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KONZEPT

Die Hande eines Profis erkennt
man auf den ersten Blick.

Sie sind das ,Werkzeug“ eines
Kochs oder Konditors, das
kontrolliert, bewusst und mit
hochster Sorgfalt

eingesetzt wird, um wunderbare
Kreationen zu erschaffen.
Diese Hande werden laufend
aufs Neue herausgefordert.
Denn sie mussen

Perfektion erzielen.

(113

In dieser Ausgabe riicken wir die Hande einiger wahrlich
inspirierender Chefkoche in den Fokus. Wir fuhren nach
Antwerpen, um den Spitzenkoch — und DJ - Nick Bril
vom Restaurant The Jane** zu interviewen. AuBerdem
hatten wir die Gelegenheit, auf seiner Reise nach
Indien die Hande eines hollandischen Kochs in Aktion
zu sehen.

Dazu begleiteten wir Pascal Jalhay, Kiichenchef des
Restaurants Bougainville, auf seine Reise zu neuen
Ufern der Kochkunst. Jalhay lieB sich von der Magie
der indischen Kiche zu eigenen Kreationen inspirieren
und bewies dabei wie immer ein feines Handchen.

SchlieBlich statteten wir dem weltberiihmten Patissier
Gabriel Paillasson einen Besuch ab. Wir sprachen mit
dem Begriinder des ,Coupe du Monde de la Patisserie“
und zweifachen Preistrager des franzosischen ,Meilleur
Ouvrier de France“ (fir Geback und Eiscreme) Uber
seinen Beruf und seine Handwerkskunst.

Was Handwerk fur Matthias Ludwigs bedeutet,
demonstrierte er bei einer exklusiven Masterclass im
Schloss Vollrads im Rheingau.

Auch in der aktuellen Ausgabe finden Sie wieder einige
inspirierende Rezepte zum Nachkochen. Viel Spal

beim Lesen dieses Lobgesangs an das wichtigste Werk-
zeug eines Kochs!




SPRACHEN MIT IHM UBER
UNTERNEHMERTUM,
AUSGLEICH ZUM BERUF,
VERANTWORTUNG UND

TEAMARBEIT.
?_-

»In meiner Jugend war ich ein echter Rebell. Mir war alles

egal und ich hatte keinen Plan, was ich einmal werden
wollte. In der Gastronomie bin ich eigentlich per Zufall
gelandet. Doch dann hat es mich richtig gepackt:

die Atmosphare, die Hektik, unter groRtem Druck immer
wieder Bestleistung bringen. All das spornte mich an.
Also entschied ich mich, eine Kochlehre zu machen. Und so
fand ich mich als 17-jahriger Rebell auf einem belgischen
Internat wieder, wo strengste Regeln galten. Fiir jemanden
wie mich war das ein echter Kulturschock. Nach Praktika
im De Librije und anderen Restaurants wusste ich, dass ich
nach meiner Lehre im Oud Sluis arbeiten wollte.“
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REPORT

,Die erste Zeit im Oud Sluis war extrem hart. Es war vollkom-
men anders als das, was ich aus dem Jonnie’s gewohnt war.
Dort bestand das Kichenteam aus 14 Mann und ich bekam
sehr viel Anerkennung. Im Oud Sluis gab es nur finf Kéche
und jeder musste dasselbe Arbeitspensum bewaltigen.
Sergio und seine Brigade waren echte Sklaventreiber. Jeden
Abend fragte ich mich: Soll ich heute kiindigen oder doch erst
morgen? Irgendwie hatte mich aber auch der Ehrgeiz gepackt —
ich wollte es unbedingt schaffen. Dazu musste ich disziplinier-
ter werden und hart an mir arbeiten. SchlieB3lich blieb ich zehn
Jahre im Oud Sluis und arbeitete mich in dieser Zeit bis zum
Chefkoch hinauf. Dann sagte ich Sergio: ,Zwei Jahre bleibe
ich noch, danach mache ich was Eigenes auf.’ Er selbst war
zu der Zeit auch dabei, neue Plane zu schmieden. Das Pure C
war gerade eroffnet worden und im Oud Sluis ging es etwas
ruhiger zu. Sergio sagte: ,Wenn du willst, kdnnen wir uns
zusammentun.’ So griindeten wir dann gemeinsam The Jane.”

,Wenn ich meinen personlichen Kochstil beschreiben musste,
wurde ich sagen: Das zentrale Thema sind die Hande des
Chefkochs. Mein heutiger Stil ist nicht derselbe wie noch vor
vier Jahren und wird sich in den kommenden Jahren sicher
weiterentwickeln. Ich reise viel und greife gerne Aromen auf,
die ich unterwegs kennenlerne. Vielseitig trifft es fir mich wohl
am besten — von leicht bis scharf und von groBziigig bis
luxurids. Wir haben jeden Abend 170 Gaste und auch das
schlagt sich auf meinen Stil nieder. Jeder Gast hat seine
Vorlieben. Als Betreiber von The Jane miissen wir eine grof3e
Vielfalt bieten und die spiegelt sich auch in unserem Menu
wider. Es beginnt leicht und beinahe feminin und wird immer
klassischer und herzhafter. Alles andere als langweilig also.“

»,Das zentrale Thema sind die Hande des Chefkochs.
Fur mich personlich dreht es sich aber langst nicht
mehr nur um meine eigenen Hande. Ich habe

60 Mitarbeiter, davon 14 Koche. Sie alle sind meine
Hande. Das bedeutet eine gute Ausbildung, genaue
Aufsicht, Kontrolle und Inspiration. Wenn ich eine
neue ldee habe, kann ich die nicht einfach sofort
umsetzen. Ich muss zuerst meine Leute anweisen und
sicherstellen, dass jeder genau weif3, was er zu tun
hat. Jeder muss mit an Bord sein und alle Elemente
mussen bis ins kleinste Detail abgestimmt werden.
Erst dann kdnnen wir loslegen. Ob auch mal etwas
schiefgeht? Auf jeden Fall. Und auch mal so richtig?
Langst nicht mehr so haufig wie friher. Wenn ich
darlber nachdenke, was wir hier auf die Beine stellen

bin ich mehr als zufrieden. Doch wenn es sein muss,
kann ich auch sehr streng sein. Wir missen die
Messlatte immer sehr hochhalten und dafiir bin ich
verantwortlich. Gleichzeitig muss ich inspirieren,
meinem Team ein Coach sein und daflr sorgen, dass
jeder sich einbringt. Mein Sommelier hat volle
Handlungsfreiheit, und wenn mein Souschef eine gute
Idee hat, die zum Stil von The Jane passt, kommt sie
mit aufs MenU. Als Inhaber von The Jane kann ich
nicht nur fir mich und aus meiner Perspektive denken —
entscheidend ist, dass wir als Team funktionieren.”

ZEIT FUR DIE FAMILIE

»,Ja, die richtige Balance ist so ein Thema. Und manch-
mal gar nicht so einfach zu erreichen. Wenn es gut
lauft, kann ich sehr viel mehr schaffen und angehen.
Doch wenn die Dinge mal nicht so laufen, wie ich es
mir vorstelle, sage ich mir: ,Nick, du hast dich mal
wieder vollig Ubernommen.‘ Balance bedeutet fir mich
auch, Zeit freizuschaufeln, um als DJ aufzulegen. Auch
wenn ich so schon genug um die Ohren habe. Wenn
ich vier Stunden in einem Club aufgelegt habe, wei
ich meine Arbeit im The Jane wieder zu schatzen. Ich
ziehe jede Menge Energie daraus, mal etwas anderes
zu tun. Diese Abwechslung hilft mir, die Dinge objek-
tiver zu sehen und den Blick nicht nur auf das zu richten,
was noch verbessert werden kann. Wir arbeiten jeweils
elf Wochen am Stlick hart durch und anschlieBend
mache ich Urlaub. Sieben Wochen im Jahr verreise ich
mit meiner Familie. In der Zeit tanke ich auf. AuBerdem
versuche ich, einen Tag in der Woche zu Hause zu sein
und die Kinder zweimal in der Woche zur Schule zu
bringen. Meine Frau und meine Kinder kommen auBer-
dem haufig zum Essen ins Restaurant. Selbst an sehr
hektischen Tagen habe ich also immerhin 45 Minuten,
die ich mit der Familie verbringen kann.“
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_WENN ICH VIER STUNI

PRIORITATEN SETZEN

,Die Jugendlichen von heute wollen vor allem SpaB
haben, neue Leute kennenlernen und erst mal um die
Welt reisen. Ich versuche, sie zu ermutigen, ihre
Prioritaten anders zu setzen. Man kann nicht erst mit
30 in den Beruf einsteigen, sondern muss moglichst
jung anfangen. Am besten bewirbt man sich bei guten
Restaurants und lernt bei einem guten Chefkoch.

Je mehr Zeit man in der Klche verbringt, desto besser.
Spater wird man von dieser Erfahrung, Routine und
dem Gaumen, den man dabei entwickelt, enorm profi-
tieren. Und wenn man dann 30 ist, kann man sein
eigenes Restaurant aufmachen oder als Chefkoch in
einer Kiiche anfangen, wo man mehr Freiheiten
genieBt. Dann hat man immer noch jede Menge Zeit
fur Familie und Hobbys.“

ALS DJ AUFGELEGT HA

WEISS ICH MEINE ARB
IM THE JANE WIEDER
SCHATZEN." 1
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ROYAL BELGIAN CAVIAR

UND DASHI-BUTTER

,Mit diesem Gericht wollte ich ein Luxuserlebnis erschaffen.

