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Text: mk Salzburg; Bilder: Laternd’lhof

Berg, See, SPA und ein Kulinarium für
Gourmets – Was will der Genießer mehr?

Ostern

j

DD
as Tannheimer Tal liegt
im Norden Tirols. Das
Hochtal zählt zu den

schönsten und beliebtesten Wan-
derregionen Österreichs. Glasklare
Bergseen, aussichtsreiche Höhen-
wanderwege, Themenwege, Se-
henswürdigkeiten wie das größte
Gipfelbuch der Alpen und 31
Almen und Hütten ziehen Wan-
derer von Nah und Fern in das
Tiroler Tal. Vom gemütlichen Fa-
milienspaziergang bis zur alpinen
Tour oder zur Kletterroute finden
Bergliebhaber die gesamte Palette
an Bergerlebnissen. Elf Bike-
strecken mit insgesamt 150
Kilometer locken die „Berg-Radler“.
Zudem ist das Tannheimer Tal
Ausgangspunkt des „Bike Trail
Tirol“ – der längste zusammen-
hängende Mountainbike-Rundkurs
der Alpen. Berg und See bilden in
Haller am Haldensee die unwider-
stehliche Kulisse für sommerliche
Urlaubstage. Nur einen Steinwurf

entfernt vom Haldensee ist der
Laternd‘l Hof eine top Adresse für
Genussmenschen. Im 3.500 m2 

großen Gartenparadies mit Natur-
schwimmteich und Infinity Außen-

pool sowie auf der Sonnenterrasse
lockt das pure Sommerfeeling. Das
SPA des Hauses ist mit einer Relax
Guide Lilie gekrönt. Dort erwartet
Genießer ein vielfältiges Wellness-,

Beauty- und Massageangebot. Wer
aktiv in den Bergen ist, lässt es sich
im Laternd‘l Hof nach Herzenslust
schmecken: beim kulinarischen
Themenabend, mit raffinierten
Hauptgängen oder verführerischen
Buffets, mit einer großzügigen
Vollpension, bei Livemusik und
Tanz, in der gemütlichen Lounge
und Kaminhalle. Familie Zotz führt
ihren Laternd‘l Hof sehr persönlich
– ein Engagement, das der Gast
spürt. Heimische Hölzer wie Zirbe
und Fichte, harmonische Farben
und Stoffe verströmen behagliche
Gemütlichkeit. In den neuen 32
Juniorsuiten und den romantischen
vier Turmsuiten aus duftendem
Zirbenholz schlummern die Gäste
traumhaft und wachen erholt auf
für einen neuen erlebnisreichen
Tag. Egal, welches Zimmer man im
Laternd‘l Hof bezieht: Der Seeblick
ist ebenso inklusive wie die
Bergkulisse.        www.laterndlhof.com
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Text: mk Salzburg; Bild: Ruhpolding Tourismus GmbH

Ganz Ruhpolding im Hasenkostüm

Anzeige

Ostern

RR
uhpolding hübscht sich in
diesem Jahr zum Osterdorf
(19.–31.03.16) auf: Es gibt

Frühlingsdeko und Hasen allerorts,
einen Ostermarkt, Hasenpartys und
genügend Gelegenheiten zum
Nesterlsuchen und Eierpecken.

Man könnte glauben, die ganze
Osterhasenfamilie macht in diesem
Jahr Urlaub in Ruhpolding: So viele
Langohren sind hier sonst kaum
anzutreffen. Sie hoppeln vorbei am
Osterbrunnen am Rathausplatz,
durch den frühlingshaft dekorierten
Ort – und zu den vielen Kinder-
veranstaltungen, wo sie Ostereier
verteilen. Im Vita Alpina steigt eine
Osterhasen-Party mit Wettrutschen
gegen den Osterhasen. Im Kurhaus
gibt es eine für Osterhasen stan-
desgemäße „Hüpf- und Hoppel-
burg“ und die Kinder werden alle
auf Meister Lampe geschminkt. Es
gibt Geschichtenstunden, bei de-

nen der Osterhase vorliest und
Fackelwanderungen mit dem
Osterhasen durch den Ort. Beim
Eierbemalen und Basteln fungiert
der Osterhase als Ideengeber. Und
nach getaner Arbeit hat das
Langohr gegen einen Ausflug auf
den Bauernhof nichts einzuwen-
den – und auch nicht gegen das
Ponyreiten. 

Zur großen Ostereiersuche
laden dann der Freizeitpark
Ruhpolding und der Rausch-
berggipfel. Tipps für die Eltern sind
der Ostermarkt im Kurhaus und die
vielen österlichen Messen und
Veranstaltungen der katholischen
und evangelischen Kirche. Alle
Termine liegen ab März in der
Tourist Info auf. Und da wird jeder
fündig, für den Ostern in diesem
Jahr eine „ovale Sache“ werden
soll.                   www.ruhpolding.de

http://www.christstollen-shop.com/osterbrot/
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Startschuss für das 20. Rheingau Gourmet & Wein Festival
Der Rheingau ist bis zum 13. März wieder das Mekka für Gourmet-Fans

Text: Sonja Thelen; Bilder: Daniel Slusarcik

MM
it einer genussvollen
Welcome-Party in Kloster
Eberbach ist das 20.

