllliinngg  aanndd  cclloossee  iitt  
wwiitthh  wwaatteerr..  SStteeaamm  ffoorr  66  
mmiinnuutteess..    
 
Garnish for the broth: 
Ebi shrimp 
Clams 
Okra 
Baby corn 
Sea grass 
Octopus 
Lemon oil
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Carrot and bell pepper terrine. 
Carrot purée with adzuki beans 
served with bell pepper sauce. 
 
Terrine: 
Carrot 
Adzuki beans 
Bell pepper 
Parsley root 
Eggplant 
Spring onion 
Milk 
Water 
Salt  
Pepper 
BBooiill  tthhee  ccaarrrroottss  iinn  tthhee  mmiillkk  aanndd  
wwaatteerr  ppuurrééee  tthhee  ccaarrrroottss..  BBooiill  tthhee  
bbeeaannss  aafftteerr  tthheeyy  hhaavvee  bbeeeenn  
ssooaakkeedd  iinn  wwaatteerr  oovveerr  nniigghhtt..  
SSeeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt  aanndd  ppeeppppeerr..  
BBaakkee  tthhee  bbeellll  ppeeppppeerr  oonn  220000°°CC..  
PPeeeell  iitt..  BBllaanncchh  tthhee  ccaarrrroottss..  PPeeeell  
tthhee  eeggggppllaanntt  aanndd  ssaalltt  iitt..  AArrrraannggee  
tthhee  ccaarrrroottss  aanndd  bbeellll  ppeeppppeerr  iinn  
llaayyeerrss..  PPuutt  tthhee  eeggggppllaanntt  iinn  
bbeettwweeeenn..  CCuutt  tthhee  ppaarrsslleeyy  rroooott  
iinnttoo  ccuubbeess  aanndd  bbooiill  iitt..  BBllaanncchh  tthhee  
sspprriinngg  oonniioonn  aanndd  ppuutt  iitt  iinn  aa  ffoorrmm..  
PPuutt  ppuurrééee  iinn  tthhee  ffoorrmm..  TThheenn  ppuutt  
tthhee  ppaapprriikkaa  aanndd  ccaarrrroott  llaayyeerrss..  
BBaakkee  ffoorr  2200  mmiinn..  oonn  116600°°CC..  
 
Bell pepper sauce: 
Red bell pepper 
Oil 
BBooiill  tthhee  bbeellll  ppeeppppeerr  iinn  tthhee  ooiill..  
PPuurrééee..  
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Breast of ptarmigan and confit with 
pickled eggplant. Served with 
plantain banana and berrie sauce. 
 
Fried plantain banana: 
Plantein bananan 
Oil for deep frying 
CCuutt  tthhee  bbaannaannaann  iinn  ttoo  
sslliicceess  aanndd  ddeeeepp  ffrryy  iinn  tthhee  
ooiill. 
 
Ptarmigan terrine: 
Eggplant 
Daikon 
Radish 
Rice vinegar 
Suger 
Red shisso leaf 
Soypaper 
Ptarmigan 
Oil 
Salt and pepper 
CCuutt  tthhee  eeggggppllaanntt,,  ddaaiikkoonn  
aanndd  rraaddiisshh  iinn  ttoo  tthhiinn  
sslliicceess..  HHeeaatt  uupp  tthhee  
vviinneeggaarr  aanndd  ssuuggeerr  aammoonngg  
wwiitthh  tthhee  sshhiissssoo  lleeaaffss..  
PPiicckkllee  tthhee  vveeggeettaabblleess  iinn  
tthhee  vviinneeggaarr  oovveerr  nniigghhtt..  
DDeebboonnee  tthhee  ppttaarrmmiiggaann  
aanndd  ppuutt  tthhee  lleeggss  iinn  ttoo  ooiill  
aanndd  ccooookk  tthheemm  ccoonnffiitt..  
PPeeeell  tthhee  mmeeaatt  ooff  tthhee  
bboonneess..  SSaauuttee  tthhee  bbrreeaasstt  
iinn  ooiill  aanndd  sseeaassoonn  wwiitthh  
ssaalltt  aanndd  ppeeppppeerr. 
 
Berrie sauce: 
Crowberries 
Balsamice vinegar 

Brown suger 
PPuutt  aallll  tthhee  iinnggrreeddiieennttss  iinn  
aa  ppoott  aanndd  bbooiill  uunnttiill  iitt  
hhaass  aa  jjaammmmyy  tteexxttuurree..    

  

DDeeeeppffrriieedd  ddaaiikkoonn  aanndd  
ppllaanntteeiinn  bbaannaannaann  ffoorr  
ddeeccoorraattiioonn..  
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A festive cold display platter for 8 
persons 

Tastes from the Icelandic sea  

 

Icelandic fish festival 
  
 
Terrine of smoked haddock with salsify and cream cheese 
 
Icelandic cod stuffed with chorizo and wrapped in herb sheet 
 
Shellfish roll on basil flan with cooked tomato and jelly  
 
Portobello and sweet potato layers with potato purée 
 
Ragout of vegetables 
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 Terrine of smoked haddock with salsify and cream cheese. 
  
Haddock 
Smoked haddock 
Salsify 
Chives 
Cream cheese 
Saffron 
HHaaddddoocckk  iiss  sslloowwllyy  ccooookkeedd,,  aanndd  tthheenn  tthhee  tteerrrriinnee  mmoouullddss  aarree  ccoovveerreedd  
wwiitthh  tthhiinn  sslliicceess  ooff  hhaaddddoocckk,,  aanndd  tthheenn  ffiilllleedd  uupp  wwiitthh  ssmmookkeedd  hhaaddddoocckk,,  
ffrreesshh  hhaaddddoocckk,,  ssaallssiiffyy  ((ccooookkeedd  iinn  ssaaffffrroonn  wwaatteerr))  aanndd  ccrreeaamm  cchheeeessee..    

  
Icelandic cod stuffed with chorizo and wrapped in herb sheet.    
Icelandic cod 
Chorizo 
Salt and pepper 
Sugar 
Herb sheet 
Reduction of tomato jus 
Fresh lemon jus 
IIcceellaannddiicc  ccoodd  iiss  mmaarriinnaatteedd  iinn  ssuuggaarr  aanndd  ssaalltt  ffoorr  33  hhoouurrss  tthheenn  ssttuuffffeedd  
wwiitthh  cchhoorriizzoo  aanndd  hheerrbbss..  CChhoorriizzoo  iiss  ppuurrééeedd  iinn  aa  bblleennddeerr  aanndd  rroolllleedd  oouutt  
oonn  aa  bbaakkiinngg  sshheeeett  aanndd  tthheenn  aarroouunndd  tthhee  ccoodd..  HHeerrbb  ppuurrééee  iiss  mmiixxeedd  wwiitthh  
eeggggss  aanndd  fflloouurr  aanndd  ddrriieedd  oonn  bbaakkiinngg  sshheeeett  iinn  tthhiinn  llaayyeerrss..  HHeerrbb  sshheeeett  iiss  
rroolllleedd  aarroouunndd  tthhee  ccoodd  aass  wweellll..  CCooookkeedd  iinn  wwaatteerr  bbaatthh  aanndd  ccoooolleedd..  

  
Shellfish roll on basil flan with cooked tomato and jelly.  
Icelandic langostine 
Icelandic scallops 
Clams 
Mousse of langoustine 
 Plum tomato confit 
 Garlic 
Herb 
Salt and pepper 
Jelly of tomato consommé  
Lime juice 
Pâté de brick 
SShheellllffiisshh  iiss  ccuutt  iinn  ssmmaallll  ccuubbeess  aanndd  mmiixxeedd  wwiitthh  mmoouussssee  ooff  llaannggoouussttiinnee..  
SSppiicceedd  wwiitthh  sslloowwllyy  ccooookkeedd  ttoommaattooeess,,  ssaalltt,,  lliimmee  jjuuiiccee  aanndd  hheerrbbss..  RRoollll  
uupp  iinn  aa  ssmmaallll  rroouunndd  rroollll  aanndd  ccooookk  aatt  8800°°CC  iinn  wwaatteerr  aanndd  ccooooll..  RRoollll  uupp  iinn  
tthhee  ttoommaattoo  jjeellllyy..  TThhee  ccrriisspp  iiss  tthheenn  bbrruusshheedd  wwiitthh  ttoommaattoo  rreedduuccttiioonn  aanndd  
bbaakkeedd..  
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Basil flan  
Plum tomato confit 
Basil and spinach 
Reduced cream 
Basic egg flan recipe 
Garlic 
Thyme 
BBaassiill  aanndd  ssppiinnaacchh  aarree  bbooiilleedd  ffoorr  3300  sseecc..  AAnndd  mmiixxeedd  iinn  aa  bblleennddeerr  uunnttiill  
ssmmooootthh  aanndd  mmiixxeedd  wwiitthh  ssmmaallll  aammoouunntt  ooff  rreedduucceedd  ccrreeaamm..  TThheenn,,  iitt  iiss  
mmiixxeedd  wwiitthh  eeggggss  aanndd  ppuutt  iinn  aa  mmoouulldd,,  aanndd  tthheenn  ccooookkeedd  iinn  aa  wwaatteerr  bbaatthh..  
CCooookkeedd  ttoommaattoo  iiss  ppllaacceedd  oonn  ttoopp  ooff  tthhee  ffllaann..  
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Icelandic potatoes with fennel and caviar 
Potato 
Fennel 
Chives  
Caviar 
Garlic  
Cucumber   
Sour cream 
Lime jus 
Salt and pepper 
PPoottaattooeess  aarree  bbooiilleedd  iinn  wwaatteerr  wwiitthh  ggaarrlliicc,,  tthhyymmee  aanndd  ssaalltt..  FFeennnneell  iiss  
sslloowwllyy  ccooookkeedd  aanndd  bbuutt  bbeettwweeeenn  tthhee  ppoottaattoo  llaayyeerrss..      SSoouurr  ccrreeaamm  aanndd  
ccaavviiaarr  oonn  ttoopp  wwiitthh  ccuuccuummbbeerr..  

  
Ragout of vegetables 
Sweets (yellow beets) 
Carrots 
Celeriac 
Asparagus 
Red pearl onion 
Garlic 
Coriander  
Salt and sugar 
Olive oil 
Lime juice 
EEaacchh  vveeggeettaabbllee  iiss  bbooiilleedd  iinn  vveeggeettaabbllee  ssttoocckk  aanndd  ccoooolleedd..  DDrreesssseedd  wwiitthh  
ooiill,,  lliimmee  jjuuiiccee,,  ssaalltt  aanndd  ssuuggaarr..  
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Six different hors d'oeuvres, 
individually prepared for 1 person 
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Cured arctic char roll with smoked 
arctichar and cottage cheese salad 
in a pancake.  Served with a cured 
cucumber, pickled artichokes and 
salsify. 

 
Cured arctic char roll 
Fillet of arctic char 
Brown sugar 
Coarse salt 
Te mixture 
MMiixx  aallll  tthhee  ddrryy  
iinnggrreeddiieennttss  ttooggeetthheerr  
aanndd  ccuurree  tthhee  ffiilllleett  ffoorr  33  
hhoouurrss..RRiinnssee,,  ddrryy  aanndd  
ppuutt  tthhee  ffiilllleettss  ttooggeetthheerr  
aanndd  wwrraapp  tthheemm  ttooggeetthheerr  
Arctic char and 
cottage cheese salad 
in a pancake 
 
Smoked arctic char 
Cottage cheese 

Sour cream 
Lemon juice 
Salt and white pepper 
Pancakes 
MMiixx  tthhee  ccoottttaaggee  cchheeeessee  
aanndd  ssoouurr  ccrreeaamm,,  
sseeaassoonn  wwiitthh  lleemmoonn  
jjuuiiccee,,  ssaalltt  aanndd  wwhhiittee  
ppeeppppeerr..    CCuutt  tthhee  aarrccttiicc  
cchhaarr  iinnttoo  nneeaatt  lliittttllee  
ppiieecceess  aanndd  mmiixx  ttooggeetthheerr  
wwiitthh  tthhee  ccoottttaaggee  cchheeeessee  
mmiixxttuurree..PPllaacceeaa  ssmmaallll  
aammoouunntt  oonn  ttoo  tthhee  
ppaannccaakkeess,,  wwrraapp  iitt  uupp  
aanndd  ccuutt  iinnttoo  ppoorrttiioonnss..  
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Cured cucumber 
Cucumber 
Light brown sugar 
Salt 
Dill 
Olive oil 
CCuutt  tthhee  ccuuccuummbbeerr  iinnttoo  
ssttrriippeess  aanndd  mmiixx  wwiitthh  tthhee  
ssuuggaarr  aanndd  tthhee  
ssaalltt..SSeeaassoonn  wwiitthh  ddiillll  
aanndd  oolliivvee  ooiill..  