Beurre blanc, Kaviar und Hummer sind klassische Zutaten.
Der japanische Einfluss und die gegrillte Bete sorgen fiir ein
ganz neues Geschmackserlebnis, ohne das Gericht seiner

Essenz zu berauben.“

NICK BRIL, RESTAURANT THE JANE** IN ANTWERPEN, BELGIEN

REZEPT FUR 10 PERSONEN

Hummer
4 Hummer a 500 g
5 | Court-Bouillon

Dashi-Butter

50 ml  Debic Schlagsahne 32 %
500 g Butter, gesalzen

200 ¢ Butter, ungesalzen

75 ml WeiBwein

75 ml  Dashi-Essig

75 ml  Sake

40 ml  Sojasauce

1 EL  Hummercorail (Rogen)

Bete-Vinaigrette

100 ml Betesaft

0,5 g Xanthan

20 ml  Cabernet-Sauvignon-Essig

300 ml Olivendl

50 ml  gerauchertes Olivendl
Salz und Pfeffer

Verschiedene Betesorten

4
5

1

1
Garnitur
4 EL

rote Mini-Beten
gelbe Mini-Beten
rote Bete

grof3e gelbe Bete

Royal Belgian Caviar
Rote-Bete-Sprossen
Blut-Ampfer

knusprige Brick-Teig-Kreise

ZUBEREITUNG

Den Hummer 1 Minute in der Court-
Bouillon kochen und anschlieBend

4 Minuten in der Briihe ziehen lassen.
Den Hummer aus der Briihe nehmen
und bei Zimmertemperatur abkihlen
lassen. AnschlieBend den Schwanz
komplett ausnehmen. Die Scheren fur
ein anderes Gericht aufbewahren. Den
Corail von den Képfen entfernen, durch
ein feines Sieb passieren und zur
spateren Verwendung fir die Dashi-
Butter beiseitestellen. Die Mini-Beten
grindlich waschen und komplett von
Sand und Schmutz befreien. Die Knollen
mit Salz, Pfeffer, Olivendl und einem
Schuss Cabernet-Sauvignon-Essig
wirzen. Die Mini-Beten in einen Vaku-
umierbeutel geben, die Luft auslassen

und fir ca. 20 Minuten bei 100 °C garen.

Abkihlen lassen. Die Mini-Beten hal-
bieren und kurz Gber Holzkohle grillen.

Die gelben und roten Beten mit einer
japanischen Mandoline in diinne
Scheiben und anschlieBend mit einem
runden Ausstecher kreisrund schneiden.

Fir die Dashi-Butter die Debic Schlag-
sahne 32% in der Anschlagmaschine
leicht und luftig schlagen. Die Butter in
gleich groBe Stlicke schneiden und bei-
des bis zur Verwendung im Kihlschrank
aufbewahren. WeilRwein, Sake, Dashi-
Essig und Sojasauce kurz ziehen lassen,
bis der Alkohol verdampft ist. Die
Schlagsahne und die Butterstlcke dazu-
geben und bei mittlerer Hitze kochen,
bis die Butter komplett geschmolzen
ist. Beiseitestellen und 5 Minuten neben
dem Herd ruhen lassen. Einen Essloffel
Corail dazugeben und mit dem
Stabmixer zu einer dicken und stabilen
Emulsion verarbeiten. Abschmecken.

1"

Fir die Bete-Vinaigrette den Betesaft
und den Essig mit dem Xanthan verbin-
den. Das Olivendl dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das gerducherte
Ol beiseitestellen und vor dem Servieren
Uber das Gericht traufeln.

GARNITUR

Die Beten mit einem Schuss Bete-Vinaig-
rette, Fleur de Sel und Pfeffer marinieren.
Den Hummer mit etwas Dashi-Butter
erhitzen, bis er lauwarm ist. Das Gericht
mit einem Loffel Royal Belgian Caviar,
den marinierten Beten, dem Geback und
frischen Krautern garnieren. Die warme
Dashi-Butter erst kurz vor dem Servie-
ren aufmontieren und etwas Vinaigrette
und gerauchertes Olivendl Uber das
Gericht traufeln. Mit warmer Dashi-Butter
servieren.
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Debic verkauft jedes Jahr mehr
als 50 Mio. Produkte an Koche,
Patissiers und Backer und ist
somit Europas fuhrende Molkerei-
produktmarke fiir den Gastrono-
miebedarf. Wir arbeiten standig
an der Entwicklung innovativer
Lésungen mit besonderem Fokus
auf Funktionalitdt und Benutzer-
freundlichkeit. Debic hat unter
anderem Kochsahne und Sahne
in der Sprihdose erfunden.

Die Bedirfnisse von Koéchen,
Patissiers und Backern stehen
auch heute im Mittelpunkt
unseres Handelns. Unser Ziel ist
es, ihnen die Arbeit zu erleichtern,
damit sie sich auf das konzent-
rieren kdbnnen, was sie am besten
beherrschen.

Dies erreichen wir nicht nur durch
die Herstellung der besten Pro-
dukte und clevere Verpackungs-
I6sungen, sondern auch durch
Inspiration, unser Angebot an
Rezepten, kulinarischen Konzep-
ten und Debic Masterclasses, in
denen Spitzenkoche ihre Tipps
und Tricks weitergeben.

Mehr Informationen finden
Sie unter debic.com.

Die neue Flasche von Debic

Koche, Patissiers und Backer erkennt man sofort an ihren Handen.

Sie sind das wichtigste Werkzeug in der Kiiche und mussen jede Menge leisten.

Unsere neue Flasche bietet zahlreiche Vorteile, die diesen Handen
die Arbeit ein wenig erleichtern sollen.

EINFACHE HYGIENEKONTROLLE
ANBRUCH DURCH
SICHERHEITSRING SICHTBAR
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CULINAIRE
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+ (rtme légére de muisson
+ Kockroom
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+ Nata ligera para cocinar
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Entwickelt fur die Hande von Profis
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PASCAL WER?
EIN EHEMALIGER
KULINARISCHER
HELD

Pascal Jalhay ist seit zwolf
Jahren kulinarischer Leiter
der Marfo Food Group —
eines Luxus-Airline-Caterers.
Davor galt er als vielverspre-
chendster Nachwuchskoch

in den Niederlanden und
Belgien. Seine Laufbahn
begann er mit 21 Jahren im
Au Coin des Bons Enfants
(Maastricht). AnschlieRend
sammelte er Erfahrung im
Restaurant Scholteshof
(damals zwei Michelin-Sterne)
und im Excelsior (Hotel de
I’Europe, Amsterdam).
1998 war er als Souschef
unter Robert Kranenborg im
berihmten La Rive (Amstel
Hotel) tatig. Den Hohepunkt
seines kulinarischen Ruhms
erreichte er 2003, als er ins
Restaurant Vermeer wech-
selte. Kurz nach Erhalt seines
ersten Michelin-Sterns wurde
er gleich mit dem zweiten
ausgezeichnet, was vor ihm
noch kein anderer geschafft
hatte.

DIE GEHEIMNISSE
DER INDISCHEN

" Mit Pascal Jalhay in Delhi

Durcheinander, ohrenbetaubender Larm und intensive
Aromen: Delhi ist Reiziiberflutung pur.

Zugleich ist die Stadt eine Quelle der Inspiration und
neuer Aromen. Wir begleiteten Pascal Jalhay auf einer
Reise durch die Millionenmetropole. Es war faszinierend,
Jalhays Hande in Aktion zu sehen - und zwar pausenlos.
Tasten. Entdecken. Zunachst etwas verhalten, spater
sicherer, um schlieBlich entschlossen zu Werke zu gehen.

Sage und schreibe 16 Millionen Menschen leben in der indischen
Hauptstadt Delhi! Die indische Kiche ist durch eine enorme regionale
Vielfalt gepragt. Im Norden des Landes ist das Essen sehr aromatisch
und man isst sehr viel Brot. Im Westen findet man viele Gerichte mit
Kokos, Fisch und Chutneys. Die weniger bekannte siidindische Kiiche
zeichnet sich durch trockene Currys, Dosas (Pfannkuchen) und Reis
aus. Currypulver verwendet man in Indien nicht. Stattdessen schwort
man auf Masala — eine selbst gemachte Mischung aus bis zu 30 ver-
schiedenen gemahlenen Krautern und Gewlrzen (vor allem Kurkuma,
Kreuzkiimmel, Kardamom, Ingwer und Koriander). Die Inder lieben
SlBspeisen und kennen eine Vielzahl von Kuchen, Puddings und
Pfannkuchen, die aus Milchprodukten hergestellt werden, z.B. Kulfi
(ein aus Milch hergestelltes Eis), Rasgulla (aus Frischkase zubereitete
stiBe Ballchen) oder Gulab Jamun (frittierte Teigballchen aus Milch-
pulver oder Mehl mit Joghurt und Mandeln).
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Alt-Delhi

VON ALT-

Die Heimat der Kliche Delhis ist der Norden
Indiens, eine Region, die stark vom Mogul-
reich beeinflusst ist, das ab dem 16. Jahrhun-
dert auf dem indischen Subkontinent bestand.
Diese Klche verwendet jede Menge Milch-
produkte: Milch, Paneer (einen indischen
Frischkase), Ghee (geklarte Butter) und Jo-
ghurt. An jeder StraBRenecke bekommt man
frittierte Snacks (z.B. Samosas). Delhi ist
aullerdem die Heimat des Tandoor, eines
Kohleofens aus Lehm, in dem verschiedene
Brotsorten (wie Naan, Chapatti und Paratha)
gebacken werden. Die indische Kiiche ist
reich an vegetarischen Gerichten, vor allem
Dal (eine Linsensuppe) und Kichererbsen-
Curry.
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STORY

Einkaufen

Um mehr Uber die Zubereitung
indischer Gerichte zu lernen, ist
Pascal Jalhay bei einer indischen
Familie eingeladen. Die Zutaten
werden im Supermarkt um die
Ecke eingekauft. Hier kann er die
Vielfalt und Qualitat der zahl-
reichen Produkte aus erster Hand
erleben. Gemuse ist in Indien
auffallend wenig aromatisch:

Die Kartoffeln und der Blumenkohl
haben deutlich weniger geschmack-
liche Tiefe als in Europa.

