
 

 

 

 

 

 

 

INGREDIENTS (8 pers.) 

• 400g mature Manchego cheese  
• 200gr cooking cream 
• 1 sheet  gelatine 
• 100gr  roasted peppers 
• Extra virgin olive oil 
• Cumin 
• salt 
• 50g  syrup 
• Xanthan gum 
•  

ZUTATEN (4 Portionen) 

• 400g reifer Manchego Käse 400grs ✔ 

• 200g Kochsahne 

• 1 Blatt Gelantine 

• 100g geröstete Paprika 

• Natives Olivenöl extra 

• Kreuzkümmel (Cumin) 

• Salz 

• 50g  Sirup 

• Xanthangum  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

PREPARATION 
 
Cream: 

1. in a saucepan, heat the cooking cream and when it is hot, add the cheese, stirring constantly until 
a soft, oily and uniform paste is obtained. 

2. leave the mixture to cool 
3. hydrate and incorporate jelly when mixture is cool enough to handle 
4. blend the mixture with a mixer until a sparkling custard texture is achieved (use a funnel or pastry 

bag for serving if necessary) 
 
GARNISH: (Coulis asadillo): 

1. roast, peel and chop the peppers. 
2. Add the oil, salt and curmin.  
3. Blend with a hand blender and add the syrup. 
4. add the xantham gum for an even gel texture. 
 
Decoration  

1. roast the ham in the oven (between baking paper weighted down with a little weight) 
2. serve in a cocktail glass, with the gel in the black flour and the creamy on top. We decorate with 

the roasted ham: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ZUBEREITUNG 

 

Sahne: 

1. In einem Topf die Kochsahne erhitzen und wenn sie heiß ist, den Käse unter ständigem Rühren 

hinzufügen, bis ein weicher, öliger und gleichmäßiger Teig entsteht 

2. Mischung abkühlen lassen 

3. Gelee hydratisieren und einbinden, sobald die Mischung kühl genug ist 

4. Mischung mit einem Mixer verrühren bis eine funkelnden Creme-Textur entsteht (ggf. einen 

Trichter oder Konditoreibeutel zum Anrichten verwenden) 

 

GARNIERUNG: (Coulis asadillo): 

1. Paprika rösten, schälen und schneiden. 

2. Öl, Salz und Curmin hinzufügen. 

3. Mit einem Stabmixer verrühren und den Sirup dazugeben. 

4. Xantham-Gummi zugeben für eine gleichmäßige Geltextur 

 

Dekoration  

1. Schinken im Ofen rösten (zwischen Backpapier mit etwas Gewicht beschwert) 

2. In einem Cocktailglas servieren, mit dem Gel im Schwarzmehl und dem Cremigen darüber. Wir 

dekorieren mit dem gerösteten Schinkens 
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