  
Pickled artichokes 
Artichokes 
White wine vinegar 
Balsamic vinegar 
Olive oil 
White wine 
Bouquet garni (fennel 
seed, anise star, white 
pepper and cinnamon) 
CCuutt  aanndd  cclleeaann  tthhee  
aarrttiicchhookkeess..    PPuutt  tthhee  
lliiqquuiidd  iinnttoo  aa  ppoott  wwiitthh  tthhee  
bboouuqquueett  ggaarrnnii  aanndd  tthhee  
aarrttiicchhookkeess..    SSiimmmmeerr  
uunnttiill  tteennddeerr..  SSlliiccee  iinnttoo  
qquuaarrtteerrss..  

  
Pickled salsify 
Salsify 
Sweet and sour juice 
from the artichokes 

PPeeeell  aanndd  ttrriimm  tthhee  
ssaallssiiffyy..    SSiimmmmeerr  iinn  tthhee  
ppiicckklliinngg  jjuuiiccee  uunnttiill  
tteennddeerr..  
 
Tartar sauce 
Sour cream 
Mayonnaise 
Pickled cucumbers 
Shallot onions 
Lemon juice 
Salt 
White pepper 
Flat parsley 
MMiixx  ttooggeetthheerr  ssoouurr  
ccrreeaamm  aanndd  mmaayyoonnnnaaiissee..  
DDiiccee  tthhee  sshhaalllloottss  aanndd  
tthhee  ppiicckklleedd  ccuuccuummbbeerrss..    
CCuutt  tthhee  ppaarrsslleeyy  iinnttoo  ffiinnee  
ssttrriippss  aanndd  vvaaccuuuumm  mmiixx  
ttooggeetthheerr..    SSeeaassoonn  wwiitthh  
lleemmoonn  jjuuiiccee,,  ssaalltt  aanndd  
ppeeppppeerr..  

  
Rye bread crisp 
Rye bread 
Oil 
Salt 
SSlliiccee  tthhee  bbrreeaadd  iinn  aa  
mmeeaatt  sslliicceerr  iinnttoo  tthhiinn  
sslliicceess,,  ttrriimm  ooffff  tthhee  ssiiddeess  
aanndd  ffrryy  iinn  tthhee  ooiill,,  
sseeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt  
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Fillet of veal, shank and farce in a 
crispy bread crust with bean purée, 
spicy sausage and veal reduction 
with oregano. 
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Veal roll 
Fillet of veal 
Veal rillette 
Veal farce 
White bread 
CCuutt  tthhee  ffiilllleett  iinnttoo  
ppoorrttiioonnss  aanndd  ppllaaccee  tthhee  
rriilllleettttee  oonn  ttoopp,,  wwrraapp  iinn  aa  
cclliinngg  ffiillmm  nniicceellyy..    RRoollll  
tthhee  bbrreeaadd  oouutt  aanndd  ccuutt  
iinnttoo  aa  ssqquuaarree..    SSmmeeaarr  
tthhee  ffaarrccee  aabboouutt  ½½  ccmm  
tthhiicckk  oonn  tthhee  bbrreeaadd..    
PPllaaccee  tthhee  rroollll  oonn  ttoopp  ooff  
tthhee  ffaarrccee  aanndd  wwrraapp  iitt  
uupp..    

BBrroowwnn  iinn  ssoommee  bbuutttteerr  
aanndd  ooiill  aanndd  ffiinniisshh  ooffff  iinn  
tthhee  oovveenn..    SSlliiccee  aanndd  
sseeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt..  
 
Spicy sausage 
CCuutt  iinn  ttoo  sslliicceess  aanndd  ggrriillll  
oonn  aa  ppaann  
 
Bean purée 
3 types of beans 
Butter 
Cream 
Salt 
Lemon juice 
BBooiill  tthhee  bbeeaannss  iinn  ssaalltt  
wwaatteerr  uunnttiill  tteennddeerr..    CCooooll  
ddoowwnn  aanndd  ddrryy..    PPuutt  iinn  aa  
bblleennddeerr  aanndd  bblleenndd  uunnttiill  
ssmmooootthh..    SSeeaassoonn  wwiitthh  

bbuutttteerr,,  ssaalltt  aanndd  lleemmoonn  
jjuuiiccee..  
Glazed beans 
3 types of beans 
Butter 
Shallot onions 
Garlic 
Chives 
CCuutt  tthhee  bbeeaannss  iinn  ttoo  nniiccee  
ppiieecceess  aanndd  bbllaanncchh..    
MMaakkee  aa  bbeeuurrrree  mmoonnttee  
aanndd  ppllaaccee  tthhee  bbeeaannss  iinn..    
SSeeaassoonn  wwiitthh  tthhee  
sshhaalllloottss,,  ssaalltt,,  cchhiivveess  
aanndd  ppeeppppeerr..  
 
Veal reduction 
Shallot onions 
Garlic 
Carrots 
Celery root 
White peppercorn 
Sugar 
White wine vinegar 
Veal stock 
Salt 
Lemon juice 
Butter 
SSaauuttéé  tthhee  vveeggeettaabblleess  
aanndd  aadddd  ssuuggaarr..    PPoouurr  iinn  
tthhee  vviinneeggaarr  aanndd  bbooiill  
ddoowwnn  ttoo  ssyyrruupp..    PPoouurr  iinn  
tthhee  ssttoocckk  aanndd  rreedduuccee  
aabboouutt  hhaallff..  SSiieevvee..    
FFiinniisshh  wwiitthh  bbuutttteerr,,  ssaalltt  
aanndd  lleemmoonn  jjuuiiccee..  
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Breasts of pigeon with duck liver 
and mushroom crust with fried 
mushrooms, carrot tower and 
parsnip.  Served with port wine 
glaze. 
 

 
 
Pigeon breasts 
Pigeon breasts 
Farce 
Portobello mushrooms 
Salt 
Pepper 
  

  

SSlliiccee  tthhee  mmuusshhrroooommss  iinn  
ttoo  tthhiinn  sslliicceess  aanndd  bbaakkee  
iinn  tthhee  oovveenn  ffoorr  aa  ffeeww  
mmiinnuutteess..    PPllaaccee  oonn  aa  
ppaarrcchhmmeenntt  ppaappeerr  aanndd  
ppllaaccee  tthhee  ppiiggeeoonn  oonn  ttoopp..  
WWiitthh  aa  ppaassttrryy  bbaagg,,  ppuutt  
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ffaarrccee  oonn  ttoopp  aanndd  wwrraapp  
uupp  aanndd  ccooookk  iinn  tthhee  
oovveenn..  
 
Fried mushrooms 
Mixture of mushrooms 
Oil 
Butter 
Salt 
Pepper 
FFrryy  tthhee  mmuusshhrroooommss  aanndd  
sseeaassoonn..  
 
Carrot tower 
Carrots  
Parsnip purée 
Salt 
CCuutt  tthhee  ccaarrrroottss  iinn  ttoo  
nniiccee  rriibbbboonnss,,  aanndd  uussiinngg  
aa  ssmmaallll  ccooookkiiee  ccuutttteerr,,  
ccuutt  oouutt  ssmmaallll  hhoolleess  
rraannddoommllyy..    BBllaanncchh  aanndd  
ppllaaccee  iinn  aa  ssmmaallll  rriinngg..    
FFiillll  wwiitthh  tthhee  ppuurrééee  aanndd  
rreehheeaatt..  
 
Parsnip purée 
Parsnip 
Cream 
Milk 
Butter 
Salt 
Lemon juice 
CCuutt  tthhee  ppaarrssnniipp  aanndd  
ccooookk  iinn  tthhee  ccrreeaamm  aanndd  
tthhee  mmiillkk..    PPllaaccee  iinn  tthhee  
bblleennddeerr  aanndd  bblleenndd  uunnttiill  
ssmmooootthh..    SSeeaassoonn  wwiitthh  
ssaalltt  aanndd  lleemmoonn  jjuuiiccee..  
 
Parsnip tulle 
 

Pickled red onion 
Red onion 
Coarse salt 
Sugar 
Vinegar 
Water 
Rosemary 
BBaakkee  tthhee  rreedd  oonniioonn  iinn  
aann  oovveenn  uunnttiill  tteennddeerr,,  
ppeeeell  aanndd  rriinnssee..    MMiixx  
ttooggeetthheerr  wwaatteerr,,  vviinneeggaarr,,  
ssuuggaarr  aanndd  rroosseemmaarryy..    
PPllaaccee  iinnttoo  aa  ppoott  aanndd  
bbrriinngg  ttoo  aa  bbooiill..      

PPllaaccee  tthhee  oonniioonnss  iinn  tthhee  
ppoott  aanndd  sseeaall  wwiitthh  aa  cclliinngg  
ffiillmm..    LLeett  ssiitt  ffoorr  2244  
hhoouurrss..  
 
Port wine glaze 
Shallot onions 
Garlic 
Carrot 
Celery root 
White pepper corns 
Sugar 
Red wine vinegar 
Port wine 
Veal stock 
Salt 
Lemon juice 
Butter 
SSaauuttéé  tthhee  vveeggeettaabblleess  
aanndd  aadddd  ssuuggaarr..    PPoouurr  iinn  
tthhee  vviinneeggaarr  aanndd  bbooiill  
ddoowwnn  ttoo  ssyyrruupp..  PPoouurr  iinn  
tthhee  wwiinnee  aanndd  rreedduuccee  ttoo  
hhaallff..  PPoouurr  iinn  tthhee  ssttoocckk  
aanndd  rreedduuccee  aabboouutt  hhaallff..  
SSiieevvee..    FFiinniisshh  wwiitthh  
bbuutttteerr,,  ssaalltt  aanndd  lleemmoonn  
jjuuiiccee..  
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Crunchy and glazed pork belly, 
lobster roll and quail egg, served 
with celery root and lobster glaze. 
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Pork belly 
BBrraaiissee  tthhee  bbeellllyy  aanndd  ccuutt  
iinnttoo  nniiccee  ssqquuaarreess,,  ffrryy  iinn  
aa  ppaann  uunnttiill  ccrruunncchhyy  aanndd  
ggoollddeenn  iinn  ccoolloouurr..  
 
Lobster roll 
Lobster 
Lobster farce 
Asparagus 
SSlliiccee  tthhee  aassppaarraagguuss  iinnttoo  
tthhiinn  sslliicceess  aanndd  ppllaaccee  oonn  
aa  mmaatt..    SSmmeeaarr  ssoommee  
lloobbsstteerr  ffaarrccee  oonn  ttoopp..    
CCuutt  iinnttoo  sshhaappee..    PPllaaccee  
tthhee  lloobbsstteerr  oonn  ttoopp  aanndd  
wwrraapp  uupp  iinn  cclliinngg  ffiillmm  
aanndd  ccooookk  iinn  aa  wwaatteerr  
bbaatthh..  
 
Quail egg 
BBrreeaakk  tthhee  eegggg  iinnttoo  aa  
ggllaassss  aanndd  bbooiill  iinn  
vviinneeggaarr  wwaatteerr..    SSeeaassoonn  
wwiitthh  bbllaacckk  ppeeppppeerr  aanndd  
sseeaa  ssaalltt..  
 

Celery purée 
Celery root 
Cream 
Milk 
Butter 
Salt 
Lemon juice 
CCuutt  tthhee  cceelleerryy  rroooott  aanndd  
bbooiill  iinn  tthhee  ccrreeaamm  aanndd  
mmiillkk..    BBlleenndd  iinn  aa  bblleennddeerr  
uunnttiill  ssmmooootthh..    SSeeaassoonn  
wwiitthh  ssaalltt  aanndd  lleemmoonn  
jjuuiiccee  
 
Celery root pieces 
Celery root 
Olive oil 
Sherry vinegar 
Salt 
Pepper 
Finely chopped chives 
DDiiccee    tthhee  cceelleerryy  aanndd  
ssaauuttéé  iinn  aa  ppaann..    PPoouurr  iinn  
tthhee  vviinneeggaarr  aanndd  sseeaassoonn  
wwiitthh  ssaalltt  aanndd  ppeeppppeerr..    
AAdddd  tthhee  cchhiivveess..  
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Tartlets filled with soft potato 
purée and glazed vegetables. 