Rheingau Gourmet & Wein Festival
gestartet. Bis zum 13. März dreht
sich im Rheingau wieder alles um
Kulinarik, Wein und Genuss.
Passend zum runden Jubiläum ser-
vierten die Spitzen- und Sterne-
köche im Laiendormitorium wun-
derbarste Kreationen.

Beispielsweise hatte der Frank-
furter Sternekoch Carmelo Greco
eine köstlich cremige Gänseleber
in ein goldenes Ei gefüllt, bedeckt
mit einer hellen Mousse und kna-
ckigen Mini-Früchteperlen.

Ausgezeichnet mundete der
aromatische Tatar vom dänischen
Kaisergranat garniert mit Kaviar,
den Tom Wickboldt vom Ro-
mantikhotel Esplanade auf Usedom
mit einer gelungenen Vichysoisse,
Kalamansigel und einem knackigen
Crunch anrichtete.

An den verschiedenen Coo-
king-Stationen demonstrierten aus-
gezeichnete Küchenchefs wie
Michael Kammermeier (Ente,
Wiesbaden), Marco Richter (Fri-
scheparadies Frankfurt), Tobias
Jochim (Tschuggen Grandhotel,
Arosa), Simon Stirnal (Kronen-
schlösschen, Hattenheim), Oliver
Heberlein (Kempinski, Königstein)
und Tim Raue (Berlin) ihr Können.

Wein- und Sekt-Ausschank wech-
selten sich mit den Kochstationen
ab, an denen die gut 400 Gäste ver-
folgen konnten, wie Küchenteams
die Vorspeisen, Hauptgänge und
Desserts kunstvoll und mit viel
Raffinesse trotz des eingeschränk-
ten Platzes und in Ermangelung
ihrer Profi-Küche geschmackvoll in
Szene setzten. Auch Küchenchefs
aus Afrika und den USA setzten
kulinarische Akzente: Benny

Masekwameng (Sunsquare Monte-

casino, Südafrika), Margot Janse
(Tasting Room Franschhoek,
Südafrika) und Cal Stamenov

(Bernardus Lodge, Carmel, Kali-
fornien). Im Laufe der 20 Jahre
waren fast ein Drittel von aktuell
111 Drei-Sterne-Köchen beim
Festival als Gastköche dabei. Auch
in diesem Jahr sind rund 40 natio-
nale wie auch internationale Köche
persönlich beim Festival zugegen.
Neben diesen sind darüber hinaus
etwa 220 Weingüter und Winzer
aus nationalen und internationalen
Weinregionen vor Ort, die durch
deren Inhaber oder Winzer persön-
lich vertreten werden. 

Die Angebotsspanne reicht von
diversen Cooking Demonstrations

und Lunches am Mittag, über Wein
Tastings am Nachmittag bis hin zu
Dinner-Events und Parties am
Abend, so dass garantiert für jeden
Geschmack die passende Ver-
anstaltung mit dabei ist.  

Bei den Menüs sind in den
pauschalen Eintrittspreisen immer
der Empfang mit Sekt-Apéritif und
Amuse-Bouche, das Menü, alle
Weine, Wasser und Cellini-Caffè
eingeschlossen. Tickets sind erhält-
lich telefonisch unter +49 (0)6723
640, oder unter 

www.rheingau-gourmet-festival.de

Der Berliner Zwei-Sterne-Koch Tim Raue (l.) mit Festival-Chef H.B. Ullrich

Küchenchef Benny Masekwameng aus Südafrika mit seinem Team sorgt für kulinarische Akzente

Tom Wickboldt (r.) beim Anrichten seines Gangs
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Das Schlossgut Ebringen
„Qualität beginnt im Weinberg“

DD
as Schlossgut Ebringen
hat sich den Erhalt und
die Pflege der Weinlage

Ebringer Sommerberg sowie die
Vinifikation hochwertiger Burgun-
derweine zur Aufgabe gemacht.
Die Arbeit im Weinberg und das
unvergleichliche Terroir des Ebrin-
ger Sommerbergs stehen hierbei im
Vordergrund. 

Am Fuß des Schönbergs,
geschützt vor kühlen Schwarzwald-
winden gelangen Weiß-, Grau- und
Spätburgunder auf Süd- und
Südwestlagen zu vollkommener
Reife.