Die Verwendung von Gewiirzen

Einem Geheimnis auf der Spur

Pascal Jalhay mochte herausfinden, warum man in
Indien verschiedene Gewlrzmischungen verwendet.
Seine Theorie ist, dass sich einige Gewlrze gut

in Wasser |6sen (und deshalb fur wasserbasierte
Gerichte verwendet werden) und andere (wie

z.B. Kardamom und Nelken) sich eher fir 6lige
Lebensmittel eignen. Die genauen Kombinationen
und Mengen sind jedoch immer eine Frage des
Geschmacks und der Familientradition. Auch die
indische Hausmannskost ist sehr salzig. Als Experi-
ment kreiert Pascal seine eigene Version eines
Koriander-Minz-Chutneys mit weniger Salz. Das
entspricht eher den Gewohnheiten unseres euro-
paischen Gaumens, denn so lassen sich die
einzelnen Zutaten besser herausschmecken, als

wenn man nur ein einziges homogenes Aroma hat.

19




GroBmarkt unter freiem Himmel

Begegnung mit einem indischen Teeguru

Check-in in einem Wahrzeichen

Unsere letzte Station: das Hotel Imperial. Ein legendares, elegan-
tes 5-Sterne-Hotel im Kolonialstil. Hier trifft sich Pascal Jalhay
mit Prem Pogakula, dem Kuchendirektor, der sechs Restaurants,
das Bankett und den Zimmerservice leitet. Pogakula teilt Jalhays
Ansicht, dass der Geschmack der Hauptzutat in einem indischen
Gericht haufig Uberdeckt wird. Wahrend er sich bei ,westlichen“
Gerichten mit Gewurzen eher zuruckhalte, spielten sie bei in-
dischen Gerichten eine groRBe Rolle. Ob Pascal Jalhay denn auch
wisse, dass Gewlirze einen positiven gesundheitlichen Effekt
haben? Prem Pogakula raumt auch ein, dass es in Indien keine
Vielfalt an Zubereitungsformen gibt. Er erklart, dass jedes Kind
in Indien von seinen Eltern beigebracht bekommt, nur Fleisch zu
essen, das vollkommen durchgegart ist und deshalb keine
Bakterien enthalt. Jeder Inder weif um die Bedeutung von
Gewlirzen als Medizin und von ,sicheren®, funktionalen
Lebensmitteln. Zum Abschied mdchte der Chefkoch des Imperial
seinem hollandischen Kollegen noch ein paar Worte uber die
indische Kiiche mitgeben: ,Die indische Kiche gilt haufig als
besonders scharf und wirzig, aber wirzig meint ja zunachst
einmal nur, dass ein Gericht mit Gewurzen abgeschmeckt und
verfeinert wurde. Unsere Landeskiiche zeichnet sich eher durch
die Verwendung vieler verschiedener Gewdurze als durch
besondere Wirzigkeit aus.”

East meets West

Nach drei hektischen Tagen blickt Pascal Jalhay auf eine faszi-
nierende Reise zurlick, auf der er tiefe Einblicke in die indische
Kiche bekam. Konnte er alles in Erfahrung bringen, was man
Uber die indische Kiche wissen muss? Wohl kaum! Immerhin
beschrankt sich das Land und seine vielfaltige Kiiche nicht auf
Delhi. Dennoch konnte sich Jalhay durch die Begegnung mit
weniger bekannten Situationen und Aspekten ein genaueres Bild
von der indischen Kiche machen. Seine vielen Eindrucke hat er
nach seiner Ruckkehr zu ganz eigenen Rezepten verarbeitet.
Auf den nachsten Seiten stellen wir lhnen zwei neue Gerichte
von Pascal Jalhay vor. Jedem Rezept liegt eine bestimmte Idee
zugrunde und beide verraten uns etwas uber Indien und seine
Kiche.

21
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Kulturclash

Bio-Huhn an Mulligatawny-Sauce, mit
karamellisiertem Kurbis gefulite Zuckerschoten
und Reiscracker mit Safran

23

WDieses Rezept ist die wltimative Symbiosc’ Aer beiden Knltwren, die wAlend dev
britischen Kolonialherrschaft iiber [ndien anfeinandertrafen. Mulligatawny ist
¢ine Smwof’, Ai¢ wilwrend der Kolonialzeit f&ir die Briten in [ndien t’Vﬁmﬂm
winrde. Die Mavinade wnter Aer 6{’1‘[&@(’[}%&# basiert ﬂwf Tandnri, €iner Gewiirz-
mischwng, die in GroRbritannien devzeit sehr belieot ist, aber vermntlich nicht
onf die tpditionclle indische Kiiche znriickgeht. Beides sind also mehr oder weniger
nene Klassiker dev brifisch-indischen Kiiche.”

PASCAL JALHAY, EXECUTIVE CHEF MARFO FOOD GROUP, NIEDERLANDE

REZEPT FUR 10 PERSONEN

Bio-Huhn aus Freilandhaltung

4 Bio-Hahnchenfilets ,en coffre”
(am Knochen)

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

350 g Joghurt, 3,5 % Fett

1 EL Ingwer, gemahlen

1,5 EL  Kreuzkiimmel, gemahlen

1 EL Garam Masala

Mulligatawny-Sauce

60 g rote Linsen, 3 Stunden eingeweicht
100 g Butternut-Kurbis, gewaschen

30 g Basmati-Reis

Lorbeerblatt
EL  Tamarindenpaste
g Garam Masala
00 g Kokosmilch

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
2 Nelken

1 cm  frischer Ingwer (ca. 4 g)
4 g Kurkuma

4 g gemahlener Koriander
4 g Kreuzkimmel

1 Zwiebel

1

2

4

1

Reiscracker

500 ¢ Jasmin-Reis
450 g Tapioka

5 g Kurkuma

3 Safranfaden

Zuckerschoten mit Kiirbiscreme
100 g Kurbis, in Stlicken

5 g Sternanis, gemahlen

5 g Ingwerpulver

10 Zuckerschoten, blanchiert (Garnitur)

100 g Belugalinsen, eingeweicht und
gekocht

100 g rote Linsen, eingeweicht und
gekocht

100 g Basmati-Reis, gekocht

ZUBEREITUNG

Die Knochen vom Hahnchen entfernen und vorsichtig
die Haute von den Filets abziehen. Die Ubrigen Zu-
taten zu einer Paste vermengen und die Filets damit
gleichmaBig bestreichen. Anschliefend die Filets
wieder mit der Haut bedecken und ca. 2,5 Stunden
marinieren. In den Backofen geben und 40 Minuten bei
72°C backen. Fur die Mulligatawny-Sauce Knoblauch,
Nelken, Ingwer, Kurkuma, Koriander, Kreuzkiimmel,
Zwiebel, Lorbeerblatt, Tamarinde und Garam Masala zu
einer Paste verriihren. Die Paste vorsichtig in wenig Ol
goldgelb anbraten (nicht anbrennen lassen!). Linsen,
Kirbis und Basmati-Reis dazugeben und mit Wasser
auffullen. Abgedeckt auf niedriger Hitze kdcheln
lassen, bis die Linsen gar sind. So lange kdcheln, bis
fast die gesamte Flissigkeit verdampft ist, dann die
Kokosmilch dazugeben. Die Sauce im Mixer plrieren
und anschlieBend durch ein feines Sieb passieren.
Abschmecken. Fir die Cracker den Jasmin-Reis mit
dem Kurkuma und Safran kochen und anschlieBend
durch ein Sieb gieBen. Das Kochwasser aufbewahren.
Den Reis in einer Kichenmaschine mit Kochfunktion
mit der Tapiokastarke und bei Bedarf etwas Koch-
wasser purieren. Die Masse dinn auf Silikonmatten
streichen und bei Zimmertemperatur abkihlen lassen.
Die Cracker anschlieBend bei 190°C frittieren. Fir die
Kurbiscreme die Kirbissticke bei 140°C im Backofen
goldbraun backen. In der Kiichenmaschine purieren
und mit Sternanis und Ingwerpulver wirzen.

GARNITUR

Die Sauce und das Hahnchenfleisch auf einem Teller
anrichten. Den Saucenspiegel mit den beiden Linsen-
arten und dem Reis garnieren. Die Zuckerschoten
o6ffnen und mit der Klrbiscreme fillen. Das Gericht
mit einem Reiscracker und einer gefillten Zucker-
schote garnieren.
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JDie [dee zin diesem Gevicht fam miv, als ich mit Verwnndernng feststellte,
dpss die indische Gesellschaft noch immer stark vom Kastensystem gepragt ist.
Arm wnd Reich, Arbeiter mnd Gebildete — die Dnterschiede sind noch immer
sehr grof nnd wevden von cinem System festgeschricben, aps ans pmseérer Sicht
viberholt ist. Anf dieses System mbchte ich dnrch die Verwendnna ersehiedener
Wisth indischer Zufaten ﬂ%ﬁnt’r{ﬁsﬂm machen, die als Symbo[ i di€ hicrar-
chische Kastenovanmng in mehreren Schichten angevichtet sind. BeimServieren
Aieses Gevichts mbchten wiv €in Zeichen sefzen, indem wir Aie Grénzén zwischen
dAen Schichten mit einem Lsffel Kokos-Eiscreme dnvchbrechen. Dev Sand anf
dAew Teller symbolisiert den Schmutz wnd Sand anf den Stafeen Delhis.”