 
 
Tartalets 
Flour 
Butter 
Egg yolks 
Water 
Salt 
Sugar 
MMiixx  aallll  iinnggrreeddiieennttss  iinn  aa  
ffoooodd  pprroocceessssoorr  uunnttiill    
nniiccee  aanndd  ssmmooootthh..    CCuutt  
iinnttoo  44  ppaarrttss,,  wwrraapp  iinn  

cclliinngg  ffiillmm  aanndd  ppllaaccee  iinn  
tthhee  ccoooolleerr  ffoorr  1122  hhoouurrss..    
RRoollll  oouutt  tthhiinnllyy,,  ppllaaccee  iinn  
bbaakkiinngg  ffoorrmmss  aanndd  bbaakkee  
aatt  117755°°CC  
 
Potato Purée 
Potatoes 
Cream 
Butter 
Salt 
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BBooiill  tthhee  ppoottaattooeess  uunnttiill  
ssoofftt,,  ppaassss  tthhrroouugghh  aa  
TTaammiiss  aanndd  tthheenn  rreettuurrnn  
ttoo  aa  ppoott..PPoouurr  iinn  ccrreeaamm  
aanndd  wwaarrmm  uupp,,  wwhhiisskk  iinn  
tthhee  bbuutttteerr  lliittttllee  bbyy  lliittttllee  
aanndd  sseeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt..  

  
Asparagus 
PPeeeell  tthhee  aassppaarraagguuss,,  
sslliiccee  nneeaattllyy  aanndd  bbllaanncchh..  
Carrots 
Carrots 
Herbs 
Shallot onions, finely 
diced 
Olive oil 
PPeeeell  tthhee  ccaarrrroottss,,  sslliiccee  
ddoowwnn  nneeaattllyy  aanndd  
bbllaanncchh..  TToossss  tthhee  ccaarrrroottss  
wwiitthh  tthhee  hheerrbbss,,  oonniioonn  
aanndd  ooiill..  

  
Radishes  
Radishes 
Herbs 
Shallot onions, finely 
diced 
Olive oil 
PPeeeell  tthhee  rraaddiisshheess,,  sslliiccee  
ddoowwnn  nneeaattllyy  aanndd  
bbllaanncchh..  TToossss  tthhee  
rraaddiisshheess  wwiitthh  tthhee  hheerrbbss,,  
oonniioonn  aanndd  ooiill..  

  
Hazel nuts 
Hazel nuts 
Butter 
Sugar 

Apple vinegar 
BBrroowwnn  tthhee  ssuuggaarr  iinn  aa  
ppaann..    AAdddd  bbuutttteerr  aanndd  
nnuuttss  iinn  tthhee  ppaann..    TTooaasstt  
uunnttiill  tthhee  nnuuttss  aarree  
ggoollddeenn,,  tthheenn  aadddd  tthhee  
vviinneeggaarr  aanndd  rreedduuccee  uunnttiill  
vviinneeggaarr  hhaass  
eevvaappoorraatteedd..    SSeeaassoonn  
wwiitthh  ssaalltt. 
 
Herbs and onions in 
oil 
Parsley, finely chopped 
Basil, finely chopped 
Shallot onions, finely 
diced 
Garlic 
Chives 
Grapeseed oil 
Pickled red onion 
Lemon 
IInn  aa  vvaaccuuuumm  bbaagg,,  ppllaaccee  
aallll  iinnggrreeddiieennttss,,  sseeaassoonn  
wwiitthh  ssaalltt,,  ppeeppppeerr  aanndd  
lleemmoonn  ppeeeell  aanndd  sseeaall  
aanndd  ccooookk  iinn  aa  wwaatteerr  
tthheerrmmaall  bbaatthh  aatt  5555°°CC  ffoorr  
5500  mmiinn..  

  
Herb oil 
Basil 
Parsley 
Grapeseed oil 
Salt 
BBllaanncchh  tthhee  hheerrbbss  iinn  
ssaalltteedd  wwaatteerr  ppllaaccee  iinn  aa  
bblleennddeerr  wwiitthh  tthhee  ooiill  aanndd  
ssaalltt  uunnttiill  iitt  rreeaacchheess  aa  
bbooiilliinngg  ppooiinntt..    PPoouurr  
tthhrroouugghh  mmuusslliinn  aanndd  ccooooll  
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Halibut roll and scallop lasagna 
with almond and fennel cake. 

 
 
Halibut roll 
Halibut 
Coarse salt 
Egg 
Cream 
Salt 
CCuutt  tthhee  hhaalliibbuutt  iinn  ttoo  ssttrriippeess  aanndd  lliigghhttllyy  ssaalltt  tthheemm  ffoorr  1155  mmiinn..    UUssee  tthhee  
rreemmaaiinniinngg  ccuuttss  ffrroomm  tthhee  ffiisshh  ttoo  mmaakkee  aa  ffaarrccee  wwiitthh  tthhee  eegggg  aanndd  ccrreeaamm..    
SSeeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt..    PPiippee  tthhee  ffaarrccee  oovveerr  tthhee  hhaalliibbuutt  ssttrriippeess  aanndd  wwrraapp  
tthheemm  iinn  cclliinngg  ffiillmm..    SStteeaamm  iinn  aann  oovveenn  ffoorr  33  mmiinn..  
 
Scallop lasagna 
Pasta dough 
Scallop farce 
RRoollll  tthhee  ppaassttaa  oonn  tthhee  tthhiinnnneesstt  sseettttiinngg..    PPllaaccee  aa  tthhiinn  llaayyeerr  ooff  ssccaalllloopp  
ffaarrccee  oonn  ttoopp..  

RReeppeeaatt  llaayyeerrss..    SStteeaamm  iinn  aann  oovveenn  ffoorr  88  mmiinn..    CCooooll  ddoowwnn  aanndd  sslliiccee  iinnttoo  
nniiccee  sslliicceess..  
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Fennel-orange cake 
Fennel 
Fresh orange juice 
Orange 
Estragon, finely chopped 
White bread 
Almond paste 
SSlliiccee  tthhee  ffeennnneell  iinnttoo  tthhiinn  sslliicceess  aanndd  ccooookk  iinn  tthhee  oorraannggee  jjuuiiccee  uunnttiill  
tteennddeerr..    CCooooll  ddoowwnn  aanndd  pprreessss  iinn  aa  rroouunndd  mmoouulldd..    RReemmoovvee  ffrroomm  tthhee  
mmoouulldd  aanndd  ccuutt  tthhee  bbrreeaadd  wwiitthh  tthhee  ssaammee  mmoouulldd,,  ppoouurr  oovveerr  tthhee  ppaassttee  
aanndd  ccooooll  ddoowwnn..  
 
Almond paste 
Almonds  
Cream 
Milk 
Salt 
BBooiill  tthhee  aallmmoonnddss  iinn  tthhee  ccrreeaamm  uunnttiill  tteennddeerr..    PPllaaccee  iinn  aa  bblleennddeerr  aanndd  
bblleenndd  uunnttiill  ssmmooootthh..  SSeeaassoonn  wwiitthh  ssaalltt..  
 
Toasted almonds 
Almond 
Olive oil 
Salt 
DDrriizzzzllee  tthhee  aallmmoonnddss  wwiitthh  oolliivvee  ooiill  aanndd  ttooaasstt  tthheemm  iinn  aa  118800°°CC  oovveenn  ffoorr  
44  mmiinn..  oorr  uunnttiill  ggoollddeenn  bbrroowwnn..  
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Category B Culinary Art 
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Vegetarian Platter ovo-lacto-
vegteraian main-course for 4 persons 
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Vegetable platter with chicken beans and 
red peppers filled with sesame seed paste , 
with crispy spring roll pastry, white 
asparagus timbale with cauliflower purée 
and vegetables pearls “caviar el bulli”, 
mushroomed terrine and mixed root 
vegetables served with nage olive oil 
cream.  

 
Filled red peppers 
400g Red peppers 
Filling: 
200g chicken beans 
100g sesame seeds paste 
2 eggs 
100g mixed beans and sprouts 
20g flat parsley 
Salt and pepper 
MMiixx  ffiilllliinngg  iinn  ffoooodd  bblleennddeerr,,  bbuutt  aadddd  tthhee  ccooookkeedd  bbeeaannss  llaasstt  ffoorr  ggaarrnniisshh..  
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Crispy spring roll  
5 sheets spring roll pastry 
10g olive oil 
CCuutt  tthhee  sspprriinngg  rroollll  wwiitthh  ppaassttrryy  ccuutteerr  aanndd  wwrraapp  aarroouunndd  mmeeddaall  rriinngg,,  bbaakkee  
aatt  118800°°cc  ffoorr  88  mmiinnuutteess  
 
White asparagus timbale 
600g white asparagus 
100g butter 
Salt and pepper 
Cauliflower purée (cauliflower boiled in milk and mixed in food 
blender) 
1egg 
 
Vegetable pearls “caviar’’ 
500ml water 
200g carrot juice 
100g bell pepper purée 
200g cucumber juice 
100ml tomato juice 
10g algin (textures El bulli) 
1l water 
10g calsic (textures El bulli) 
CCooookk  tthhee  aassppaarraagguuss  iinn  bbooiilliinngg  ssaalltt  wwaatteerr  ffoorr  55  mmiinnuutteess,,  ppuutt  iinn  ttiimmbbaallee  
iinn  mmeeddaall  rriinnggss,,  mmiixx  ccaauulliifflloowweerr  ppuurrééee  aanndd  eegggg,,  ffiillll  tthhee  mmiiddddllee  ooff  tthhee  
ttiimmbbaallee,,  bbaakkee  iinn  tthhee  oovveenn  aatt  112200°°CC  ffoorr  1155  mmiinnuutteess..  MMaakkee  tthhee  ppeeaarrllss,,  
mmiixx  tthhee  1100gg  aallggiinn  iinn  550000mmll  wwaatteerr,,  bbooiill  aanndd  lleett  rreesstt  aatt  rroooomm  tteemmpp,,  mmiixx  
5500%%  //  5500%%    wwaatteerr  aanndd  aallggiinn  bbaassee,,  mmiixx  1100gg  ccaallssiicc  wwiitthh  tthhee  11ll  
wwaatteerr,,tthhaann  ccooookk  tthhee  ppeeaarrllss  iinn  tthhee  ccaallssiicc  bbaassee  ffoorr  11  mmiinnuuttee,,  tthheenn  rriinnssee  
iinn  ccoolldd  wwaatteerr,,  sseerrvvee  wwiitthh  cchhiivveess  aanndd  oolliivvee  ooiill..  
 
Mushrooms press 
300g Shitake mushrooms 
300g Portobello mushrooms 
100g butter 
Salt and pepper 
Parmesan cheese 
BBaakkee  tthhee  mmuusshhrroooommss  iinn  tthhee  oovveenn  aatt  115500°°cc  ffoorr  2200  mmiinnuutteess,,  pprreessss  iinn  
ffoorrmm  wwiitthh  tthhee  cchheeeessee..  
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Menu for one person consisting of 3 
courses 
 

Wild game press with foie gras 
mousse, orange-ginger cooked 
turnips, milk and orange gel roll 
with herbs, turnips purée. 

 
 
Wild game press 
200g Wild goose (marinate in orange and lemon zest, garlic, 
junberrys, salt, sugar) 
100g Pheasant 
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50g wild dove 
2g flat parsley 
 
Foie gras mousse 
250g chicken breasts 
75 panade (bead and milk) cooked 
75g foie gras 
10g salt 
2 eggs 
250ml cream 
MMiixx  tthhee  mmoouussssee  iinn  ffoooodd  bblleennddeerr,,  aaddddiinngg  tthhee  ccrreeaamm  llaasstt..  
 
Orange-ginger turnips 
300g turnips 
300ml orange juice 
50g butter 
1 sprig rosemary 
1 clove garlic 
3g fresh ginger 
Salt and butter 
CCooookk  tthhee  ttuurrnniippss  iinn  bbuutttteerr,,  ddeeggllaazzee  wwiitthh  oorraannggee  jjuuiiccee  aanndd  iinnffuussee  wwiitthh  
ssppiiccee,,  mmiixx  ppaarrtt  ooff  iitt  ffoorr  ppuurrééee,,  aanndd  tthheenn  sseerrvvee  tthhee  rreemmaaiinnddeerr  oonn  oonn  ttoopp  
ooff  tthhee  pprreessss..  