„Qualität beginnt im Weinberg“ 

Getreu diesem Motto ist Guts-
verwalter Andreas Engelmann seit
dem Frühjahr 2003 vom Ehrgeiz
getrieben, beste Traubenqualität in
den Weinbergen des Schlossguts
zu erzielen und beim Weinausbau
das einzigartige Terroir dieser Top-
Parzellen herauszuarbeiten:

•• geringer Anschnitt der Reben
im Winter

•• ausgeglichene Versorgung der
Reben durch organische Dün-
gung und Begrünung der
Rebgassen

•• Ertragsreduzierung durch Trau-
benteilen schon kurz nach der
Blüte:
80 kg/Ar bei Weißwein
60 kg/Ar beim Pinot noir, 40 kg

beim Pinot noir „Biegarten“
und „Leinele“
Nach eigenen Erfahrungen hat
sich das Traubenteilen an Stelle
der Reduktion auf eine Traube
pro Trieb als sehr positiv her-
ausgestellt. Hierbei werden die
zwei verbleibenden Trauben
am Trieb (die dritte wird, falls

vorhanden entfernt)
knapp über der Hälfte mit
einer spitzen Herbstschere
geteilt. Es verbleiben zwei
halbe Trauben/ pro Trieb bzw.
10-14 halbe Trauben pro Stock

•• selektive Lese von reifen und
gesunden Trauben, nicht
geeignetes Lesegut wird schon
im Weinberg aussortiert

•• Transport der Trauben in klei-
nen Lesebehältnissen, die
Trauben gelangen unverletzt in
das Kelterhaus

•• Die geernteten Trauben wer-
den zusätzlich auf einen
Selektionstisch geleert, um vor
ihrer Weiterverarbeitung noch
einmal vereinzelte unreife
Beeren auslesen zu können.

•• Schonender Ausbau im
Schlosskeller mit viel Liebe
zum Detail

Die Weißweine reifen nach langsa-
mer Gärung auf der Feinhefe bis
ins Frühjahr hinein. Die Rotweine
erlangen durch eine Kalt-
mazeration vor der Maischegärung
ein hohes Maß an dichter
Fruchtaromatik und eine komplexe
Tanninstruktur. Sie werden in neue
Barriques eingelagert und reifen im
historischen Ebringer Schlosskeller.
Eine Kombination von Barriques
verschiedener Herkunft ergänzt die
natürliche Tanninstruktur und be-
reichert die Beerenaromatik beim
Pinot noir.

Ab dem Jahr 2014 präsentiert
das Schlossgut Ebringen Lagen-
weine, die von dem Terroir ihres
Weinberges geprägt sind. Keine
andere Rebsorte als der Pinot Noir
präsentiert das Terroir seiner
Weinbergslage auf so beeindruk-
kende Art und Weise.

www.schlossgut-ebringen.de

Aktuelle Auszeichnungen:
2 rote Trauben im 
Gault Millau und 

3 Sterne im Eichelmann

Text und Bilder: Schlossgut Ebringen
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Baden-Württemberg Classics
Weiterbildung zum Thema Wein – 23. oder 24. April in Dresden

Text: Sabine Mutschke PR; Bilder: Zänker

Neueröffnung

Atelier Wilma von 
Michael Riemenschneider eröffnet

Text: Prime Connection, Frankfurt; Bilder: Michael Riemenschneider

FF
ür den Besuch der 6. Wein-
messe „Baden-Württemberg
Classics“ in Dresden können

Restaurants und Hotels wieder
zwei Mitarbeiter kostenfrei anmel-
den. Fast 50 Winzer und Wein-
erzeuger laden am 23. und 24.
April 2016 von 11 bis 18 Uhr in das
Internationale Congress Center ein
und präsentieren rund 700 Weine
und Edelbrände, darunter zahlrei-
che prämierte Weine und erste
Kostproben des noch neuen
Jahrgangs 2015, der nach dem hei-
ßen Sommer und dem Bilder-
buchherbst eine herausragende
Qualität verspricht.

Begleitend gibt es kostenlose
Lern-Weinproben über aktuelle
Trends beim Weingenuss und die
Besonderheiten der süddeutschen
Weinanbaugebiete – von der
Badischen Bergstraße bis zum
Bodensee und vom Taubertal bis
ins Neckartal.

Hier kann man nicht nur sei-
nen Geschmackssinn schulen, son-
dern direkt mit den Erzeugern
sprechen und viele Details über

Foto links: Weinköniginnen von Baden und Württemberg. Die beiden Hoheiten von 2015: Stefanie Schwarz aus Württemberg (rechts)

und Josefine Schlumberger aus Baden. Diese wurde im Herbst zur Deutschen Weinkönigin gewählt. 

Foto rechts: Achim Frey (l.) ist Geschäftsführer der Winzergenossenschaft Britzingen im Markgräfler Land.

Rebsorte, Boden oder Lage aus
erster Hand erfahren.