PASCAL JALHAY, EXECUTIVE CHEF MARFO FOOD GROUP, NIEDERLANDE

Kokos-Eiscreme

700 g
25 g
20 g
Sand
300 g
150 g
1

2 EL

Kokosmilch
Kokosraspel
Honig

Mehl
Butter
Ei
Wasser

Brick-Geback

5
100 ml

Blatter Brick-Teig
EiweiB

Garam Masala
Olivendl

Saag (Spinat)

500 g
2

2

4 g9
4 g9
5 g
8 g
50 g
Zwiebel
2

25 g
Paneer
500 g

1 TL
Aubergine
2

Spinat

fein gehackte Zwiebeln
Knoblauchzehen
Kreuzkimmelsamen
Garam Masala

fein gehackter Ingwer
gemahlener Koriander
Debic Schlagsahne 32 %
Zitronensaft

Zwiebeln
Zitronensaft

frische Vollmilch

Zitronensaft, Essig oder Molke

Auberginen
Olivendl
Thymian
Meersalz

Zwiebel / Paneer / Spinat /
Aubergine / Kokos-Eiscreme

Die Kokosmilch mit dem Honig in einem groflen Wok
aufkochen und die Milch an den Randern des Woks leicht
karamellisieren lassen. Standig umrihren, um zu verhindern,
dass die Milch anbrennt. Die Kokosraspel untermischen.
Die Masse abkihlen lassen und in der Eismaschine zu
einer Eiscreme abdrehen. Fir den Sand alle Zutaten zu
einem Teig vermengen. Den Teig dinn ausrollen und im
Backofen bei 180 °C goldbraun backen. Abkihlen lassen
und anschlieBend in der Kichenmaschine pulverisieren.
Bei Bedarf weiter trocknen. Die Brick-Teigblatter dinn
mit dem geschlagenen Eiwei3 bestreichen. Mit etwas
Garam Masala bestreuen und mit einem zweiten Teigblatt
belegen. Stlicke von 3 x 5 cm ausstechen und diese
dinn mit Olivendl bestreichen. Bei 160 °C zwischen zwei
Silikonmatten backen. Fiir den Spinat die Zwiebel und den
Knoblauch mit den Gewdirzen bei niedriger Hitze glasig
dinsten. Den Spinat dazugeben und bissfest garen. Die
Debic Schlagsahne 32 % dazugeben und mit Zitrone
abschmecken. Fir die Zwiebel zwei Zwiebeln in dinne
Scheiben schneiden (in Langsrichtung, keine Ringe). In eine
geeignete Pfanne mit etwas Wasser geben und bei ganz
niedriger Hitze kochen, bis sie gar sind. Mit Zitronensaft
abschmecken. Fiir den Paneer die Vollmilch bei niedriger
Hitze aufkochen. Die Milch mit einem Teel6ffel Zitronensaft,
WeiBweinessig oder Molke gerinnen lassen. Sofort vom
Herd nehmen und vorsichtig rihren, bis die Flissigkeit
klar ist. Bei Bedarf gelegentlich erwarmen. Ein Sieb mit
einem sauberen Geschirrtuch auslegen und die geronnene
Milch hindurchgieBen. Im Geschirrtuch sollte nun ein ganz
weicher Frischkase zuriickbleiben. Im Kihlschrank fest
werden lassen und nach Geschmack wiirzen. Die Aubergine
der Lange nach halbieren, das Fruchtfleisch mit einem
scharfen Messer einritzen und mit Olivendl, Thymian und
einer Prise Meersalz bestreichen. Die Auberginenhalften
auf ein Backblech geben und bei 190 °C im Backofen
garen. Abkuhlen lassen und das Fruchtfleisch mit einem
Loffel auskratzen. Mit einem Messer zu einer glatten Masse
schneiden. Abschmecken.

GARNITUR

Das Brick-Geback, den Spinat, den Paneer und die Zwiebel
aufschichten. Mit essbarem Blattgold garnieren. Mit einem
Loffel Kokos-Eiscreme servieren.
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Mode
«em Teller

Heutzutage ist der Einfluss von
Moden auf die Kochkunst
starker als auf die Mode selbst.
Noch vor ein paar Jahrzehnten
konnte man nichts falsch
machen, wenn man den Teller in
drei Abschnitte teilte.
(Erinnern Sie sich noch? Die
Kartoffeln oben links, das
Gemuse oben rechts und das
Fleisch mit Bratensauce unten?)
Heute wollen die Géste jedoch
Uberrascht werden. Die Trends
im Anrichten haben sich im
Laufe der Jahre gewandelt, da
immer neue Ideen durch
Kochbtlicher und Zeitschriften
verbreitet wurden. Uber das
Internet und die sozialen Medien
verbreiten sie sich heute noch
schneller. Doch wie hat sich

die Kunst des Anrichtens von
Speisen entwickelt? Und was
sind die neuesten Techniken,
beispielsweise zur Prasentation
von Saucen?

MARIE-ANTOINE CAREME
Jeder kennt Auguste Escoffier als den
Begriinder der modernen Kochkunst,
doch Marie-Antoine Caréme geht als
der Koch in die Geschichte ein, der die
Welt der Gastronomie um eine astheti-
sche Dimension bereichert hat. Als
Laie befasste er sich intensiv mit der
Architektur und erfand das beriihmte
,piece montée“ — die zu einer Pyramide
getlirmten gefillten Windbeutel, die
auf keinem franzosischen Staatsbankett
fehlen dirfen.

AUGUSTE ESCOFFIER

Auguste Escoffier gilt als der berihm-
teste Chefkoch aller Zeiten. Er berei-
cherte die Kochkunst und die Kunst des
Anrichtens durch Eleganz, natirliche
Schlichtheit und dekorative Elemente.
Escoffier war der Erste, der fir jedes
Gericht eine spezielle Garnitur kreierte.
Er legte den Grundstein fur die
spatere ,Nouvelle Cuisine“ —
die ,neue Kiche*.

i,

PAUL BOCUSE

Der berihmte Paul Bocuse baute auf
dem Kochstil von Escoffier auf und
wurde zu einem Hauptbegriinder der
»,Nouvelle Cuisine“. Er hat eine ganze
Reihe von beriihmten Gerichten kreiert.
Die bekanntesten davon sind sein
Bressehuhn in Schweinsblase und seine
Truffelsuppe V.G.E.

ROGER SOUVEREYNS
Ende der 1990er-Jahre war es en vogue,
Vorspeisen und Amuse-Bouches auf
Loffeln zu servieren. Begriindet worden
war dieser Trend vom belgischen Spitzen-
koch Roger Souvereyns, der ein ganzes
Buch daruber geschrieben hat. Das
Foto unten stammt aus seinem Buch
,De keuken van Avant Garde*
(,Avantgarde-Kiiche®).

EL BULLI

Nach der Modernisierung der klassischen
Kochkunst durch Escoffier und der
Ankunft der ,Nouvelle Cuisine“ gab es
Ende des 20. Jahrhunderts eine weitere
kulinarische Revolution. Ferran Adria vom
Restaurant El Bulli brach samtliche
klassischen Regeln und erfand zahlreiche
neue Techniken und Anrichtemethoden.
Bestimmte Strukturen spielten dabei eine
wichtige Rolle. Viele Gerichte wurden in
Glasern, auf Loffeln und anderen ausge-
fallenen Objekten serviert.

RESTAURANT NOMA

Die neue nordische Kiiche konzentrierte
sich zu einer ganz bestimmten Zeit auf
einen ganz bestimmten Ort: Im Noma im
danischen Kopenhagen wurden regionale
saisonale Gerichte serviert. Importe aus
dem Ausland wurden minimiert oder
komplett abgeschafft, sodass bevorzugt
heimische Produkte verwertet wurden.
Der am haufigste kopierte Aspekt war
jedoch die Prasentation der Speisen, fir
die haufig die Natur als Vorbild diente.
Ein Beispiel dafir sind Crudités und
essbare Erde in Terrakotta-Topfen.

RESTAURANT ALINEA S ——
Chefkoch Grant Achatz vom Restaurant
Alinea in Chicago Uberraschte die Kochwelt
mit seinen beeindruckenden Konzepten
und seiner atemberaubenden Prdsentation.
Achatz servierte seine Gerichte in unge-
wohnlichen Materialien. Aromen spielten
ebenfalls eine wichtige Rolle fur seine
Kreationen. Das bekannteste und am
haufigsten nachgeahmte Gericht ist sein
Dessert, das vor den Augen der Gaste am
Tisch zubereitet wird.
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Auch heute gibt es noch Spitzenkdche,
denen es immer wieder gelingt, ihre Gaste
mit ihren Philosophien und kulinarischen
Kreationen zu Uberraschen. Im Zeitalter
der sozialen Medien kursieren so viele
neue Techniken und Trends, dass es
praktisch unmaoglich ist, mit jeder neuen
Entwicklung Schritt zu halten. Sobald
Plattformen wie ChefsTalk, CookNiche
oder GastroArt eine neue, spektakulare
Form der Prasentation auf Instagram
veroffentlicht haben, geht diese um die
Welt. Eine Frage beantworten all diese
Posts und Fotografien jedoch nicht:

Wie werden diese Prasentationen umge-
setzt?