  
Milk and Orange gel roll 
250ml milk 
Star anise 
250ml orange juice 
Ginger, rosemary 
4g agar agar 
2g gelatin 
IInn  ttwwoo  ppoottss,,  mmiixx  iinn  aaggaarr  aaggaarr  ((oonnee  ffoorr  mmiillkk  aanndd  oonnee  ffoorr  oorraannggee  jjuuiiccee))  
aanndd  ggeellaattiinn,,  lleett  bbooiill  aanndd  mmiixx,,  iinnffuussee  tthhee  mmiillkk  wwiitthh  ssttaarr  aanniissee,,  aanndd  
oorraannggee  wwiitthh  rroosseemmaarryy  aanndd  ggiinnggeerr..  PPuutt  oonn  ggaassttrroo  ttrraayy  oonn  ttoopp  ooff  eeaacchh  
ootthheerr  wwhheenn  ccoolldd  rroollll  uupp  wwiitthh  cchhooppppeedd  hheerrbbss..  
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Menu main course 

Fried ocean perch with shrimp and 
cured Ocean perch roll, spinach 
purée, baby corn and smoke oil 
foam. 

 
Ocean perch 
180g Ocean Perch 
FFrryyeedd  tthhee  ffiisshh  oonn  hhoott  ppaann  oonn  tthhee  sskkiinn  ssiiddee  tthhaatt  hhaass  bbeeeenn  ssccaalleedd  aanndd  
ddrriieedd  oonn  ppaappeerr..  

  
Ocean perch and shrimp roll 
80g Ocean perch 
1 pc Onion  
3g Basil 
1 clove garlic 
1 sprig mint 
1 sprig thyme  
50g sugar / salt 
30g raw shrimp  
20g Shrimp mousse 
CCuurree  tthhee  ffiisshh  wwiitthh  tthhee  hheerrbbss  aanndd  oonniioonn,,  ggaarrlliicc,,  ssaalltt  aanndd  ssuuggaarr  ffoorr  33  
hhoouurrss,,  ppuutt  ffiisshh  iinn  ppllaassttiicc  wwrraapp  wwiitthh  sshhrriimmpp  mmoouussssee  aanndd  tthhee  sshhrriimmpp..  
AAnndd  ccooookk  aatt  8800°°cc  ffoorr  1100  mmiinnuutteess..  
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Spinach purée 
100g spinach 
50g parsly 
20g cream 
Sea salt and fresh ground pepper 
BBooiill  tthhee  ppaarrsslleeyy  iinn  ssaalltt  wwaatteerr  ffoorr  22  mmiinnuutteess,,  aadddd  tthhee  ssppiinnaacchh  aanndd  mmiixx  iinn  
ffoooodd  bblleennddeerr  wwiitthh  rreedduucceedd  ccrreeaamm,,  ppuutt  iinn  ssiieevvee  ttoo  tthhiicckkeenn..  

  
Spring onion in spring roll pastry 
50g spring onion 
20g butter 
1 sheet spring roll pastry 
Sea salt and fresh ground pepper 
BBooiill  tthhee  sspprriinngg  oonniioonn  iinn  ssaalltt  wwaatteerr,,  ccooooll,,  wwrraapp  iinn  sspprriinngg  rroollll  ppaassttrryy;;  
ppaannffrryy  ffoorr  oonnee  mmiinnuuttee  eenn  sseerrvvee..  

  
Vegetables 
30g baby corn 
50g potato pure 
30g rosted bell peppers 
Juice from 1 lime 
Sea salt and fresh ground pepper 
BBaabbyy  ccoorrnn  iiss  bbooiilleedd  iinn  ssaalltt  wwaatteerr,,  ppoottaattoo  ppuurrééee  iiss  mmaaddee  bbyy  aaddddiinngg  
ccrreeaamm  aanndd  bbuutttteerr  ttoo  mmaasshheedd  ppoottaattooeess,,  aanndd  bbeellll  ppeeppppeerrss  aarree  rrooaasstteedd  
aanndd  mmiixxeedd  wwiitthh  ooiill  aanndd  lliimmee  jjuuiiccee..  

  
Smoked oil foam 
50g smoked oil 
100ml white wine 
20g butter 
1 onion 
1 spring thyme 
300ml fish stock 
200ml cream 
Sea salt and fresh ground pepper 
PPuutt  tthhee  oonniioonn  aanndd  tthhyymmee  iinn  ppoott  aanndd  wwhhiittee  wwiinnee,,  rreedduuccee  bbyy  hhaallff,,  aanndd  
ffiisshh  ssttoocckk  aanndd  ccrreeaamm..  
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Dessert: 

Chocolate, praline and mandarin 
symphony with rosemary and 
vanilla. 
 

 
Praline underside 
675g praline 
335g white chocolate 
224g eclates d’or 
MMeelltt  cchhooccoollaattee  aanndd  
pprraalliinnee..  AAdddd  eeccllaatteess  
dd’’oorr  tthheenn  sspprreeaadd  iitt  oouutt  
iinn  aa  mmoouulldd  aanndd  ppllaaccee  iinn  
aa  ccoooolleerr.  
 
Chocolate cake 
810g cream 
120g egg white 
200g sugar. 

428g tanariva 
chocolate. 
HHeeaatt  eeggggss  aanndd  ssuuggaarr  ttoo  
5555°°CC  aanndd  tthheenn  wwhhiipp  iitt  iinn  
aa  bblleennddeerr  uunnttiill  iitt  iiss  ccoolldd..  
MMeelltt  cchhooccoollaattee  aanndd  
wwhhiipp  tthhee  ccrreeaamm..  AAdddd  
tthhee  eeggggss  aanndd  ssuuggaarr  
ttooggeetthheerr  wwiitthh  tthhee  
cchhooccoollaattee  aanndd  tthheenn  tthhee  
ccrreeaamm..  TThheenn  sspprreeaadd  iitt  
oovveerr  tthhee  pprraalliinnee  
uunnddeerrssiiddee  aanndd  ppllaaccee  iinn  
aa  ffrreeeezzeerr.  
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Oatmeal coat. 
1600g oatmeal 
1000g flour 
1000g brown sugar 
1000g butter 
Zest of 5 lemons 
50g cinnamon 
BBlleenndd  eevveerryytthhiinngg  aanndd  
bbaakkee  aatt  117700°°CC  ffoorr  2255  
mmiinnuutteess..  PPllaaccee  iinn  aa  
ccoooolleerr  aanndd  tthheenn  bblleenndd..  
 
Mandarin and vanilla 
with oatmeal coating 
1 l mandarin juice 
200g sugar 
10g rosemary 
2 vanilla pods 
PPllaaccee  eevveerryytthhiinngg  iinn  aa  
ppoott  aanndd  rreedduuccee  bbyy  ¾¾..  
 
10dl cream 
10dl milk 
350g sugars 
10 egg yolks 
40g gelatin 
MMiixx  eevveerryytthhiinngg  aanndd  hheeaatt  
ttoo  5555°°CC  aanndd  tthheenn  aadddd  ttoo  
tthhee  rreedduucceedd  mmaannddaarriinn  
jjuuiiccee  aanndd  mmiixx  iinn  aa  
bblleennddeerr..  PPoouurr  iinn  aa  
mmoouulldd,,  cchhiillll..  WWhheenn  ccoolldd,,  
rroollll  iinn  tthhee  ooaattmmeeaall  
ccooaattiinngg..  
  
Mandarin foam 
1000g mandarin juice 
4g gelatin 
2g agar agar 
160g water 
CCooookk  aaggaarr  aaggaarr  aanndd  
wwaatteerr  ffoorr  55  mmiinn..  AAnndd  
tthheenn  aadddd  tthhee  jjuuiiccee  aanndd  
ggeellaattiinn..  MMiixx  iinn  aa  bblleennddeerr  

ffoorr  55  mmiinn..  AAnndd  tthheenn  ppuutt  
iinn  aa  ccrreeaamm  wwiippeerr..  CChhiillll  
ffoorr  22  hhoouurrss..  OOnn  tthhee  ttoopp  
dduusstt  aa  lliittttllee  bbiitt  ooff  ddrriieedd  
rroosseemmaarryy  aanndd  mmaannddaarriinn  
zzeesstt..  
  
Mandarin and 
rosemary sorbet 
3000g mandarin juice 
300g water 
150g glucose 
300g sugar 
60g invert sugar 
15g stabilizer 
10g rosemary 
BBlleenndd  eevveerryytthhiinngg  iinn  aa  
ppoott  aanndd  ccooookk  ffoorr  1100  
mmiinn..  AAtt  llooww  hheeaatt..  IInnffuussee  
ffoorr  3300  mmiinn..  AAnndd  tthheenn  
cchhiillll..  
 
 Mandarin sauce 
500g mandarin juice 
10g rosemary 
2g xantana ( textures El 
bulli) 
5g lemon zest 
MMaannddaarriinn  jjuuiiccee  aanndd  
rroosseemmaarryy  iiss  ccooookkeedd  ffoorr  
1100  mmiinn  aatt  llooww  hheeaatt..  AAdddd  
lleemmoonn  jjuuiiccee  aanndd  
xxaannttaannaa  aanndd  mmiixx  wweellll  iinn  
aa  bblleennddeerr..  
  
Mandarin and mango 
underside 
500g oatmeal 
200g flour 
200g butter 
5 eggs 
Zest of 3 lemons 
10gr cinnamon 
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FFoollddss  aallll  ttooggeetthheerr,,  
sspprreeaadd  oouutt  oonn  ppaappppeerr  
aanndd  bbaakkee  aatt  117755°°CC  ssttiicckk  
oouutt  aanndd  ppuutt  iinn  aa  mmoouulldd..  
  
Worm mandarin and 
mango 
1000g mango 
1000g mandarin 
500g mandarin juice 
2 vanilla pods 
15g rosemary 
8g gelatin 
4g agar agar 

CCooookk  tthhee  mmaannddaarriinn  aanndd  
mmaannggoo  iinn  tthhee  jjuuiiccee  
aalloonngg  wwiitthh  vvaanniillllaa  aanndd  
rroosseemmaarryy  ffoorr  1100  mmiinn  aatt  
vveerryy  llooww  hheeaatt..  SSttrraaiinn..  
CCooookk  tthhee  jjuuiiccee  aanndd  aaggaarr  
aaggaarr  ffoorr  55  mmiinn..  AAnndd  
tthheenn  aadddd  tthhee  ggeellaattiinn..  
MMiixx  iinn  aa  bblleennddeerr  ffoorr  55  
mmiinn..  AAnndd  tthheenn  ffoolldd  
ttooggeetthheerr  wwiitthh  tthhee  
mmaannggoo  aanndd  mmaannddaarriinn  
aanndd  tthheenn  ppuutt  oonn  ttoopp  ooff  
tthhee  uunnddeerrssiiddee..    
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4 Different individually served 
innovative main-courses (plat)  
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MMaaiinn--ccoouurrssee  11  

Salmon, lemon sole and smoked 
eel with curry, sour cream and root 
vegetable layers and potato. 
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Salmon 
100g Salmon balontine 
50g langoustine mousse 
30g langoustine cevice 
100g grilled salmon 
TThhee  ssaallmmoonn  iiss  ffiilllleedd  wwiitthh  llaannggoouussttiinnee  mmaarriinnaatteedd  iinn  lliimmee,,  oolliivvee  ooiill  aanndd  
lliittttllee  cchhiillii,,aanndd  tthhee  ssaallmmoonn  iiss  ccooookkeedd  aatt  5500°°CC  ccoooolleedd  ddoowwnn  aanndd  ggrriilllleedd..  
 
Curry sauce 
25g curry paste 
75ml nage vegetables stock 
5g agar agar 
10g salt 
250ml cream 
MMiixx  tthhee  ssaauuccee  iinn  ffoooodd  bblleennddeerr,,  aaddddiinngg  tthhee  ccrreeaamm  llaasstt..  
 
Vegetable layers 
300g carrots 
300ml celery arc 
50g butter 
1 spring rosemary 
1 glove garlic 
3g parmesan cheese 
Salt and butter 
CCooookk  tthhee  ccaarrrroott  aanndd  tthhee  cceelleerryy  aarrccss  iinn  tthhiinn  sslliicceess,,  aadddd  lliittttllee  bbuutttteerr,,  
bbaakkee  iinn  tthhee  oovveenn  aatt  116600°°CC  ffoorr  2255  mmiinnuutteess,,  ccooooll  ddoowwnn,,  sslliiccee  aanndd  
rreehheeaatt..  