Die Palette der Rebsorten
reicht von Gutedel, Riesling und
Silvaner über Kerner, Chardonnay
und Weiß- oder Grauburgunder bis
hin zu Müller-Thurgau, Lemberger,
Spätburgunder und Trollinger. Die
Messe ist eine einmalige Gele-
genheit, um sein Weinwissen sen-
sorisch und auch theoretisch zu
erweitern, zum Beispiel über die

Bedeutung von Boden, Lage und
Kunst des Kellermeisters oder dar-
über, wie man die besten Ei-
genschaften verschiedener Reb-
sorten zu einer gelungenen Cuvée
vermählt.

Den Degustationskatalog findet
man kurz vor der Messe schon als
Datenbank im Internet. Hier kann
man das breite Angebot nach
Rebsorte, Anbaugebiet und weite-
ren Kriterien sortieren und seinen

persönlichen Probier-Fahrplan
erstellen.

Anmeldungen von Restaurants
und Hotels für je zwei Mitarbeiter
werden bis zum 19. April entgegen
genommen. Dafür genügt eine 
E-Mail oder ein Fax mit den Namen
der Mitarbeiter bis zum 19. April an
m.karle@badischerwein.de oder
Fax 0761/ 89 76 63 96. Die Namen
stehen dann auf der Gästeliste.

www.bwclassics.de 

SS
elten hatten die Busch-
trommeln in Frankfurt so
viel zu tun: Sei es Eröffnung,

Einrichtung, Küchenstil oder Preis-
gestaltung, über Michael Riemen-
schneiders ehrgeiziges Projekt gibt
es viel Spekulation. Tatsache ist:
Das Atelier Wilma, nach Riemen-
schneiders kürzlich verstorbener
Großmutter benannt, hat im
Februar in der Schneckenhofstraße
in Frankfurt-Sachsenhausen eröff-
net. Die Küche setzt auf klassische
Elemente, die modern und auf sehr
hohem Niveau realisiert werden,
dabei ist dem 34-Jährigen der nicht-
exklusive Ansatz besonders wich-
tig.

„Natürlich bieten wir hervorra-
gende Qualität, das versteht sich ja
von selbst“, so der gebürtige Pfaf-
fenwiesbacher. „Aber ein Menü bei
uns soll erschwinglich sein. Mit

dem Atelier Wilma habe ich ein
Herzensprojekt umgesetzt, das
möglichst vielen Gästen zugänglich
sein soll.“ Riemenschneider, der
zuletzt in seinem eigenen Res-
taurant Canvas in London kochte,
setzt seiner Großmutter mit dem
Atelier Wilma ein Denkmal. Die
anspruchsvolle Küche greift Ele-
mente auf, wie man sie auch in
Omas Küche findet, und verbindet
sie mit modernen Einflüssen. Dabei
kann sich der Gast am Abend ganz
individuell ein bis zwölf Gänge aus
Vorspeisen, Zwischengängen, den
Hauptspeisen und Desserts zu-
sammenstellen, die Speisekarte
umfasst die Bereiche Land & Erde,
Meer & Küste und Moderne
Klassiker. 

Vollkommen auf die Gegenwart konzentriert sich
Riemenschneider bei der Einrichtung. Mit
Sitzmöbeln aus edlem Kalbsleder, stylisher
Kupferdecke und Accessoires wie einem speziell
angefertigten Hermès-Spiegel aus orangefar-
benem Leder, setzt der Unternehmer
wohlüberlegte Akzente. Besonders
stolz ist Riemenschneider auf
die Profiküche inklusive
Bermer-Herd, wo er
gemeinsam mit sei-
nem Team an neuen
Kreationen arbeitet.
In puncto Mitarbei-
ter hat der Inhaber
eine hochkarätige
Auswahl getroffen.
So unterstützen ihn
Alexander Sadowczyk,

(Fortsetzung nächste Seite)

j
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Neueröffnung

Atelier Wilma von 
Michael Riemenschneider eröffnet

Text: Prime Connection, Frankfurt; Bilder: Michael Riemenschneider

Interview

Asiatische Patisserie 
vom Profi Christian Hümbs

Matcha-Macarons mit Yuzu

Text: Prime Connection, Frankfurt; Bildrechte: Panasonic

zuletzt im Restaurant Lafleur in
Frankfurt tätig, als Sous-Chef, Max-
Bernhard Schnell, der zuvor im
Falkenstein Grand Kempinski
arbeitete, als Restaurantleiter, Julian
Stork aus dem Wallsé in New
York City als Küchenchef
und Jessica Kreschner als
stellvertretende Res-
taurantleiterin.

Im Restaurant
befinden sich auch
Riemenschneiders
privates Küchenlabor
und im hinteren
Bereich des Hauses
eine Private Dining Area.
Ebenfalls geplant ist ein
Weinkeller, wie er in Frankfurt
wohl seinesgleichen suchen wird.