In diesem Artikel mochten wir die Geheim-
nisse hinter einigen der Anrichtetechniken
|iften und lhnen zeigen, wie Sie lhre
Saucen auf vielfaltige Weise schmackhaft
prasentieren kénnen.

LTy .
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Explosionseffekt -.........

Die gewlinschte Saucenmenge mit
einem Loffel auf den Teller geben.
Einen leeren Sahnesiphon mit einer
Siphonkapsel laden und damit die
Sauce besprihen, dass sie explodiert!

Tropfenmuster

Einen Streifen Kreppband lber den
Teller kleben. Die gewlinschte Saucen-
menge mit einem Loffel auf einer Seite
des Klebebands auftragen und dann
den Teller kippen, um den Tropfeneffekt
zu erzielen. AnschlieBend den Krepp-
streifen entfernen.

"Gittereffekt

Einen Kaviar-Maker mit
Sauce fillen, auf dem
Teller platzieren und die
Sauce herauspressen.

Spiraleffekt

Den Teller auf ein Drehtablett stellen, das
Tablett anstoBen und die Sauce langsam von
der Tellermitte bis an den Rand spritzen.
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Wir hatten die grof3e Ehre eines Besuchs
beim weltbekannten franzosischen Patissier

Gabriel Paillasson. Wir sprachen mit dem -
Begriinder des ,,Coupe du Monde de la
Patisserie” und zweifachen Preistriager
des franzosischen MOF* (fiir Gebéack und
Eiscreme) tiber seinen Beruf und seine
Handwerkskunst.

*Der MOF (,,Meilleur Ouvrier de France®)

ist eine renommierte staatliche Auszeich-
nung, die in Frankreich fiir herausragende
Leistungen im Handwerk verliehen wird.
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Gabriel Paillassons Geschdft/Backstube
Avenue Jean Jaurés 96,
69190 Saint-Fons, Frankreich

,Um kreativ zu sein, braucht
man eine gute Portion Neugier
und muss bereit sein, die Armel
hochzukrempeln.”

00 0000000000000 000OCCS

,Die neue Generation hat dieselben
Stirken und Schwichen wie wir damals.”

»Eigentlich wollte ich Friseur werden. Doch
der einzige Friseur, den es bei uns im Dorf
gab, ging in Rente und nahm keine neuen
Lehrlinge mehr auf. Er wusste jedoch, dass
der Patissier einen Auszubildenden suchte.
Also bewarb ich mich dort. Dieser Patissier
war Henri Humbert vom Pannissieres.

Er stellte Geback, Eiscreme und Schokolade
her. Im Laufe seiner Karriere bildete er ins-
gesamt nur neun Lehrlinge aus. Alle neun
sind heute Patissiers und zwei von ihnen
wurden mit dem Titel ,Bester Handwerker
Frankreichs‘ geehrt. Mit 25 bekam ich den
Titel ,.Bester Patissier verliehen. Und als ich
29 war, wurde ich zum ,Besten Eis-Patissier*
gekiirt.”

Praxis ist wichtig

,»Um kreativ zu sein, braucht man eine gute Portion Neugier
und muss bereit sein, die Armel hochzukrempeln. Die Hinde
sind wichtige Werkzeuge, aber in unserem Beruf muss man
alle seine Sinne einsetzen. Beim Kneten des Teigs kann man
horen, ob er gut ist. Man riecht das Aroma des Backwerks,
der Schokolade. Und schliefilich sind da der Geschmack und
das Aussehen. Sobald man die Brioche geknetet hat, weifd
man, ob sie aufgehen wird. Darin liegt die Schonheit unseres
Handwerks. Die neue Generation hat dieselben Starken und
Schwéchen wie wir damals. Auch wir waren viel zu ungeduldig
und wollten alles sofort. So ist die Jugend nun einmal und das
ist auch gut so. Als junger Mensch hat man sehr viel Zeit,
spéter nicht mehr. Ich habe etwa 100 Lehrlinge ausgebildet,
50 davon haben sich als Patissiers einen Namen gemacht.
Drei wurden mit dem Titel ,Bester Handwerker Frankreichs®
ausgezeichnet. Das sind nicht viele. Um diesen Beruf weiter-
zugeben, muss man eine besondere Leidenschaft daftir haben.
Die Lehrlinge miissen aufderdem neugierig sein und Fragen
stellen. Es reicht nicht, einfach Dinge im Internet nachzu-
sehen. Praxis ist sehr wichtig.”

Sich selbst treu bleiben

L~Innovation ist 95 % harte Arbeit und 5 % Zufall. Um etwas
Neues zu erfinden, muss man viel nachdenken und experi-
mentieren. Wer nie etwas ausprobiert, wird auch nie etwas
Neues entdecken. Es geht nicht darum, ob man besser
oder schlechter ist als andere, sondern darum, taglich hart
zu arbeiten. Bei den Wettbewerben, an denen ich teilnahm,
lernte ich einige grofie Stars der Branche kennen. Mein
grofdtes Vorbild war Herr Tholoniat - wir alle eiferten ihm
nach. Er stellte nicht nur wunderschone Stifdwaren her,
sondern war auch ein sehr charmanter Mensch - man konnte
sich gut mit ihm unterhalten. Es ist gut, wenn man als
junger Mensch mit solchen Personlichkeiten in Kontakt
kommt, denn es motiviert einen, weiterzumachen. Das
bedeutet nicht, dass man so werden soll wie sie - man muss
seinen eigenen Stil entwickeln und sich selbst treu bleiben.
Aber es inspiriert einen, besser zu werden und sich standig
weiterzuentwickeln.”

Man ist nicht der Beste, nur weil man gewinnt

~Jeder Wettbewerb ist eine Lektion in Sachen Bescheiden-
heit. Man verliert nicht, weil man schlecht ist, und man ist
auch nicht der Beste, nur weil man gewinnt. Man lernt,
warum es gut oder schlecht lief. Wettbewerbe dienen dazu,
dass man sich in seinem Beruf weiterentwickelt. Damals, zu
meiner Zeit, dienten sie dazu, den Beruf' kennenzulernen.
Vor 30 Jahren war Lenotre ein bekannter Patissier, mehr
aber auch nicht. Man kannte den Verkéaufer, nicht aber den
Backer in seiner Backstube. Wettbewerbe sind wichtig, um
einen Beruf'bekannt zu machen. Wenn man junge Menschen
fiir einen Beruf gewinnen mdchte, muss man Werbung dafiir
machen. Das hat sich bis heute nicht gedndert. Internationale
Wettbewerbe haben einen enormen Einfluss auf unseren

Beruf. Man muss sich nur den Coupe du Monde anschauen,

0000000000 OCOOSOIS

.Man verliert nicht, weil
man schlecht ist, und man
ist auch nicht der Beste,
nur weil man gewinnt.”

den es 2019 bereits seit 30 Jahren geben wird. 900
Teilnehmer aus tGiber 50 Landern standen im Finale.

Das bedeutet eine gute Publicity fiir den Beruf.”

Jenseits von Europa

~Anfangs war Europa dem Rest der Welt noch weit
voraus. Inzwischen ist der Abstand viel kleiner ge-
worden. Ich wiirde sogar sagen, dass wir inzwischen
ein bisschen hinterherhinken. Die asiatischen
Lander haben enorm aufgeholt. Innerhalb Asiens
hatte Japan stets die Nase vorn. Franzdsische Patis-
siers reisen seit 50 Jahren nach Japan. Expertise
wird exportiert und ausgetauscht. Das ist eine gute
Sache. Auch China, Korea und Singapur haben sich
in den letzten Jahren sehr gut entwickelt.

2012 fithrten wir den Coupe du Monde auch in Afrika
ein. Damals waren die afrikanischen Lédnder noch
nicht bereit daftir, doch heute kénnen sie mit jedem
europédischen Land mithalten.”

Der Beruf hilt mich jung

Llch arbeite seit fast 57 Jahren in dem Beruf und
gehe noch immer jeden Morgen zur Arbeit. Ich liebe
meinen Beruf - meine Backstube ist mein Lieblings-
ort. Mein Beruf hat mich nie enttduscht, andere
Bereiche des Lebens schon. Es gibt noch immer
viele Dinge, die mich motivieren. Ich méchte meine
Leidenschaft an andere weitergeben und den Beruf
in der Offentlichkeit bekannter machen. Ich konnte
von meiner Arbeit immer gut leben. Nun ist es an
der Zeit, etwas zurlickzugeben. Ich arbeite sehr
gerne mit jungen Menschen zusammen. Auch wenn
es egoistisch klingen mag: Es halt mich jung.“
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FRAGEN SIE UNSERE EXPERTEN
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Wissen wird haufig von einer
Generation an die nachste
weitergegeben. Vieles nehmen wir
einfach als gegeben hin.
Manchmal wundern wir uns aber
auch Uber Althergebrachtes und
fragen uns, ob es keine bessere
Losung gibt. Bei Debic verfugen
wir Uber sehr viel Wissen und
Erfahrung, die wir gerne mit lhnen
teilen mochten.

Was ist der Unterschied
zwischen Weizenmehl und
Weizenschrot?

Die beliebtesten Getreidesorten, aus denen Mehl oder Schrot

hergestellt wird, sind Weizen, Roggen und mitunter auch Dinkel.

In vielen Kochzeitschriften werden die Begriffe ,Mehl“ und
»Schrot“ haufig synonym verwendet. Fiir Schrot wird das volle

Korn (z. B. Weizen oder Roggen) grob zerstoBen und gemahlen.