  
Baked potato 
300g potato 
50g butter 
1 sprig rosemary 
1 clove garlic 
Salt and butter 
SShhaappee  tthhee  ppoottaattoo  wwiitthh  kknniivveess,,  sslliiccee  tthhiinn  sslliicceess  iinn  tthhee  ppoottaattoo  bbuutt  nnoott  aallll  
tthhee  wwaayy  tthhrroouugghh  aanndd,,  bbaakkee  iinn  tthhee  oovveenn  aatt  118800°°CC  ffoorr  3355  mmiinnuutteess..  
Serve with 
Sour cream  
Asparagus 
Sugar peas 
DDrryy  ssmmookkeedd  ssaallmmoonn  aanndd  lleemmoonn  zzeesstt  
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Main-course 2 
Wild duck with small fylled potatos, 
pumpkin, root vegetables and 
Madeira glaze  

 
 
Wild ducks 
4 brests of duck 
 2 tyme 
 1pc garlic 
 50 olive oile 
Cut the garlic and mix with the oile, timjan and the duck for four 
houres befor panfrying on hot pan skin side down. 
      

Small Potato  
200gr potatoes 
80gr cream  
50gr   butter          
Salt and pepper 
Fyll the potato with potato purée, and serv with crispy potato ring. 
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Root vegetable ragout 
 
Garniture:   
Ragu of, carots, pumpkin, artichokes and poke choy  
 
Pumpkin purre 
500 gr pumpkin 
200ml milk 
Salt and peper 
Cut the pumpkin and cook with the milk mix in a blender 
 
Madeira sauce. 
1 onion 
1 clove garlic 
1 sprig thyme 
300ml Madeira 
300ml wild duck stock 
50g butter 
OOnniioonn,,  tthhyymmee  aarree  ffrriieedd  iinn  aa  ppoott  wwiitthh  rriiccee,,VViilldd  dduucckk  ssttoocckk  aaddddeedd..  BBuutttteerr  
aanndd  ssaalltt  aanndd  ppeeppppeerr  aarree  aaddddeedd  iinn  tthhee  eenndd..  
 
Sugar glaced apples 
2 apples 
50g sugar 
PPaannffrryy  tthhee  aapppplleess  wwiitthh  lliittttllee  ssuuggaarr..  
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Main-course 3 

Shellfish symphony with -herb 
flavored shellfish cannelloni, 
Icelandic baby scallops, and fresh 
vegetables.  
 

 
 
Tiger prawn bottom 
80g tiger prawns 
200g scallops 
50g egg whites 
1 clove garlic 
100ml cream 
CCuurree  tthhee  ttiiggeerr  pprraawwnnss  wwiitthh  tthhee  hheerrbbss  ggaarrlliicc,,  ffoorr  33  hhoouurrss;;  ppuutt  tthhee  sshhrriimmpp  
iinn  bblleennddeerr  wwiitthh  tthhee  eegggg  wwhhiitteess  aanndd  ccrreeaamm  ttoo  mmaakkee  tthhee  mmoouussssee  ppuutt  tthhee  
pprraawwnn  oonn  tthhee  bboottttoomm  ooff  aa  ttrraayy  aanndd..  CCooookk  aatt  8800°°CC  ffoorr  1100  mmiinnuutteess..  

  

Spinach purée 
100g spinach 
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50g parsley 
20g cream 
Sea salt and fresh ground pepper 
BBooiill  tthhee  ppaarrsslleeyy  iinn  ssaalltt  wwaatteerr  ffoorr  22  mmiinnuutteess,,  aadddd  tthhee  ssppiinnaacchh  aanndd  mmiixx  iinn  
ffoooodd  bblleennddeerr  wwiitthh  rreedduucceedd  ccrreeaamm,,  ppuutt  iinn  ssiieevvee  ttoo  tthhiicckkeenn..  

  
Spring onion in spring roll pastry 
50g spring onion 
20g butter 
1 sheet spring roll pastry 
Sea salt and fresh ground pepper 
BBooiill  tthhee  sspprriinngg  oonniioonn  iinn  ssaalltt  wwaatteerr,,  ccooooll,,  wwrraapp  iinn  sspprriinngg  rroollll  ppaassttrryy;;  
ppaannffrryy  ffoorr  oonnee  mmiinnuuttee  aanndd  sseerrvvee..  

  
Vegtables 
30g baby corn 
50g potato purée 
30g roasted bell peppers 
Juice from 1 lime 
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MMaaiinn--ccoouurrssee  44  

Savoy-wrapped ptarmigan and red 
beets, chanterelles, white beans. 

 
Ptarmigan 
100g Savoy 
200g Ptarmigan 
TThhee  ssaavvooyy  iiss  bbooiilleedd  iinn  ssaalltteedd  wwaatteerr,,  tthhee  bbrreeaasstt  ooff  ppttaarrmmiiggaann  iiss  
wwrraappppeedd  iinn  tthhee  ssaavvooyy  iinn  ppllaassttiicc  wwrraapp  aanndd,,  ccooookkeedd  iinn  6633°°CC  hhoott  
wwaatteerr..SSeerrvveedd  ppiinnkk..  

  
White beans 
100g white beans 
50g mixed vegetables 
20g cream 
Sea salt and fresh ground pepper 
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BBooiill  tthhee  wwhhiittee  bbeeaannss  iinn  ssaalltt  wwaatteerr  ffoorr  2200  mmiinnuutteess,,  aadddd  tthhee  vveeggeettaabblleess  
wwiitthh  rreedduucceedd  ccrreeaamm,,  ppuutt  iinn  ssiieevvee  ttoo  tthhiicckkeenn..  

  
Red beet layers 
200g red beets 
200 potatos 
100ml cream  
1 sprig rosemary 
Sea salt and fresh ground pepper 
BBooiill  tthhee  sspprriinngg  oonniioonn  iinn  ssaalltt  wwaatteerr,,  ccooooll,,  wwrraapp  iinn  sspprriinngg  rroollll  ppaassttrryy,,  
ppaannffrryy  ffoorr  oonnee  mmiinnuuttee  aanndd  sseerrvvee..  
 
Vegetables 
30g chanterlles 
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Category C 
Patisserie 
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11  ppllaatttteerr  wwiitthh  sswweeeett  bbiissccuuiittss  oorr  
cchhooccoollaatteess  oorr  ppeettiitt  ffoouurrss  oorr  cchheeeessee  
ffoouurrss  oorr  ffrriiaannddeerrsseess,,  55  ddiiffffeerreenntt  ssoorrttss  
ffoorr  88  ppeerrssoonnss,,  wwiitthh  aa  sshhooww  ppiieeccee  
ssuuiitteedd  ttoo  tthhee  tthheemmee  
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Chili Caramel 
360g caster sugar 
600g single cream 
240g glucose 
35g tanariva milk chocolate 33% 
150g butter 
4g chili  
10g ginger 
CCaasstteerr  ssuuggaarr,,  ssiinnggllee  ccrreeaamm  aanndd  
gglluuccoossee,,  cchhiillii  aanndd  ggiinnggeerr..    
 
Chili and Ginger  
Chili 
Ginger  
Sugar 
1000g Water 
BBllaanncchh  tthhee  cchhiillii  aanndd  ggiinnggeerr  33  ttiimmeess  
iinn  tthhee  ssuuggaarr  ssyyrruupp  aanndd  ddrryy..  
Red sugar 
Tempered chocolate 
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Café 
 
380g ivory white chocolate  
30g cocoa butter 
100g espresso  
50g single cream 
15g invert sugar 
15g Kahlua 
20g butter 
 
Whipped ganache 
225g single cream 
25g glucose 
25g invert sugar 
415g ivori white chocolate 
450g single cream 
 
CCrreeaamm,,  gglluuccoossee  aanndd  iinnvveerrtt  ssuuggaarr  
aarree  bbooiilleedd  ttooggeetthheerr    aadddd  iivvoorryy  
cchhooccoollaattee  aanndd  mmaakkee  eemmuullssiioonn,,  
ccooooll  aanndd  wwhhiippppeedd  wwhhiitt  tthhee  
ccrreeaamm..      
 
Chocolate plates 
 
Bottom  2.2 * 3.5 
Side 2.0 * 3.0 
Top 
Ring 
TThhee  ggaannaacchhee  iiss  ssppaayyeedd  wwiitthh  ddaarrkk  
cchhooccoollaattee  aanndd  ccooccoo,,  bbuutttteerr..  
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Passion 
 
54g single cream 
150g passion purée 
32g invert sugar 
200g tanariva 
70g butter 
BBooiill  ccrreeaamm,,  ppaassssiioonn  ppuurrééee  aanndd  iinnvveerrtt  
ssuuggaarr  aanndd  aadddd  ttoo  ttaannaarriivvaa  cchhooccoollaattee,,  
mmaakkee  aann  eemmuullssiioonn,,  aadddd  tthhee  bbuutttteerr..      
 
Fondant sugar 
225g fondant  
150g glucose 
20g butter 
FFoonnddaanntt  aanndd  gglluuccoossee  aarree  bbooiilleedd  uunnttiill  iitt  
hhaass  rreeaacchheedd  112211°°CC  tthheenn  aadddd  tthhee  
bbuutttteerr  aanndd  ppuutt  oonn  aa  bbaakkiinngg  sshheeeett  ttoo  
ccooooll..  MMiixx  aanndd  ssiieevvee  oonn  ttoo  aa  ssiilliiccoonn  
sshheeeett  aanndd  bbaakkee  aatt  119900°°CC  ffoorr  22  mmiinn..  

  

  FFoonnddaanntt  ssuuggaarr  

SSpprraayyeedd  wwiitthh  cchhooccoollaattee  aanndd  ccooccoo  
bbuutttteerr  ((oorraannggee))..  
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Lime 
100g lime juice 
60g water 
70g invert sugar 
40g glucose syrup 
4g grated lime peel 
260g arugani dark chocolate 
300g Tanariva milk chocolate 
70g cocoa butter 
70g butter 
GGrraattee  tthhee  lliimmee  ppeeeell  wwiitthh  aa  mmiiccrroo  
ppllaannee  ggrraatteerr  aanndd  iimmmmeeddiiaatteellyy  mmiixx  
iinnttoo  tthhee  jjuuiiccee  aanndd  hheeaatt  uupp  ttoo  3300  
CC°°..  sseeppaarraatteellyy  mmeelltt  tthhee  
cchhooccoollaattee,,  tthhee  ccooccooaa  bbuutttteerr  aanndd  
tthhee  aannhhyyddrroouuss  bbuutttteerr  aatt  4400//5500  CC°°..  
aadddd  tthhee  wwaatteerryy  ppaarrttss  iinnttoo  tthhee  
cchhooccoollaatt,,ee  aanndd  eennssuurree  tthhaatt  tthhee  
eemmuullssiioonn  iiss  ccoorrrreecctt..  
 
Fizzy lime 
250gr sugar 
100gr water 
50gr fizzy (texturas EL bulli) 
Grated peel of 2 limes  
PPllaaccee  tthhee  ssuuggaarr  aanndd  wwaatteerr  iinn  aa  
ssaauucceeppaann  aanndd  hheeaatt  aanndd  aallllooww  tthhee  
mmiixxttuurree’’ss  tteemmppeerraattuurree  ttoo  rriissee  ttoo  
114400ggrr  bbyy  iittss  nnaattuurraall  hheeaatt--ggeenneerraattiinngg  rreeaaccttiioonn..  AAdddd  FFiizzzzyy  aanndd  tthhee  
ggrraatteedd  lliimmee  ppeeeell..  SSttiirr  wwiitthh  aa  ssppaattuullaa  ttoo  ddiissssoollvvee  tthhee  iinnggrreeddiieennttss  
tthhoorroouugghhllyy..  EExxtteenndd  tthhee  mmiixxttuurree  qquuiicckkllyy  iinn  aa  bbaakkiinngg  ttrraayy  lliinneedd  wwiitthh  
SSiilliiccoonn  bbaakkiinngg  sshheeeett  ––  tthhee  ssuuggaarr  wwiillll  bbeeggiinn  ttoo  rriiccee  iinn  ffeeww  sseeccoonnddss  tthhee  
ssuuggaarr  wwiillll  ccrryyssttaalllliizzee  aanndd  ffoorrmm  aa  rroocckk..  CCuutt  sslliicceess  wwiitthh  aa  kknniiffee  oonnccee  tthhee  
ssuuggaarr  hhaass  ccoooolleedd..  
 