Nach zahlreichen Stationen in
Frankreich und Großbritannien,
darunter auch in Sternerestaurants,
eröffnete Michael Riemenschneider

2008 sein erstes Restaurant in
Cornwall. Seit Anfang 2016 betreibt
Riemenschneider außerdem das
Restaurant Tischlerwirt in Kitz-
bühel. Unternehmer und Küchen-

chef Michael Riemenschneider ist
der kreative Kopf hinter verschie-
denen internationalen Gastrono-
mie- und Hotellerieprojekten.

Anfang 2016 eröffnete er in
Frankfurt-Sachenhausen das Ate-

lier Wilma, mit dem er seiner
verstorbenen Großmutter

ein Andenken setzt. Die
Küche vereint traditio-
nelle Elemente mit
moderner Kochtechnik,
die Einrichtung ist sty-

lish und zeitgenössisch.
Parallel betreibt Riemen-

schneider, der verschiedene
Etappen in der internationalen
Sternegastronomie absolvierte und
zuletzt in seinem eigenen
Restaurant in London kochte, mit
dem Tischlerwirt ein Restaurant im
österreichischen Kitzbühel. Weitere
Infos unter:

www.atelierwilma.restaurant

(Fortsetzung nächste Seite)

MM
acarons sind seit jeher
die Königsdisziplin der
Patisserie und zurzeit ein

absolutes Trendgebäck. Sie haben
aber auch den Ruf, besonders
schwierig und kompliziert in der
Herstellung zu sein. Gerade
Hobbybäcker trauen sich häufig
nicht an die Zubereitung heran.
Dabei gibt es ein paar simple
Regeln und Tricks, mit deren Hilfe
das kleine, runde Backwerk sicher
gelingt. Im Interview verrät
Profipatissier Christian Hümbs
seine Tipps rund um das Thema
Macarons und wohin dieser Trend
2016 geht:

Frage: Präzision ist gerade bei der

Herstellung von Macarons enorm

wichtig: Welche Fehler machen ins-

besondere Anfänger oft?

Christian Hümbs: „Das Gelingen
von Macarons steht und fällt im
Prinzip mit der Basis, der Ei-
weißmasse für die beiden Halb-
schalen. Hier ist es extrem wichtig,
schon beim Anrühren des Teiges
präzise und gradgenau zu arbeiten.
Zucker und Wasser sollten dazu

auf exakt 115 Grad Celsius erhitzt
und zusammen mit geschlagenem
Eiweiß, Puderzucker und Mandel-
mehl vermischt werden. Die richti-
ge Temperatur ist hierbei das ent-
scheidende Kriterium, da der Was-
sergehalt in den ausgebackenen
Schalen weder zu hoch noch zu
niedrig sein darf. Gerade dabei
unterstützt einen der eingebaute
Genius Sensor im Induktions-
kochfeld von Panasonic enorm, da
man die Temperatur, in diesem Fall

f
+++ Zur Person +++

Christian Hümbs

ist mehrfacher Patissier des Jahres

und Chefpatissier im Hamburger 

Zwei-Sterne-Restaurant Haerlin, 

ist bekennender Schokoholic und

deutschlandweit einer der 

fachkundigsten Experten, 

wenn es um trendige Desserts und

Gebäck geht.
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Asiatische Patisserie vom Profi Christian Hümbs

Text: Prime Connection, Frankfurt; Bildrechte: Panasonic
(Fortsetzung von Seite 5)

115 Grad Celsius, genau einstellen
kann und so gewährleistet ist, dass
sie konstant gehalten wird. Lästiges
Nachmessen mit dem Thermometer
wird dadurch überflüssig. Das
erleichtert die Zubereitung und
erhöht die Gelinggarantie um ein
Vielfaches.“ 
Frage: Warum trauen sich viele erst

gar nicht an die Zubereitung von

Macarons heran?

Christian Hümbs: „Ich glaube, das
große Mysterium rund um Maca-
rons kommt hauptsächlich durch
viele negative Erfahrungsberichte
zustande. Überall hört man, wie
schwierig die Herstellung sei. Ich
streite nicht ab, dass Macarons zu
backen anspruchsvoller ist als die
Zubereitung von Brownies oder
Muffins, aber sich davon abschre-
cken zu lassen, wäre falsch. Viele
scheitern beim ersten Versuch, sei
es aufgrund des Rezepts oder weil
sie die Temperatur nicht eingehal-
ten haben. Wichtig ist dann, einen
weiteren Versuch zu starten und
nicht gleich aufzugeben. Übung
macht bekanntlich den Meister,

also dranbleiben und sich nicht ab-
bringen lassen. Mit dem richtigen
Equipment, Timing und Rezept
kann man sich auch als Laie ohne
Probleme an Macarons wagen.“
Frage: Worauf kommt es speziell

beim Backofen an, damit am Ende

die perfekten Macarons entstehen?