Aus Weizen- oder Roggenschrot lasst sich also sehr gut Voll-
kornbrot herstellen. Das liegt daran, dass fur die Herstellung
von Schrot die ,vollen“ Getreidekérner verwendet werden. Bei
Mehl handelt es sich um gesiebtes Weizen- oder Roggenmehl,
das praktisch keine Kleie oder dunklen Bestandteile enthalt.
Mehl eignet sich optimal fiir die Herstellung von WeiBbrot,
knusprigen Brotchen oder Baguette.

In der Backerlehre setzt man sich intensiver mit diesem Thema
auseinander: der Starke und dem EiweiBgehalt des Mehls,
einheimischen oder importierten Mehlsorten usw. Doch das gilt
schlieBlich fir jeden Beruf und jedes Handwerk. Der EiweiB3-
gehalt von Mehl ist sehr wichtig und wird immer in Prozent
angegeben. Ein einfaches Brotmehl hat einen Eiwei3gehalt von
10,5 bis 11%. Fir knuspriges Brot und feine Backwaren nimmt
man am besten ein Mehl mit 12 bis13 % Eiweif.

Was ist
Dashi?

Dashi ist ein Suppengrundstock, der
aus Kombu (essbarem Seetang) und
Katsuobushi (getrocknetem und
gerauchertem Bonito) zubereitet wird.
Es ist eine essenzielle Zutat in der
japanischen Kiche. Dashi verfugt liber
ein charakteristisches ,Umami“-Aroma
und eignet sich auch perfekt fir die
Zubereitung von westlichen Speisen.
Der Umami-Geschmack stammt vom
groBen Glutamatgehalt im Seetang.
Es gibt verschiedene Varianten des ur-
spriinglichen Dashi, z.B. Dashi-Fond aus
juvenilen Sardinen (,Niboshi Dashi®)
oder aus Shiitake-Pilzen (,Shiitake
Dashi“). Fertiges Dashi, Dashi-Pulver
oder spezielle Packungen zur Zu-
bereitung von Dashi findet man im
Asia-Laden. Besonders beliebt ist
derzeit Dashi-Essig — eine Mischung
aus hochwertigem Reisessig und
Kombu, Sojasauce und Mirin.

Eine kostliche Rezeptidee finden Sie auf
Seite 10.

Was ist Gerinnung und wie
lasst sie sich verhindern?

Gerinnung wird durch Eiweifl3 verursacht. Die charakteristischen weif3en
Punkte, die bei der Zubereitung von Suppen, Ganseleber oder Mousse au
Chocolat entstehen, sind verklumptes Eiweil3. Was beim Gerinnen eigent-
lich passiert, ist die Trennung einer Emulsion: Das Wasser und das Fett
trennen sich voneinander, weil das Eiweil3 nicht mehr in der Lage ist, die
Mischung zu binden. In vielen Fallen entstehen die EiweilRklimpchen,
wenn eine Mischung erhitzt oder Saure dazugegeben wird.

Um Gerinnen zu verhindern, missen die Zutaten entweder kalt verarbeitet
werden oder dieselbe Temperatur haben. Man kann einem Gericht auch
einen Stabilisator oder Emulgator hinzufligen. Als letztes Mittel, um eine
Emulsion wieder homogen zu machen, kann man ein wenig Eiwei3 oder Eigelb
dazugeben. Das Problem der Gerinnung tritt haufig bei der Verwendung von
Sahne auf. Als Losung bietet Debic seine kochstabile Culinaire Original 20% an.

Auf Debic Produkten findet man haufig
die Abkiurzung UHT. Was bedeutet das?

UHT ist die englische Abklrzung fir ,ultrahocherhitzt” und bezeichnet ein
Erhitzungsverfahren, bei dem die Produkte durchschnittlich vier Sekunden
einer sehr hohen Temperatur (140 °C) ausgesetzt werden. Dadurch werden
sie bakteriologisch steril und sind langer haltbar. Der Vorteil des UHT-Ver-
fahrens gegentliber der traditionellen Sterilisation von Lebensmitteln ist die
bessere Bewahrung der urspriinglichen Eigenschaften des Produkts und
des frischen Geschmacks.

Haben Sie auch eine Frage an unsere kulinarischen
EXpe rten? Senden Sie uns eine E-Mail an info.de@debic.com.

Die folgenden Spezialisten von FrieslandCampina Foodservice stehen lhnen zur Beantwortung lhrer Fragen zur Verfliigung:
Jurgen Dravnieks, Senior Culinary Advisor; Timo Meier, Culinary Advisor und Arno Arens, Culinary Advisor.
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Fruttl
ci Mare

REZEPT FUR 10 PERSONEN

Tintenfisch-Tagliatelle

1200 g Tintenfisch

20 ml  Debic Braten & Backen
20 g Kapern

1 Zitrone

Frutti di Mare

500 g Miesmuscheln

500 g Herzmuscheln

10 Kaisergranate

600 g Oktopus

20 g Bottarga (getrockneter Rogen)

Tomatensauce
20 ml  Olivendl

20 g Knoblauch

1 g Peperoncini

4 g wilder Oregano, getrocknet
700 g geschalte Tomaten

Krustentierfond

1000 ml  Debic Culinaire Original 20%
200 g Kaisergranatkarkassen

300 ml Chardonnay

100 ml  Wermut

70 g Karotten

100 g Bleichsellerie
50 g Schalotten

20 g glatte Petersilie
1 Zitrone

Tintenfischsauce
500 ml Geflugelfond
100 ml  Chardonnay

200 g Tintenfischreste
200 g Tomaten

30 g glatte Petersilie

100 g Debic Markenbutter
5 g Tintenfischtinte

1 Zitrone

Garnitur

20 g Petersiliensprossen
100 ml natives Olivendl extra

L
[

ZUBEREITUNG

Den Tintenfisch waschen und auf einer
Seite in Langsrichtung einschneiden. Die
einzelnen Tintenfische 6ffnen und Uber-
einanderlegen. In einen Vakuumierbeutel
geben und die Luft auslassen. In den
Gefrierschrank legen.

Die Tentakel (Fangarme vom Tintenfisch)
waschen und fir die spatere Verwendung
im Kihlschrank aufbewahren. Die Mies-
und Herzmuscheln prifen und unter
kaltem Wasser absptlen. Im Kihlschrank
auf Eis aufbewahren. Die Kaisergranate
waschen und die Scheren und Schalen
in einem Beutel separat aufbewahren.
Den Oktopus waschen und 30 Sekunden
blanchieren. Die Tentakel von der Gallert-
masse befreien und trocken tupfen. Das
Oktopusfleisch mit 20 ml Olivendl und
der Zitronenschale in einen Vakuumier-
beutel geben und die Luft auslassen. Bei
85°C vier Stunden im Wasserbad garen.
Abkihlen lassen und im Kihlschrank
aufbewahren. Die Tentakel abtrennen
und in passende Stlicke schneiden.

Den Knoblauch hacken und in Olivendl
anschwitzen. Peperoncini und Oregano

dazugeben. Zum Schluss die Tomaten
hinzufiigen und die Flissigkeit auf die
Halfte reduzieren. Salzen. Fein plrieren,
durch ein Sieb passieren und beiseite-
stellen. Das Gemuse fein wirfeln und
7-10 Minuten anschwitzen. Die Mies-
und Herzmuscheln dazugeben und mit
WeilBwein und Wermut abléschen. Die
Muscheln kochen, bis sie sich 6ffnen,
und anschlieBend schnell abschrecken.
Beiseitestellen. Die Scheren und Schalen
der Kaisergranate knacken. Zunachst die
Scheren sautieren, anschlieend die
Schalen dazugeben. Die Kaisergranat-
karkassen zum Gemuse-Muschel-Sud
geben. Die Schlagsahne hinzufiigen und
1 Stunde im Schnellkochtopf kochen.
Petersilie, Zitronenschale und -saft nach
Geschmack dazugeben und bei reduzier-
ter Hitze 10 Minuten ziehen lassen.

Die Flussigkeit auf die Halfte reduzieren
und die Tomatensauce hinzufligen.

Es entsteht eine glanzende Emulsion mit
perfekter Saucenkonsistenz. Den Wein
aufkochen und die Tintenfischreste
sowie den Gefligelfond dazugeben.
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Die Flussigkeit auf die Halfte reduzieren
und anschlieBend vom Herd nehmen.
Danach die geviertelten Tomaten und den
Petersilie dazugeben. 10 Minuten ziehen
lassen und anschlieBend durch ein feines
Sieb passieren.

GARNITUR

Eine diinne Lage Sauce auf den Teller
geben. Die Tintenfisch-Tagliatelle,
Tentakel und Kaisergranate sautieren.
Zum Schluss den Oktopus dazugeben.
Die Krustentiere in wenig Wasser mit
Salz und Butter kochen. Die Tintenfisch-
Tagliatelle auf der Sauce anrichten und
darum die restlichen Meeresfriichte
platzieren. Mit den Petersiliensprossen
und der Bottarga garnieren. Die Tinten-
fischtinte zur Sauce hinzugeben, mit
Butter montieren und mit Zitronensaft
abschmecken. Die Sauce auf dem Teller
anrichten und mit einem Schuss nativem
Olivendl extra abschlieen.
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/wischen

[L.and und Meer

Lamm und Seetang. Eine unge-
wohnliche Kombination? Nicht,
wenn man weifd, dass die
Lammer, die in der franz6sischen
Kiiche als ,,agneaux de pré-salé”
(Salzwiesenlammer) bezeichnet
werden, etwa in der Umgebung
von Mont-Saint-Michel oder der
Somme-Bucht auf Salzwiesen
grasen und sich dort von Strand-
flieder und Queller erndhren, die
auf den lehmigen Boden

wachsen. Dadurch erhélt das
Fleisch ein leicht salziges Aroma.
Der Name steht fiir besondere
Gite. Immer haufiger findet man
diese Delikatesse auf Speisekar-
ten in ganz Europa. Aufderdem
erlebt die Aufzucht von Lammern
auf Salzwiesen derzeit ein Revival.