Lime zest 
Zest 8 lime  
500gr water 
250gr sugar 
MMaakkee  ssyyrruupp  aanndd  mmiixx  iinn  zzeesstt  tthhaatt  hhaass  bbeeeenn  bbooiilleedd  33  ttiimmeess..  
Garnish 
GGoolldd  ccooddeedd  ccooccooaa  bbeeeenn  
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Pistachio 
 
500g almond paste 
70/30 
60g pistachio paste 
30g glucose  
 
 
Praline 
200g Praline paste 
100g 40% chocolate 
200g Biscuit flakes 
 
 
Pistachio croquets 
140g fondant  
75g glucose 
75g isomalt sugar 
140g powdered green 
pistachio 
HHeeaatt  tthhee  ffoonnddaanntt,,  
gglluuccoossee  aanndd  iissoommaalltt  iinn  
aa  ppaann  ttoo  116600°°cc..  
RReemmoovvee  ffrroomm  tthhee  hheeaatt  
aanndd  lleeaavvee  ttoo  ccooooll  ttoo  
112200°°cc  ggrraadduuaallllyy  aadddd  tthhee  
ppoowwddeerreedd  ggrreeeenn  
ppiissttaacchhiioo  aanndd  lleeaavvee  ttoo  
ccooooll..  PPllaaccee  aa  ccrrooqquueettss  
sslliiccee  bbeettwweeeenn  22  ssiilliiccoonn  sshheeeettss  aatt  117700°°cc  ffoorr  44  mmiinn..  RReemmoovvee  ffrroomm  tthhee  
oovvee  aanndd  uussee  aa  rroolllliinngg  ppiinn  ttoo  rroollll  iitt  oouutt  uunnttiill  tthhee  ccrrooqquueettss  iiss  vveerryy  tthhiinn..    
KKeeeepp  oonn  oonnee  ssiiddee..  
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4 different exclusives dessert  
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Chocolate cake and white 
chocolate mousse with strawberies 
and pistachio. 

 
 
Chocolate cake 
150g Butter  
210g Chocolate 72% 
3 Eggs 
200g sugar 
40g Invert sugar 
100g Cream 
3g Salt 
90g Pistachio nougat 
90g Flour 
MMeelltt  cchhooccoollaattee  aanndd  
bbuutttteerr  ..  BBrriinngg  ccrreeaamm,,  
iinnvveerrtt  ssuuggaarr  aanndd  ssuuggaarr  
ttoo  aa  bbooiill  aanndd  ppoouurr  iitt  iinn  ttoo  
tthhee  cchhooccoollaattee  mmiixx..  TThheenn  
aadddd  tthhee  eeggggss,,  ssaalltt,,  fflloouurr  
aanndd  ppiissttaacchhiioo  nnoouuggaatt..  

BBaakkee  aatt  113300°°CC  ffoorr  1155  
mmiinn.   
 
White chocolate 
mousse 
150g Egg yolke 
20g Invert sugar 
200g White chocolate  
450g Whipped Cream 
250g Syrop (139gr. 
Sugar/ 111g Water) 
2 Gelatine Sheets 
WWhhiipp  tthhee  eegggg  yyoollkkss..  BBooiill  
tthhee  ssyyrruupp  aanndd  aadddd  tthhee  
ggeellaattiinnee  sshheeeettss..  TThheenn  
ppoouurr  iitt  iinn  ttoo  tthhee  yyoollkkss  
wwiitthh  mmeelltteedd  wwhhiittee  
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cchhooccoollaattee..  AAdddd  tthhee  
wwhhiippppeedd  ccrreeaamm..  RRoollll  iitt  
iinn  aa  ppllaassttiicc  ffiillmm  aanndd  ppuutt  
iitt  iinn  tthhee  ffrreeeezzeerr!!  
 
Pistachio Nougat 
200g     Sugar  
600g Pistachios 
SSuuggaarr  iiss  bbooiilleedd  uunnttiill  iitt  
ccaarraammlliisseess..  TThheenn  aadddd  
tthhee  ppiissttaacchhiiooss  aanndd  ppuutt  
oonn  aa  bbaakkiinngg  sshheeeett..  MMiixx  
iinn  aa  bblleennddeerr..  
 
White chocolate foam  
150g White chocolate  
550gMilk 
60g Sugar 
3     Anise 
1 Gelatine Sheets 
BBrriinngg  mmiillkk,,  ssuuggaarr  aanndd  
aanniissee  ttoo  aa  bbooiill  aanndd  tthheenn  
aadddd  tthhee  ggeellaattiinnee  sshheeeettss..  
PPoouurr  iinn  ttoo  tthhee  mmeelltteedd  
cchhooccoollaattee..  PPuutt  iinn  ttoo  aa  
ccrreeaamm  wwiippeerr..  
 
Strawberry jelly sheet 
300g Strawberry 
consommé 
3       Gelatine Sheets 
3g Agar Agar 
MMiixx  eevveerryytthhiinngg  ttooggeetthheerr  
aanndd  bbooiill..  MMiixx  wwiitthh  aa  
hhaanndd  mmiixxeerr..  PPoouurr  iinnttoo  aa  
sstteeeell  ttrraayy  aanndd  sseett  ttoo  
ccooooll..    
 

Fondant crisp 
300g Fondant sugar  
100g Glucose sugar 
20g Butter 
BBooiill  ffoonnddaanntt  aanndd  
gglluuccoossee  uunnttiill  iitt  hhaass  
rreeaacchheedd  112211°°CC  aanndd  
tthheenn  aadddd  tthhee  bbuutttteerr  aanndd  
ppuutt  oonn  aa  bbaakkiinngg  sshheeeett  ttoo  
ccooooll..  MMiixx  aanndd  ssiieevvee  oonn  
ttoo  aa  ssiilliiccoonn  sshheeeett  aanndd  
bbaakkee  aatt  119900°°CC  ffoorr  22  
mmiinn..  
 
Strawberry Sorbet 
2kg.Strawberry puree 
200g Glucose sugar 
25g Stabilazer 
100g Invert sugar 
650g Sugar 
1,6L Water 
GGlluuccoossee,,  ssttaabbiilliisseerr,,  
iinnvveerrtt  ssuuggaarr,,  ssuuggaarr  aanndd  
wwaatteerr  aarree  bbooiilleedd  aanndd  
tthheenn  ccoooolleedd..  MMiixxeedd  wwiitthh  
tthhee  ssttrraawwbbeerrrryy  ppuurrééee  
aanndd  ppuutt  iinn  ttoo  tthhee  ssoorrbbeett  
mmaacchhiinnee. 
 
Chocolate crumble 
100g flour 
100g Demira sugar       
70g Almond flour 
30g Cocoa 
100g Butter 
TThhee  ddrryy  ggooooddss  aarree  
ssttiirrrreedd  ttooggeetthheerr  aanndd  
bbuutttteerr  aaddddeedd..  BBaakkee  aatt  
115500°°CC  ffoorr  1100mmiinn..
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Chocolate 8 ways 

 
Chocolate sponge  
 
575 g butter 
690 g muscovado cane 
sugar 
460 g eggs 
320 g 68% chocolate 
260 g flour 
30 g cocoa powder 
5 g salt 
20 g vanilla sugar 

BBeeaatt  tthhee  bbuutttteerr  aanndd  
ssuuggaarr  ttooggeetthheerr  uunnttiill  
fflluuffffyy..  AAdddd  iinn  tthhee  mmeelltteedd  
cchhooccoollaattee..  MMiixx  iinn  tthhee  
eeggggss  aanndd  aadddd  tthhee  fflloouurr,,  
ccooccooaa,,  ssaalltt  aanndd  vvaanniillllaa  
ssuuggaarr  ..PPoouurr  iinn  aann  oovveenn  
ttrraayy  aanndd  bbaakkee  aatt  
119900//220000  °°CC  
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Chocolate ganache 
300 g cream 
50 g invert sugar 
250 g 72% chocolate 
BBooiill  tthhee  ccrreeaamm  aanndd  
iinnvveerrtt  ssuuggaarr  aanndd  ppoouurr  
oovveerr  tthhee  cchhooccoollaattee..  
 
Light Araguani 
mousse 
 
500 g whole milk 
1000g cream 
560 g Arauguani 72% 
chocolate 
6 g gelatin 
 
MMaakkee  aann  eemmuullssiioonn  wwiitthh  
tthhee  mmiillkk  aanndd  cchhooccoollaattee;;  
aadddd  tthhee  ggeellaattiinn  aanndd  
ffiinnaallllyy  tthhee  lliigghhtt  wwhhiippppeedd  
ccrreeaamm. 

 
Tender jelly with 
cinnamon 
 
500 g milk 
100 g sugar 
115 g 64% chocolate 
4,5 g agar-agar 
2 cinnamon sticks 
BBooiill  tthhee  mmiillkk  wwiitthh  tthhee  
ssuuggaarr  aanndd  aaggaarr  aaggaarr..  
AAdddd  tthhee  cciinnnnaammoonn  aanndd  
lleeaavvee  ttoo  iinnffuussee  ffoorr  44  
mmiinnuutteess..  SSttrraaiinn  aanndd  
ppoouurr  oovveerr  tthhee  cchhooccoollaattee  
aanndd  oobbttaaiinn  aann  eemmuullssiioonn..  
PPoouurr  iimmmmeeddiiaatteellyy  aanndd  
ppuutt  iinn  aa  ccoooolleerr..  

 
Pear in chocolate 
liqueur 
 
Cook the pear in the 
chocolate liqueur at low 
heat. 
  
Chocolate ice cream 
 
570 g 66% chocolate 
2000 g milk 
90 g skimmed milk 
170 g invert sugar 
12 g stabilizer 
MMiixx  eevveerryytthhiinngg  bbuutt  tthhee  
cchhooccoollaattee  ttooggeetthheerr  aanndd  
hheeaatt  ttoo  8855°°cc,,  aadddd  tthhee  
cchhooppppeedd  cchhooccoollaattee  aanndd  
ccooooll  qquuiicckkllyy  iinn  aann  iiccee  
ccrreeaamm  mmaacchhiinnee. 

 
Chocolate fondant 
 
225 g fondant 
150 g glucose 
80 g pate cacao 100% 
chocolate 
CCooookk  tthhee  ffoonnddaanntt  aanndd  
gglluuccoossee  ttoo  112211°°cc  aanndd  
aadddd  tthhee  ppaattee  ccaaccaaoo,,  lleett  
ccooooll  ..GGrriinndd  iinn  aa  ccooffffeeee  
ggrriinnddeerr  aanndd  ssiifftt  oovveerr  aa  
tteemmppllaattee..  

 
Chocolate plates 
TTeemmppeerr  cchhooccoollaattee  ccuutt  
ttoo  ssqquuaarreess..  
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White chocolate mousse with 
mango chutney, mango jelly, 
macaroons and mango sorbet. 
 

 
White chocolate 
mousse 
275g milk 
8  Gelatin sheets 
350g Ivory white 
chocolate 
275g Whipped Cream  

  

BBooiill  tthhee  mmiillkk  aanndd  aadddd  
wwhhiittee  cchhooccoollaattee  mmaakkee  
eemmuullssiioonn,,  aanndd  tthheenn  aadddd  
tthhee  ggeellaattiinn  sshheeeettss..  AAdddd  
tthhee  wwhhiippppeedd  ccrreeaamm..  PPuutt  
iinnttoo  tthhee  ffrreeeezzeerr!!  
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Kakos cake 
225g cocoa nut 
100g flour 
225g icing sugar 
150g egg whites 
50g single cream 
450g egg whites 
250g sugar 
WWhhiippppeedd  eegggg  wwhhiitteess  
((445500gg))  aanndd  ssuuggaarr,,  mmiixx  
ddrryy  iinnggrreeddiieennttss  wwhhiitt  eegggg  
wwhhiitteess  ((115500gg  aanndd  
ccrreeaamm..  AAnndd  mmiixx  eeaassyy  
ttooggeetthheerr..  BBaakkee  aatt  
117700CC°°  ffoorr  88  mmiinn..      
 
Mango sauce 
60gr absolut crystal 
glace  
200gr mango purée 
BBooiill  mmaannggoo  ppuurrééee  aanndd  
aadddd  tthhee  ggllaaccee..  
 
Mango cream 
200g mango pulp 
60g egg yolks 
75g whole eggs 
60g sugar 
75g butter 
CCoommbbiinnee  aallll  tthhee  
iinnggrreeddiieennttss  eexxcceepptt  tthhee  
bbuutttteerr,,  bbrriinngg  ttoo  aa  sslliigghhtt  
bbooiill..  CCooooll  ttoo  
aapppprrooxxiimmaatteellyy  3355--4400°°CC  
aanndd  aadddd  tthhee  bbuutttteerr,,  ppoouurr  
iinnttoo  aa  mmoolldd  aanndd  ffrreeeezzee..  
 