Christian Hümbs: „Nicht nur bei
der Zubereitung der Eiweißmasse,

Matcha-Macarons mit Yuzu: Matcha-Macarons 

(etwa 30 Stück):  

325 g Mandelmehl, 325 g Puderzucker, 5 g Matcha-Tee-Pulver,

220 g Eiweiß, 340 g Zucker, 100 ml Wasser,

Grüne und schwarze Lebensmittelfarbe (vorsichtig dosieren)

Zubereitung:  Den Ofen auf 140OC Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mandeln und Puderzucker miteinander vermengen. Mit der

Küchenmaschine 110 Gramm Eiweiß mit 40 Gramm Zucker schau-

mig aufschlagen. Den restlichen Zucker und das Wasser auf exakt

115OC erhitzen. Die Küchenmaschine mit dem aufgeschlagenen

Eiweiß auf mittlerer Geschwindigkeitsstufe laufen lassen und die

kochende Zucker-Wasser-Mischung langsam hineinfließen las-

sen. Nun die Masse schlagen, bis sie kalt ist. Wenn die Eiweiß-

Zucker-Masse kalt ist, die Schüssel mit der Mandelmehl-

Puderzucker-Mischung in die Küchenmaschine einspannen, die

restlichen 110 Gramm Eiweiß zugeben und gut vermengen. Das

Matcha-Tee-Pulver ebenfalls zufügen und nochmals gut vermen-

gen. Danach ein Drittel des kalt geschlagenen Zucker-Eiweißes

unter den Mandelteig heben, bis eine glatte Masse entsteht.

Anschließend den Rest des Eiweißes unterheben. Zum Abschluss

eine kleine Menge grüne und schwarze Lebensmittelfarbe zur

Masse geben, bis die gewünschte grüne Färbung entsteht.

Vorsicht bei der Dosierung. Die Masse in einen Spritzbeutel geben

und auf eine Dauerbackfolie etwa fünf Zentimeter große Macarons

spritzen. Am besten eignet sich dazu eine Lochtülle in Größe

sechs. Die Macarons zirka 15 Minuten antrocknen lassen, bis sie

bei Berührung nicht mehr am Finger kleben. Dann zügig in

den Ofen schieben und 15 Minuten auf mittlerer Schiene 

backen. Die Macarons auf dem Blech gut auskühlen lassen und

anschließend von der Backmatte lösen.

Ganache: 230 g Litschimark, 200 g Crème Double, 125 g Eigelb,

450 g Weiße Schokolade, 100 g Butter 3 Blatt Gelatine, 6 g

Matcha-Tee-Pulver, 1Tl Ascorbinsäure.

Zubereitung: Die Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen.

Litschimark, Crème Double, Eigelb und Ascorbinsäure gut mitein-

ander vermischen und anschließend im Topf unter ständigem

Rühren auf 85OC erhitzen. Die eingeweichte Gelatine, das Matcha-

Tee-Pulver und die Schokolade zugeben und mit einem

Schneebesen solange rühren, bis sich alles vollständig aufgelöst

hat. Nun die Butter in kleine Würfel schneiden und ebenfalls in der

Masse auflösen. Die fertige Ganache mit einer Frischhaltefolie

abdecken und mindestens 24 Stunden kalt stellen.

Yuzu-Gel: 750 ml Yuzu-Sake, 200 ml Yuzu-Saft, 18 g Agar-Agar,

150 g Zucker, 50 g Honig

Zubereitung: Den Saft, den Sake, den Zucker und das Agar-Agar

in einem Topf aufkochen und im Kühlschrank fest werden lassen.

Die feste Masse in eine Küchenmaschine geben, glatt rühren und

alles mit dem Honig abschmecken. Zum Schluss die Ganache und

das Yuzu-Gel jeweils in eine Spritztülle füllen. Beide Cremes auf

die Macaronunterseite spritzen, mit einer zweiten Hälfte belegen.

auch während des gesamten Back-
prozesses muss eine exakte und
konstante Temperatur herrschen.
Man braucht einen Ofen, auf des-
sen Temperatureinstellung man
sich zu hundert Prozent verlassen
kann und der die gewünschte
Gradzahl ohne Schwankungen
hält. Das ist gerade bei älteren
Modellen häufig nicht der Fall und

f

führt natürlich zu misslungenen
Macarons und enttäuschten Hobby-
bäckern.“
Frage: Macarons kann man süß

und herzhaft zubereiten: Was sind

aktuell Ihre persönlichen Lieblings-

kreationen und was wird zum

Trend?

Christian Hümbs: „Ich finde es
spannend, ein so klassisches
Gebäck mit asiatischen Aromen
wie Matcha, Bergamotte, Kalaman-
si oder Yuzu zu kombinieren. Die
Frische und Säure von Zitrus-
früchten reduziert außerdem die
Süße und schafft eine optimale
Balance. Im herzhaften Bereich
sind Macarons mit cremiger Käse-
füllung wie traditionellem Obazda
oder einem kräftigen Blauschimmel
für mich ganz weit vorne.“
Frage: Werden wir also auch 2016

viele Macarons essen?