CULTNAIRE
RIGINAL 0%

REZEPT FUR 10 PERSONEN

Lamm

1,4 kg Lammkarree

100 ml Debic Braten & Backen
15 g Knoblauch

10 g Salz

5 g Fleur de Sel

Selleriepiiree mit Joghurt

300 ml Debic Culinaire Original 20%
500 g Sellerie

500 ml Gefliigelfond

200 g Butter

100 g griechischer Joghurt

Sellerie CarboMare
500 g Sellerie

Selleriepliree (Zubereitung wie oben)
5 g Algenpulver

Eingelegte Gurken

100 g kleine Gurken
10 ml  Zitronenessig
6 g Salz

20 Borretschbliiten
Seetangsauce
800 ml Geflugelfond

200
10

g Lammhackfleisch
9

8 g weile Sojasauce
9
9

Kombu

70 essbarer Seetang

50 Strandflieder (auch
Meerlavendel genannt)

Zitrone

ZUBEREITUNG

Das Lamm entbeinen und das Fett
kreuzweise einschneiden. Das Fleisch
vakuumieren und 1 Stunde lang bei
57°C garen, anschlieBend in Eiswasser
abkihlen. Das Lammfleisch mit dem
Knoblauch in Debic Braten & Backen a
la minute sautieren, bis es braun ist.
Den Sellerie mit dem Fond in Debic
Culinaire kochen. Fein plrieren, Butter
und Joghurt dazugeben, abschmecken.
Den Sellerie in lange, dinne Streifen
schneiden (wie Pasta). In wenig Wasser
al dente kochen und anschlieBend das

Sellerieplree einrihren. Die Gurken in
dinne Streifen schneiden und salzen.
Vakuumieren und a la minute mit dem
Essig wlrzen. Das Lammhackfleisch
goldbraun sautieren und anschlieRend
grundlich abtropfen lassen. Das Hack-
fleisch in die Bouillon geben und die
Flussigkeit auf 400 ml reduzieren. Kombu
dazugeben und an einem warmen Ort in
der Kiiche 20 Minuten ziehen lassen.
Durch ein feines Sieb passieren. Den See-
tang griindlich waschen und anschlieBend
fein purieren. Durch ein feines Sieb pas-
sieren. Den Strandflieder einige Sekun-
den sautieren, anschlieBend zusammen
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mit dem essbaren Seetang fein purieren.
Den reduzierten Fond erhitzen und mit
Sojasauce wirzen. Zum Schluss das
Piree aus essbarem Seetang dazugeben
und mit Zitronensaft abschmecken.

Der Seetang dient als natlrliches Ver-
dickungsmittel fiir die Sauce.

GARNITUR

Das Selleriepliree und die CarboMare-
Pasta auf dem Teller verteilen. Die
Pasta mit Algenpulver bestreuen. Das
Fleisch tranchieren und auf dem Teller
platzieren. Die Seetangsauce auf den
Teller geben und mit eingelegten
Gurken und Borretschbliten garnieren.
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REZEPT FUR 10 PERSONEN
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Trifle
500

ml  Debic Panna Cotta

100 ml  Kokosmilch

50 ml  Malibu

500 g Heidelbeer-Piree

100 ml  Debic Schlagsahne 32%
100 ml  Lauterzucker (1:1)

14 g Gelatineblatter
Quenelle

500 ml Debic Tiramisu

150 g weille Schokolade

Sprithschokolade

200
200
1

g weifle Schokolade
g Kakaobutter
g Titandioxid

Heidelbeer-Meringue

130
25
30
30

g Heidelbeer-Pilree
g EiweiBpulver
g Puderzucker
g Kristallzucker

Heidelbeer-Gel

100 ml  Lauterzucker (1:1)
200 ml Heidelbeer-Piree
3 g Agar-Agar
Garnitur

20 Veilchen

100 g Heidelbeeren

Tritle

mit Heidelbeeren,
Kokosnuss und
weilser Schokolade

ZUBEREITUNG

Die Debic Panna Cotta schmelzen und mit Kokosmilch und
Malibu vermengen. Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und das Heidel-
beer-Plree mit dem Lauterzucker und der Debic Schlag-
sahne 32% erhitzen. Die Gelatine dazugeben und durch ein
feines Sieb gieBen. Eine diinne Schicht Heidelbeer-Gel auf
den Boden der Glaser geben und sofort abkihlen lassen.
Nacheinander weitere Schichten aufbauen. Dabei darauf
achten, dass jede Schicht fest ist, bevor eine neue Schicht
obendrauf kommt. Fir die Meringue das Heidelbeer-Plree
mit dem Eiweif3pulver in einer Anschlagmaschine aufschlagen
und den Zucker in zwei Teilen dazugeben. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit glatter Tulle geben und kleine Perlen
auf eine Silikonmatte dressieren. Im Backofen oder Dorr-
gerat 5 Stunden lang bei 50 °C trocknen. Fir das Gel das
Piree mit dem Lauterzucker und Agar-Agar erhitzen. Kurz
kocheln lassen, anschlieend in ein Behaltnis gieBen. Im
Kihlschrank fest werden lassen. Im Mixer zu einem Gel
verrihren. In einen Spritzbeutel geben und im Kihlschrank
aufbewahren. Flr die Schokoladenmousse 100 ml von der
Debic Tiramisu erwarmen und die weifle Schokolade darin
schmelzen. Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen. Die
restlichen 400 ml Debic Tiramisu in der Anschlagmaschine
aufschlagen und die Schokolade dazugeben. Gut verrihren
und in die Formen geben. Fest werden lassen und kurz in
den Gefrierschrank stellen, damit sie leichter aus den Formen
zu l6sen ist. Fir die Sprihschokolade die Schokolade mit der
Kakaobutter erwarmen und Titandioxid dazugeben. Mit dem
Handrihrgerat gut vermengen, ohne Luft einzurthren. In
eine elektrische Spritzpistole geben und auf die gefrorene
Quenelle spritzen. Langsam auftauen lassen.

GARNITUR

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Die Trifles mit dem Gel, den Heidelbeeren, der Meringue, der
Quenelle und einem Veilchen garnieren.
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DESSERTS

L

PARFAIT
PINTXOS

Eis am Stiel kennt jeder. Wie aber
lasst es sich ganz schnell und ohne
teure Formen selbst herstellen? Mit

dieser einfachen Rolltechnik bereiten

Sie wunderschone Parfaitlollis fur
jeden Anlass zu. Begleiten Sie uns

auf einer Entdeckungsreise durch

eine Vielfalt von Aromen aus aller
Welt und kreieren Sie anschliel3end
lhr ganz eigenes Parfait.
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DESSERTS

SO BEREITEN SiE DIE
PARFAIT PINTXOS Zv

ZUBEREITUNG

° Die Arbeitsflache mit drei Lagen Frischhaltefolie auslegen und glatt streichen.

e Das Parfait in der Anschlagmaschine auf mittlerer Stufe aufschlagen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat. Die gewiinschten Aromen bzw. Zutaten
(bis zu 20 %) dazugeben und unter die geschlagene Masse unterheben.

e Parfait in einem Streifen auf die Folie streichen, fest einrollen und in den
Gefrierschrank legen. Warten, bis die Masse fest geworden ist.

° Fir eine gleichmaBige Portionierung mit einem Lineal 2 cm dicke Streifen
abmessen und mit einem Filzstift markieren. Mit der Spitze eines scharfen
Messers genau mittig auf den Linien ein kleines Loch hineinschneiden.

e Die Lollistiele durch die Locher stechen und das Parfait zurlick in den
Gefrierschrank stellen. Darauf achten, dass keine Folie in die Parfaitmasse
gedriickt wird. Die gefrorene Parfaitrolle in gleich groBe Portionen schneiden

und die Folie vorsichtig entfernen. Zur Dekoration mit Glasur verzieren.
Ein passendes Rezept dazu finden Sie auf S. 50.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Oder méchten Sie lieber Silikonformen verwenden?

e Die aromatisierte Masse mit einem Spritzbeutel portionsweise in die
Silikonformen spritzen.

¢ Mit einem Kichenspachtel glatt streichen und einen Lollistiel hineinstecken.

e Gut abgedeckt in den Gefrierschrank oder besser noch in den
Schockfroster stellen. Vor dem Servieren mit der Glasur dekorieren.
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AROMEN
JAPANS

1 | Debic Parfait
50 ml Yuzu-Saft
10 g Yuzu-Schale

Den Saft und die Schale zum
Parfait dazugeben und mit
Schritt 3 fortfahren. Mit der Glasur
und Yuzu-Schale garnieren.

ecccccssss0000000 00

AROMEN
NORDAFRIKAS

1 | Debic Parfait
10 g Harissa
20 ml Rosenwasser
200 ml Himbeerpuree

Die Aromen zum Parfait
dazugeben und mit
Schritt 3 fortfahren. Mit der
Glasur, gefrorenen Himbeeren und
Rosenbliten garnieren.

oc--oovoooooco
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AROMEN
KANADAS

1 | Debic Parfait
200 g Heidelbeeren, gefroren
100 g Lauterzucker (1:1)

Den Lauterzucker aufkochen
und die Heidelbeeren dazugeben.
AbkuUhlen lassen und mit Schritt
3 fortfahren. Mit der Glasur und
Kokosraspeln garnieren.
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DESSERTS

AROMEN
THAILANDS

1 | Debic Parfait
200 g Mangopuree
50 ml Ingwersaft
(im Slow Juicer gepresst)
3 Limettenblatter

Das Mangoptree mit den
zerstoRenen Limettenblattern und
dem Ingwersaft erhitzen. Abkihlen

lassen und ab Schritt 3 zum
Parfait dazugeben. Mit der Glasur,
Limettenkresse, Mango und Ingwer
garnieren.
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ARYMEN

DES NAHEN OSTENS

1 | Debic Parfait
200 ml Vollmilch
10 g gemahlene Gewlirze (Zimt,
Kardamom, Nelke und Sternanis)
200 g Kondensmilch, karamellisiert
5 g Meersalzflocken

Die Gewdirze in einer trockenen
Pfanne auf 70 °C erhitzen
und die Milch dazugeben.