Fizzy lime 
250gr sugar 
100gr water 
50gr fizzy 
Grated peel of 2 limes
  

PPllaaccee  tthhee  ssuuggaarr  aanndd  
wwaatteerr  iinn  aa  ssaauucceeppaann  
aanndd  hheeaatt  aanndd  aallllooww  tthhee  
mmiixxttuurree’’ss  tteemmppeerraattuurree  
ttoo  rriissee  ttoo  114400gg  bbyy  iittss  
nnaattuurraall  hheeaatt--ggeenneerraattiinngg  
rreeaaccttiioonn..  AAdddd  FFiizzzzyy  aanndd  
tthhee  ggrraatteedd  lliimmee  ppeeeell..  
SSttiirr  wwiitthh  aa  ssppaattuullaa  ttoo  
ddiissssoollvvee  tthhee  iinnggrreeddiieennttss  
tthhoorroouugghhllyy..  EExxtteenndd  tthhee  
mmiixxttuurree  qquuiicckkllyy  iinn  aa  
bbaakkiinngg  ttrraayy  lliinneedd  wwiitthh  
ssiilliiccoonn  bbaakkiinngg  sshheeeett  ––  
tthhee  ssuuggaarr  wwiillll  bbeeggiinn  ttoo  
rriiccee  aass  ffeeww  sseeccoonnddss  tthhee  
ssuuggaarr  wwiillll  ccrryyssttaalllliizzee  
aanndd  ffoorrmm  aa  rroocckk..    
 
Mango sorbet 
2 kg. Mango purée 
200 gr. Glucose sugar 
25 gr. Stabilizer 
100 gr. Invert sugar 
650 gr. sugar 
1,6. l water 
BBooiill  gglluuccoossee,,  ssttaabbiilliizzeerr,,  
iinnvveerrtt  ssuuggaarr,,  ssuuggaarr  aanndd  
wwaatteerr  aanndd  tthheenn  ccoooolleedd..  
MMiixxeedd  wwiitthh  tthhee  mmaannggoo  
ppuurrééee  aanndd  ppuutt  iinn  ttoo  tthhee  
ssoorrbbeett  mmaacchhiinnee..  
 
Mango jelly 
600g mango purée 
120g sugar 
14g agar agar 
10g gelatin 
MMiixx  ssuuggaarr  aanndd  aaggaarr  
aaggaarr  ttooggeetthheerr  aanndd  aadddd  
ttoo  mmaannggoo  ppuurrééee,,  hheeaatt  
uupp  ttoo  bbooiilliinngg  ppooiinntt,,  aadddd  
ggeellaattiinn  aanndd  ccooooll..  
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Macaroons 
300g sugar 
300g almond 
132g egg whites 
100g egg whites 
2g egg whites powder 
175g sugar 
50g water 
HHeeaatt  tthhee  ssuuggaarr  aanndd  
wwaatteerr  uupp  ttoo  112211  °°cc  
wwhhiipppp  eegggg  wwhhiitteess  aanndd  
eegggg  wwhhiitteess  ppoowwddeerr..  AAdddd  
tthhee  ssyyrruupp  ggeennttllyy..  AAdddd  ttoo  

eegggg  wwhhiitteess,,  aallmmoonndd  aanndd  
ssuuggaarr..  BBaakkeedd  aatt  115500°°CC  
ffoorr  1100  mmiinn  
 
Mango chutney 
150 g mango 
15 g sugar 
12 g water 
BBooiill  ffoorr  77  mmiinn..  aanndd  ccooooll..  
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Praline Crémeux with apple anis 
basil sorbet, 7up jelly, moscovado 
white wine basil foam, basil oil 
filled cinnamon Sugar tube. 

 
 
Praline  Crémeux 
250 g.   Cream 
250 g.   Milk 
100 g.   Egg yolks 
250 g.  Praline 50/50  

   
 
50 g.  Coco butter 
  50 g.   Sugar 
   5 sheets gelatine 
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GGeellaattiinn  ppuutt  iinn  ccoolldd  
wwaatteerr..  HHeeaatt  pprraalliinnee  aanndd  
ccooccoo  bbuutttteerr  ttoo  4455°°cc..  
CCrreeaamm  aanndd  mmiillkk  hheeaatt  ttoo  
eegggg  mmiixxeedd  iinn  aanndd  
hheeaatteedd  ttoo  8822--8844  cc..  ppuutt  
iinn  ggeellaattiinn,,  mmiixx  mmiillkk  aanndd  
pprraalliinnee  bbaassee  mmaakkee  
eemmuullssiioonn  aanndd  ppuutt  iinn  
ffoorrmmss  
 
Apple basil sorbet 
1 L   Apple purée 
500 g. water 
350 g. Sugar 
  85 g. Glucose 
  35 g. Stabilizer 
  20 g. Invert sugar 
Fresh basil 
HHeeaatt  aallll  iinn  ppoott  mmiixx  iinnnn  
aappppllee  ppuurree,,  bbuutt  tthhrrooww  
ffiilltteerr  aanndd  ffrreeeezzee  iinn  iiccee  
mmaacchhiinnee  oorr  ppaaccoo  jjeett  
 
Dark sugar crackers 
200   g.  Butter 
200   g.  Brown sugar 
125   g.  Dark sugar 
  75   g.  Eggs 
  20   g.  Milk 
500   g. flour 
 2,5   g. Salt 
    8   g. baking powder 
Lime zest 
AAllll  mmiixxeedd  aanndd  ffllaatttteenn  oouutt  
wwiitthh  RRoolllliinn  ppiinn,,  bbaakkee  
uunnttiill  ggoollddeenn  bbrroowwnn  aatt  
115500°°cc  
 
Apple roll with 7 UP 
jelly 
3    p green apple 
200g.   water 

200g.    Sugar 
  4    p cinnamon stick 
  2stk    Lime 
Fresh basil 
IInnffuussee  tthhee  cciinnnnaammoonn  iinn  
ssyyrruupp  ffrroomm  ssuuggaarr  aanndd  
wwaatteerr;;  aadddd  lliimmee  aanndd  
aappppllee  iinn  ssmmaallll  ddiiccee..  MMiixx  
iinn  bbaassiill,,  ppuutt  iinn  ppllaassttiicc  
ttuubbee    

  
7 UP jelly 
 100   g   7 UP soda 
1 sheet gelatin  
2      g.   Agar agar 
PPuutt  aallll  iinn  ppoott  mmiixx  aanndd  
hheeaatt,,  ppuutt  oonn  sstteeaall  ttrraayy  
aanndd  ppuutt  tthhee  aappppllee  ddiiccee  
iinnnn  tthhee  mmiiddddllee  wwrraapp  aanndd  
ccooooll  
 
Sugar straw with basil 
oil 
IInnffuussee  tthhee  ooiill  aanndd  ffrreesshh  
bbaassiill  aatt  4400°°cc,,  hheeaatt  tthhee  
iissoommaall  ssuuggaarr,,  mmaakkee  
ssttrraaww  wwiitthh  tthhee  ssuuggaarr,,  
cclloossee  bbootthh  eennddss  aanndd  
ccooooll  
 
White wine foam with 
basil 
100   g.  Sugar 
100   g.  Water 
1p cinnamon stick 
150    g.   Chablis white 
wine 
2g. Lecithin 
Fresh basil 
HHeeaatt  aanndd  iinnffuussee,,  mmiixx  
wwiitthh  hhaanndd  bblleennddeerr  wwhheenn  
nneeeeddeedd  
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Starter  

Icelandic traditional salted cod with  
Jerusalem artichokes and 
asparagus, langoustine roll with 
pickled onion, sweetened tomatoes 
and asparagus flavored shellfish 
sauce.  

 
 
The traditional Icelandic 
salted cod is salted for 
minimum 3 weeks. 
Then you have to put it 
in running water for 5-7 
days depending on the 
size of the fish. 
 

6 kg cod fillets 
8 liters olive oil 
100 g rosemary 
2 garlic 
TTrriimm  tthhee  ccoodd,,  ccuutt  tthhee  
ffiisshh  sskkiinn  ooff  aanndd  tthheenn  ccuutt  
iitt  iinnttoo  sstteeaakkss..  PPuutt  tthhee  
ssaalltteedd  ccoodd  iinnttoo  ggaassttrroo  
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ttrraayyss  aanndd  tthheenn  ppoouurr  tthhee  
oolliivvee  ooiill  oovveerr  tthhee  ccoodd  
uunnttiill  iitt  ccoovveerrss  iitt  
ccoommpplleetteellyy..  

DDiivviiddee  tthhee  ggaarrlliicc  aanndd  
tthhee  rroosseemmaarryy  eeqquuaallllyy  
bbeettwweeeenn  tthhee  ttrraayyss..  
BBaakkee  tthhee  ccoodd  aatt  5500  
ddeeggrreeeess  ffoorr  4455  mmiinnuutteess..  
 
Asparagus 
60 green asparagus 
CCuutt  tthhee  aassppaarraagguuss  iinnttoo  
tthhiinn  sslliicceess,,  lleennggtthhwwiissee..  
PPuutt  iitt  iinnttoo  ssaalltteedd  bbooiilliinngg  
wwaatteerr  aanndd  bbllaanncchh  iitt  ffoorr  
5500  sseeccoonnddss..  TTaakkee  iitt  oouutt  
ooff  tthhee  bbooiilliinngg  wwaatteerr  aanndd  
ppuutt  iitt  ssttrraaiigghhtt  iinnttoo  iiccee  
wwaatteerr..  CCooooll  iitt  ddoowwnn  aanndd  
tthheenn  ddrraaiinn  iitt..  PPuutt  tthhee  
ttrriimmmmiinnggss  ooff  tthhee  
aassppaarraagguuss  iinnttoo  tthhee  
ssaauuccee..  
 
Jerusalem artichokes 
purée 
Jerusalem artichoke 
1,5 kg cream 
2 liter 
150 g butter 
Salt 
PPeeeell  aanndd  ccuutt  tthhee  
aarrttiicchhookkeess..  PPuutt  tthhee  
aarrttiicchhookkeess  iinnttoo  aa  
ccooookkiinngg  ppoott  aanndd  ppoouurr  
tthhee  ccrreeaamm  oovveerr..  BBooiill  iitt  
uunnttiill  tthhee  aarrttiicchhookkeess  aarree  
ssoofftt  aallll  tthhee  wwaayy  tthhrroouugghh..  
DDrraaiinn  tthhee  ccrreeaamm  ffrroomm  
tthhee  aarrttiicchhookkeess..  PPuutt  tthhee  
aarrttiicchhookkeess  iinn  aa  bblleennddeerr  
aanndd  ppuurrééee  tthheemm  wwiitthh  aa  

bbuutttteerr  aanndd  ttaassttee  wwiitthh  tthhee  
ssaalltt..  
 
Pickled pearl onions 
110 pearl onions 
700 g sugar 
400 ml white wine 
200 ml white wine 
vinegar 
200 ml water 
BBllaanncchh  tthhee  ppeeaarrll  oonniioonn  
ffoorr  1100  sseeccoonnddss  aanndd  ppuutt  
iitt  ssttrraaiigghhtt  iinnttoo  iiccee  wwaatteerr..  

TTaakkee  iitt  oouutt  ooff  tthhee  wwaatteerr  
aanndd  tthheenn  ppeeeell  iitt..  

MMeelltt  tthhee  ssuuggaarr  uunnttiill  iitt  iiss  
ggoollddeenn  bbrroowwnn..  TThheenn  
ppoouurr  tthhee  wwhhiittee  wwiinnee  aanndd  
tthhee  vviinneeggaarr  oovveerr  tthhee  
ssuuggaarr  aanndd  lleett  iitt  bbooiill  
ttooggeetthheerr..  AAdddd  tthhee  wwaatteerr  
aanndd  ppuutt  tthhee  ppeeaarrll  
oonniioonnss  iinn  aanndd  lleett  tthheemm  
bbooiill  uunnttiill  tthheeyy  aarree  ssoofftt  
aallll  tthhee  wwaayy  tthhrroouugghh..  
 