Christian Hümbs: „Ich glaube, dass
der aktuelle Hype um Macarons
auch 2016 weiter anhalten und
sogar noch größer werden wird. In
Frankreich haben sie seit langem
einen extrem hohen Stellenwert
und auch in der deutschen
Gastronomie findet man Macarons,
beispielsweise als Petit Fours, auf
vielen Speisekarten. Gefeiert wird
doch gerade, was unkompliziert zu
essen ist und aufgrund von Aroma
und Textur trotzdem ein großes
Esserlebnis bietet, und genau das
vereint dieses Gebäck für mich.“
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Bragard – In Sachen Berufsbekleidung
eine lange Tradition.

Text und Bilder: BRAGARD

II
n Sachen Berufsbekleidung
hat BRAGARD eine lange
Tradition. Bereits seit 1933

entwickelt das Unternehmen
Kollektionen für Gastronomie und
Hotellerie und ist seit Jahrzehnten
auf den fünf Kontinenten vertreten
und bekannt.

Vom Standort Kehl aus ver-
sorgt BRAGARD seit vielen Jahren
mit großem Erfolg den deutschen
Markt. Ein motiviertes und erfahre-
nes Team berät eine treue
Kundschaft in der Gastronomie,
Hotellerie und generell in der
Lebensmittelbranche.

BRAGARD ist der Partner der
gehobenen Gastronomie. In die-
sem Sinne, ist die Firma von
MICHELIN als exklusiver Partner
für die europaweite Auslieferung
der Kochjacken mit der Bestickung
der vergebenen Auszeichnungen
(Sterne) berufen worden.

BRAGARD hat in den vergan-
genen Monaten seine Kollektion
noch wesentlich erweitert und bie-
tet heute weltweit das breiteste
Bekleidungsangebot für Köche an.

Von den Basics bis zu den
klassischen, hochwertigen Luxus-
Jacken findet die weiße Zunft bei
BRAGARD, Bekleidung für jeden
Geschmack, jeden Modetrend und
selbstverständlich jedes Budget.

Wichtig bei der Herstellung ist
eine stets hohe Stoff- und
Verarbeitungsqualität. Dafür sorgen
strenge Qualitätskontrollen bei
allen wichtigen Arbeitsabläufen.

Diese Sorgfalt, verbunden mit stän-
digen Innovationen, ist ausschlag-
gebend für die stetige Entwicklung
der Firma und das Vertrauen der
Kunden.

Die Kochjacke GRAND CHEF,
die im Jahr 1976 mit Unterstützung
von Monsieur Paul Bocuse entwor-
fen wurde, ist im Hause Bragard
ein zeitloser Klassiker. Das Modell
wird von vielen der größten

Chefköche auf der ganzen Welt
getragen und hat sich einen ent-
sprechenden Namen gemacht.
Dieses Jahr feierte die „lebende
Legende“ – Paul Bocuse seinen
90. Geburtstag und die Kochjacke
GRAND CHEF ihren 40. Dieser
glückliche Zufall ist ein Beweis für
den gemeinsamen Erfolg. Neben
der GRAND CHEF und weiteren
Modellen in der traditionellen
Pima-Premium Baumwolle bietet
BRAGARD jetzt diese in der hohen
Gastronomie unumgänglichen
Artikel, in einer NANO-behandel-
ten feinen reinen Baumwolle an.
Diese Behandlung erlaubt ein
leichtes Bügeln, der Stoff ist was-
ser- und fleckenabweisend so wie
geruchs- und feuchtigkeitshem-
mend. Außerdem ist das Material
strapazierfähiger. BRAGARD ist
neben den exklusiven Luxus-
Jacken auch mit weiteren
Kollektionen sehr erfolgreich.

Mit den BASICS beweist die
Firma, dass auch preiswerte
Modelle modisch und innovativ

(Fortsetzung nächste Seite)

Die „Lebende Legende“ Paul Bocuse

Kochjacke GRAND CHEF

Kollektion URBAN CHEF



jAusgabe 67 / März 2016 Seite 9 von 13

j
Berufsbekleidung

Bragard – In Sachen Berufsbekleidung
eine lange Tradition.

Text und Bilder: BRAGARD

(Fortsetzung von Seite 8)

sein können. Die erforderlichen
Farben, die heutzutage von den
Köchen gewünscht werden, sind
hier auch verfügbar.

Die Kollektion COOKING STAR

ist eine der erfolgreichsten bei
BRAGARD. Sie ist jung, sportlich
und innovativ und wird in einem
sehr strapazierfähigen und pflege-
leichten Material hergestellt. Der
Erfolg dauert hier seit den 90er
Jahren an, mit ständigen
Neuigkeiten.