Mit Frischhaltefolie abdecken
und ziehen lassen. Zum
Abkilihlen beiseitestellen. Die
Kondensmilchdosen in einen Topf
mit reichlich Wasser geben und
mindestens 3 Stunden kochen.
Abkiihlen lassen und die Dosen
o6ffnen. Ab Schritt 3 Karamell
und Gewdlirzwasser zum Parfait
dazugeben. Mit Karamell, Gewdirzen
und Meersalzflocken garnieren.

oooooq'oooooo

AROMEN
DER USA

1 | Debic Parfait
20 Kakaokekse
100 ml Milch

Kakaokekse in der
Kichenmaschine zerkleinern
und die Kriimel mit der Milch ab
Schritt 3 zum Parfait dazugeben.
Mit der Glasur und zerstoBenen
Kakaokekse garnieren.
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AROMEN
BELGIENS

1 | Debic Parfait
130 g Kandiskekse
100 g Kakaobutter

Die Kandiskekse fein hacken.
Die Kakaobutter schmelzen und

Uber die gehackten Kekse gief3en.

Abkiihlen lassen und ab Schritt

3 zum Parfait dazugeben. Mit

zerstofRenen Kandiskeksen und
Karamellsauce garnieren.
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AROMEN
MEXIKOS

1 | Debic Parfait
50 g Popcorn

Das Parfait vor dem Aufschlagen
mindestens 4 Stunden mit Popcorn
marinieren lassen. Durch ein feines

Sieb passieren und mit Schritt 2
fortfahren. Mit Popcorn, Meersalz

und Maispulver garnieren.
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AROMEN
PERUS

Avocado-Limetten-Parfait
500 ml Debic Parfait
2 Avocados
100 ml Limettensaft

Die Avocados mit dem
Limettensaft fein purieren und mit
Schritt 3 fortfahren.

Erdbeer-Parfait
500 ml Debic Parfait
100 ml Erdbeerpiree
25 ml Likor (z.B. Orangenlikor)

Das Erdbeerpliree zum Parfait
dazugeben und mit Schritt 3
fortfahren. Beide Parfaitsorten
marmorieren und wie in Schritt
3 beschrieben aufrollen. Mit der
Glasur, Avocado und tiefgefrorenen
Erdbeeren garnieren.

...---roo—o-n
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L .
GLASUR

Zum Dekorieren der Eiscreme haben wir ein einfaches Rezept fiir die
Glasur entwickelt. Nutzen Sie dieses Rezept und die vier Grundfarben
von Kakaobutter, um die gewiinschte Farbe fiir lhr Parfait zu erzielen.
Mit der praktischen Farbtabelle des Lebensmittelfarbsystems z.B. von
Power Flowers konnen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf lassen.

VERKAUF UND
PRASENTATION

In einer Einwegschale

cecccccccss

REZEPT

Verkauf in einer Einwegschale: ein

mit Schlagsahne garnierter Pintxos

oder gleich eine Variation mehrerer
Parfaitlollis.

150 ml Wasser

300 g Zucker

300 g Glucose

200 g Kondensmilch

20 g Gelatine, in Pulverform
120 ml Wasser

300 g weiBe Schokolade

Auf einem Dessertteller
ZUBEREITUNG ; Servieren Sie die Parfait Pintxos als Teil
........................................................................ v - ; r / : eines Desserttellers.

e Zucker, Wasser und Glucose in einem Topf auf 103 °C erhitzen.

e Gelatinepulver in Wasser anrihren.

e Kondensmilch zum Zuckerwasser dazugeben und erneut aufkochen.

e Topf vom Herd nehmen und die angeriihrte Gelatine hinzufligen.

e WeiBe Schokolade mit der Mischung ubergief3en und alles mit einem
Handrihrgerat gut mixen, ohne Luft einzurthren.

e Zum Farben die Farbtabelle und die Grundfarben von Kakaobutter
verwenden. Mischung durch ein feines Sieb oder ein Tuch seihen.

e Zum Kristallisieren tGber Nacht im Kuihlschrank aufbewahren.

e Die Glasur bei hochstens 35 °C verwenden. Vor dem Glasieren
sicherstellen, dass die Eiscreme richtig gefroren ist — am besten
in einem Schockfroster.

Bauen Sie ein Blfett mit Crushed Ice auf
und garnieren Sie die Pintxos kurz vor dem
Servieren. Bitte beachten Sie, dass die

Sie haben zwei Mdglichkeiten, lhre Parfaitlollis zu farben:

e Aufrecht in einem Stander aus Styropor. Fur diese Methode muss
die Eiscreme aufrecht im Gefrierschrank aufbewahrt werden, da die
glasierte Unterseite bei waagrechter Lagerung festklebt.

e Waagrecht. Diese Methode eignet sich, wenn nur die Oberseite der
Eiscreme glasiert werden soll, sodass die Unterseite bei der Lagerung
nicht festklebt.

Eiscreme schnell auftaut.

Catering-Prasentation:
Styropor als Serviertablett

Stechen Sie kleine Locher in eine Styroporplatte
und stecken Sie die Parfait Pintxos dort hinein. Im
Gefrierschrank aufbewahren. Sie kdnnen die Pintxos
direkt aus dem Gefrierschrank servieren.

TIPP: Servieren Sie die Pintxos immer gefroren, da Parfait
‘ auftauen kann, aber nicht schmilzt. Wenn das Eis zu lange im
Warmen steht, kann es sein, dass es sich vom Stiel I0st.




DEBIC MASTERCLASS

BESTES KAISERWETTER, DIE KULISSE
EINES HISTORISCHEN SCHLOSSES
AUS DEM 17. JAHRHUNDERT, EIN
PREISGEKRONTER PATISSIER, DER
SEIN WISSEN WEITERGIBT - BESSER
HATTE DIE DEBIC MASTERCLASS

ANFANG MAINICHT LAUFEN KONNEN.
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-
Matthias Ludwigs, ausgezeich-
net vom Gault Millau als
,Patissier des Jahres 2009¢
und Inhaber von ,Tortchen,
Tortchen” mit Filialen in Koln
und Diisseldorf, macht mit sei-
nem kreativen Handwerk von

sich reden.

Er wurde auf Schloss Vollrads
im Rheingau voller Spannung
erwartet - und zwar von den
Gewinnern der Masterclass,
René Bildesheim, Koch-Azubi
im bekannten Restaurant g
Schloss Vollrads, und Patissier
sowie Souschef, Martin Beicht. :
In einer der hochmodernen

Profikiichen hinter uralten

Mauern trafen sich die drei ¥
Experten, um sich Tipps und |
Tricks in Sachen Desserts und

feiner Patisserie abzuschauen.
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REPORT

BESTE STIMMUNG
UND
INSPIRIERENDE
IDEEN  civensenan

und
Individualitdit
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René Bildesheim fligt hinzu: ,Von einem Profi wie Matthias Ludwigs erhoffe
ich mir viele Tipps und Tricks sowie rezeptorische Inspirationen. Handwerk
und Handarbeit sind etwas, das eine Maschine niemals leisten kann — namlich
Leidenschaft und Individualitat, die kleine Abweichungen zu einem Merkmal
von etwas ganz Besonderem machen.“

Die groBte Herausforderung war fur Bildesheim das richtige Temperieren von
Schokolade. ,,Aber auch die Feinheiten in der Zubereitung von Macarons
traten sehr deutlich zutage. Die Patisserie ist ein sehr anspruchsvoller
Bereich und ich bin gliicklich, dass ich meinen bisherigen Wissensstand stark
erhéhen konnte.“

Fir den Patissier-Kiinstler Matthias Ludwigs bedeutet Handwerk, keine Hilfs-
mittel zu verwenden, die die Handarbeit Uberfliissig machen. ,Ich arbeite mit
Rohstoffen in ihrer urspriinglichsten Form. Auch Technik sollte nur dann
eingesetzt werden, wenn sie Monotonie in der taglichen Speisenzubereitung
verhindert.“
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Martin Beicht
Souschef | Schloss Vollrads

-

René Bildesheim
Koch-Azubi | Schloss Vollrads

Aus der Debic Masterclass
ziehen alle Teilnehmer ein
wichtiges Fazit:

Nichts geht iiber bewcdihrte
und perfeltionierte Rezep-
turen, die ruhige Hand und

das Feingefiihl eines Profis!




Die neue Flasche von Debic

Entwickelt fur die
Hande von Profis

Die Hande von Profis sind fantastische Werkzeuge. Was immer sie machen -
sie streben nach Perfektion. So wie Debic. Deshalb haben wir eine neue
Flasche entwickelt. Ohne Siegel fiir schnelleres Offnen, mit auslaufsicherem
Deckel und verbesserter Griffigkeit. Doch es gibt eine Sache, die wir nicht
verandert haben: die bewahrte Qualitat im Inneren.

Debic. Immer etwas Besonderes.