Sweetened tomatoes 
 
60 plum tomatoes 
1garlic 
10 sprig fresh thyme 
200 g icing sugar 
Salt 
White pepper 
 
Olive oil for frying 
BBllaanncchh  tthhee  ttoommaattooeess  
aanndd  ttaakkee  tthhee  iinnssiiddeess  
oouutt..  PPeeeell  aanndd  ccuutt  tthhee  
ggaarrlliicc  iinnttoo  ssmmaallll  ppiieecceess..  
PPoouurr  tthhee  oolliivvee  ooiill  iinnttoo  aa  
ccooookkiinngg  ppaann  aanndd  ssaauuttéé  
tthhee  ggaarrlliicc,,  ttoommaattooeess  aanndd  
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tthhee  tthhyymmee  ttooggeetthheerr..  AAdddd  
tthhee  iicciinngg  ssuuggaarr  aanndd  tthheenn  
ccooookk  ffoorr  aabboouutt  22  hhoouurrss  
oorr  uunnttiill  iitt  iiss  tthhiicckk  aanndd  
ttaassttee  wwiitthh  tthhee  ssaalltt  aanndd  
ppeeppppeerr..  TThheenn  ccooooll  tthhee  
ttoommaattooeess  ddoowwnn  aanndd  
mmaakkee  qquueenneelllleess..  
 
Malt sour dough 
bread 
200 g bread starter 
440 g whole meal rye 
flour 
40 g malt extract 
220 g water 
10 g sea salt 
350gr mixed corns 
(sunflower seeds, 
pumpkin seeds, 
sesame seeds, Lin 
seeds) 
Day 1 
Step 1 
MMiixx  tthhee  ssttaarrtteerr,,  wwaatteerr,,  
ccoorrnnss  aanndd  rryyee  fflloouurr  ffoorr  55  
mmiinnuutteess  sslloowwllyy..  
Step 2 
RReesstt  ffoorr  2200  mmiinnuutteess..  
Step 3 
AAdddd  tthhee  ssaalltt  aanndd  mmiixx  
tthhee  ddoouugghh  ffoorr  55  mmiinnuutteess  
aatt  mmeeddiiuumm  ssppeeeedd  uunnttiill  
tthhee  

DDoouugghh  tteemmppeerraattuurree  
rreeaacchheess  2255  ddeeggrreeeess..  
Step 4 
RReesstt  tthhee  ddoouugghh  uunnddeerr  
ppllaassttiicc  ffiillmm  ffoorr  33  hhoouurrss..  
Step 5 
DDiivviiddee  tthhee  ddoouugghh  aanndd  
ffoorrmm  tthhee  bbrreeaaddss..  
Step 6 
PPuutt  tthhee  bbrreeaaddss  iinnttoo  aa  
ccoooolleerr  oovveerr  aa  nniigghhtt..  
Day 2 
TTaakkee  tthhee  bbrreeaadd  oouutt  ooff  
tthhee  ccoooolleerr  aanndd  lleett  iitt  
ssttaanndd  ffoorr  22  hhoouurrss  aatt  aa  
rroooomm  tteemmppeerraattuurree..  

PPuutt  tthhee  bbrreeaadd  iinnttoo  aa  225500  
ddeeggrreeeess  hhoott  oovveenn  ffoorr  2200  
mmiinnuutteess..  

SSlliiccee  tthhee  bbrreeaadd  vveerryy  
tthhiinn  iinn  aa  mmeeaatt  sslliiccee  aanndd  
ccuutt  oouutt  iinn  rriinngg  sshhaappeess..  

PPuutt  oonn  aa  bbaakkiinngg  ppaappeerr  
aanndd  ddrryy  oouutt  iinn  aann  8800--
110000  ddeeggrreeeess  hhoott  oovveenn  
ffoorr  aabboouutt  11  hhoouurr..  
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Mean course 

Icelandic wild reindeer with 
mushrooms, pumpkin, cauliflower 
and Madeira glace 

 
 
Icelandic Reindeer 
saddle 
110* 100g reindeer 
steak from fillet 
500g butter 
10 spring’s rosemary 
Rolls 
110*70g tenderloin rolls 
2kg foie gras 
1kg spinach 
1kg chicken breast 
400g bread 
400ml milk 
1l cream 
12 eggs 
1kg bacon 
HHeerrbbss  aanndd  cchhooppppeedd  
ttrruummppeett  mmuusshhrroooommss  ffoorr  
ggaarrnniisshh  iinn  cchhiicckkeenn  
mmoouussssee..  

TThhee  ffiilllleett  iiss  ppaannffrryy  aanndd  
ggllaazzeedd  wwiitthh  bbuurrrree  
nnoosseettee  

TThhee  tteennddeerrllooiinn  iiss  sseerrvveedd  
iinn  rroollll  wwiitthh  ffooiiee  ggrraass  aanndd  
cchhiicckkeenn  mmoouussssee,,  
ssttuuffffeedd  wwiitthh  ffooiiee  ggrraass  
aanndd  ssppiinnaacchh,,  ccrruusstteedd  
wwiitthh  bbaaccoonn  aanndd  ssppiiccee  
ppoowwddeerr..  
 
Potato and cauliflower 
cake 
3kg ratte potatoes 
300ml olive oil 
Salt and pepper 
3spring thyme 
3 glove garlic 
Cauliflower flan 
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1800g cauliflower pure 
6eggs 
6 egg yolks 
30g lota (e lbulli 
textures) 
12g gelatins 
Sweet hot jelly 
50g sugar 
50g balsamic 
500ml nage vegetables 
stock 
10g agar agar 
Ratte potatoes mash 
with fork with little olive 
oil and spice 
Fines chopped, and 
panfry mushrooms. 
Cauliflower flan 
Sweet balsamic hot jelly 
is put on top 
 
Pumpkin pure 
1kg pumpkin 
Boiled and purred in 
mixer 
Pickled vegetables 
1kg Carrot 

2kg Cauliflower 
2kg Salsify 
500ml vegetables stock 
300ml white wine 
2 juice and zest from 
orange 
2 juice and zest from 
lemon 
15g mixed spice 
(coriander seeds, 
fennel, pepper, bay 
leafs) 
20ml white wine vinegar 
Fava beans for green 
garnish 
 
Madera sauce 
2 bottle Madera wine 
5 shallot onion 
15g fresh thyme 
1 piece garlic 
3l reindeer stock 
2l brown chicken stock 
300g cold butter 
RReedduuccee  ssttoocckk  aanndd  wwiinnee  
ppuutt  iinn  ccoolldd  bbuutttteerr  llaasstt  
mmiinnuuttee  
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Dessert 

Chocolate, praline and mandarin 
symphony with rosemary and 
vanilla. 
 

 
Praline underside 
675g praline 
335g white chocolate 
224g eclates d’or 
MMeelltt  cchhooccoollaattee  aanndd  
pprraalliinnee..  AAdddd  eeccllaatteess  
dd’’oorr  tthheenn  sspprreeaadd  iitt  oouutt  
iinn  aa  mmoouulldd  aanndd  ppllaaccee  iinn  
aa  ccoooolleerr.  
 
Chocolate cake 
810g cream 
120g egg white 
200g sugar. 

428g tanariva 
chocolate. 
HHeeaatt  eeggggss  aanndd  ssuuggaarr  ttoo  
5555°°CC  aanndd  tthheenn  wwhhiipp  iitt  iinn  
aa  bblleennddeerr  uunnttiill  iitt  iiss  ccoolldd..  
MMeelltt  cchhooccoollaattee  aanndd  
wwhhiipp  tthhee  ccrreeaamm..  AAdddd  
tthhee  eeggggss  aanndd  ssuuggaarr  
ttooggeetthheerr  wwiitthh  tthhee  
cchhooccoollaattee  aanndd  tthheenn  tthhee  
ccrreeaamm..  TThheenn  sspprreeaadd  iitt  
oovveerr  tthhee  pprraalliinnee  
uunnddeerrssiiddee  aanndd  ppllaaccee  iinn  
aa  ffrreeeezzeerr.  
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Oatmeal coat. 
1600g oatmeal 
1000g flour 
1000g brown sugar 
1000g butter 
Zest of 5 lemons 
50g cinnamon 
BBlleenndd  eevveerryytthhiinngg  aanndd  
bbaakkee  aatt  117700°°CC  ffoorr  2255  
mmiinnuutteess..  PPllaaccee  iinn  aa  
ccoooolleerr  aanndd  tthheenn  bblleenndd..  
 
Mandarin and vanilla 
with oatmeal coating 
1 l mandarin juice 
200g sugar 
10g rosemary 
2 vanilla pods 
PPllaaccee  eevveerryytthhiinngg  iinn  aa  
ppoott  aanndd  rreedduuccee  bbyy  ¾¾..  
 
10dl cream 
10dl milk 
350g sugars 
10 egg yolks 
40g gelatin 
MMiixx  eevveerryytthhiinngg  aanndd  hheeaatt  
ttoo  5555°°CC  aanndd  tthheenn  aadddd  ttoo  
tthhee  rreedduucceedd  mmaannddaarriinn  
jjuuiiccee  aanndd  mmiixx  iinn  aa  
bblleennddeerr..  PPoouurr  iinn  aa  
mmoouulldd,,  cchhiillll..  WWhheenn  ccoolldd,,  
rroollll  iinn  tthhee  ooaattmmeeaall  
ccooaattiinngg..  
  
Mandarin foam 
1000g mandarin juice 
4g gelatin 
2g agar agar 
160g water 
CCooookk  aaggaarr  aaggaarr  aanndd  
wwaatteerr  ffoorr  55  mmiinn..  AAnndd  
tthheenn  aadddd  tthhee  jjuuiiccee  aanndd  
ggeellaattiinn..  MMiixx  iinn  aa  bblleennddeerr  

ffoorr  55  mmiinn..  AAnndd  tthheenn  ppuutt  
iinn  aa  ccrreeaamm  wwiippeerr..  CChhiillll  
ffoorr  22  hhoouurrss..  OOnn  tthhee  ttoopp  
dduusstt  aa  lliittttllee  bbiitt  ooff  ddrriieedd  
rroosseemmaarryy  aanndd  mmaannddaarriinn  
zzeesstt..  
  
Mandarin and 
rosemary sorbet 
3000g mandarin juice 
300g water 
150g glucose 
300g sugar 
60g invert sugar 
15g stabilizer 
10g rosemary 
BBlleenndd  eevveerryytthhiinngg  iinn  aa  
ppoott  aanndd  ccooookk  ffoorr  1100  
mmiinn..  AAtt  llooww  hheeaatt..  IInnffuussee  
ffoorr  3300  mmiinn..  AAnndd  tthheenn  
cchhiillll..  
 
 Mandarin sauce 
500g mandarin juice 
10g rosemary 
2g xantana ( textures El 
bulli) 
5g lemon zest 
MMaannddaarriinn  jjuuiiccee  aanndd  
rroosseemmaarryy  iiss  ccooookkeedd  ffoorr  
1100  mmiinn  aatt  llooww  hheeaatt..  AAdddd  
lleemmoonn  jjuuiiccee  aanndd  
xxaannttaannaa  aanndd  mmiixx  wweellll  iinn  
aa  bblleennddeerr..  
  
Mandarin and mango 
underside 
500g oatmeal 
200g flour 
200g butter 
5 eggs 
Zest of 3 lemons 
10gr cinnamon 
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FFoollddss  aallll  ttooggeetthheerr,,  
sspprreeaadd  oouutt  oonn  ppaappppeerr  
aanndd  bbaakkee  aatt  117755°°CC  ssttiicckk  
oouutt  aanndd  ppuutt  iinn  aa  mmoouulldd..  
  
Worm mandarin and 
mango 
1000g mango 
1000g mandarin 
500g mandarin juice 
2 vanilla pods 
15g rosemary 
8g gelatin 
4g agar agar 

CCooookk  tthhee  mmaannddaarriinn  aanndd  
mmaannggoo  iinn  tthhee  jjuuiiccee  
aalloonngg  wwiitthh  vvaanniillllaa  aanndd  
rroosseemmaarryy  ffoorr  1100  mmiinn  aatt  
vveerryy  llooww  hheeaatt..  SSttrraaiinn..  
CCooookk  tthhee  jjuuiiccee  aanndd  aaggaarr  
aaggaarr  ffoorr  55  mmiinn..  AAnndd  
tthheenn  aadddd  tthhee  ggeellaattiinn..  
MMiixx  iinn  aa  bblleennddeerr  ffoorr  55  
mmiinn..  AAnndd  tthheenn  ffoolldd  
ttooggeetthheerr  wwiitthh  tthhee  
mmaannggoo  aanndd  mmaannddaarriinn  
aanndd  tthheenn  ppuutt  oonn  ttoopp  ooff  
tthhee  uunnddeerrssiiddee..    
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