Mit der Kollektion URBAN

CHEF bietet BRAGARD Modelle,
die perfekt auf die Welt der BIS-
TRONOMIE abgestimmt sind. Die
Denim-Stoffe, der selbstbewusste
Look und die funktionellen und
innovativen raffinierten Details
werden allen gefallen, die gern
angenehm auffallen. Ein elegantes,
anspruchsvolles und betont lässi-
ges Design für modebewusste
Chefköche!

Weil die Kleidung viel aushal-
ten muss, ist die Kollektion INDUS-

TRIELLE REINIGUNG besonders
strapazierfähig und sieht auch nach
häufigem Waschen und Trocknen
bei hohen Temperaturen einwand-

frei aus. Polos in 3 Farben werden
in einer sehr strapazierfähigen
Pikee-Ware in 55 % Baumwolle
und 45 % Polyester hergestellt. Nur
die Baumwolle ist in Kontakt mit
der Haut. Die Kochjacken werden
in einem bügelleichten sehr

bewährten Stoff, der bereits mit
sehr viel Erfolg in der Cooking Star
Kollektion eingesetzt wird, herge-
stellt.

Mit dem Konzept CHEF ON

THE MOVE bietet BRAGARD
Bekleidung mit der größtmöglichen

Bewegungsfreiheit an. Dies wird
durch den Gebrauch und Verbund
von verschiedenen Materialien wie
Stretch-Stoffe und eine innovative
Pikee-Ware ermöglicht.

Wichtig ist zu betonen, dass in
jeder BRAGARD Kollektion reich-
lich Damen-Modelle angeboten
werden. Es sind immer mehr
Damen in den Küchen tätig und
die Zeiten sind vorbei, in denen
Frauen gezwungen waren, sich
eine Herrenjacke anzulegen.
Feminine und modische Modelle
sind ein Muss!

Neben der umfangreichen
Küchenkollektion werden der
Service und alle Abteilungen der
Hotellerie  auch mit Erfolg betreut
und ausgestattet. Die Verträge mit
namhaften Hotelketten wie Hilton,
Starwood, Sofitel,… sind Beweis
für hohes Know-how.

BRAGARD begleitet alle
Gastronomen, Gourmets und
Hoteliers seit über 83 Jahren. Bei
solch einer Dynamik ist es zu
erwarten, dass die Nachfrage und
der Erfolg noch viele Jahre andau-
ern werden.            www.bragard.de

Premium Kochjacke

Bellagia

Chef on the move:

Kochjacke Starter

Bistronomie:

Kochjacke Sienna
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Davidoff Cigars erweitert sein erfolgreiches 
Exclusives-Programm 2016 
Mit weiteren einzigartigen Editionen weltweit – auch mit einer 

individuellen Edition für seine Depositäre in Deutschland

Text: Biss PR Ulrike Dittmar; Bilder: Oettinger Davidoff AG

AA
ls Würdigung der erfolgrei-
chen Geschäftsbeziehung
zwischen der Oettinger

Davidoff AG und ihren unverzicht-
baren Handelspartnern überall auf
der Welt hat Davidoff Cigars weite-
re Premium-Exklusiveditionen kre-
iert. Die einzelnen Editionen der
exklusiv vertriebenen Zigarren sind
so einzigartig und unverwechselbar
wie ein Land, eine Stadt oder eine
Skyline. Die Blends sind speziell
auf den Geschmack derjenigen
zugeschnitten, die sie genießen
dürfen – ein rares Vergnügen,
denn die Zigarren werden nur in
limitierten Auflagen erhältlich sein.

„Mit unseren maßgeschneider-
ten Exclusive Editions geben wir
Service und Erfahrung ein ganz
besonderes, ganz persönliches
Gesicht. Schon in den letzten zwei
Jahren hatten unsere Exclusive
Editions enormen Erfolg. Sie über-
raschen und begeistern Afi-
cionados und Schlüsselpartner im
weltweiten Detailhandel mit exqui-
siten, speziell auf Kundenwünsche
abgestimmten Zigarren“, sagt
Charles Awad, Senior Vice Presi-
dent of Marketing & Innovation der
Oettinger Davidoff AG.

Freuen Sie sich 2016 auf die neuen

Davidoff Exclusives:

•• Davidoff Exclusive Macau
(erhältlich nur im Davidoff
Flagship Store in Macau)

•• Davidoff Exclusive Kuala
Lumpur (erhältlich nur im
Davidoff Flagship Store in
Kuala Lumpur)

•• Davidoff Exclusive Basel
(erhältlich nur im Davidoff
Flagship Store in Basel)

•• Davidoff Exclusive Up in
Smoke (erhältlich nur bei Up in
Smoke in den USA)

•• Davidoff Exclusive Smoke Inn
(erhältlich nur bei Smoke Inn
in den USA)

•• Davidoff Exclusive Regency
Cigar Emporium (erhältlich nur
bei Regency Cigar Emporium
in den USA)

•• Davidoff Exclusive Havana
Phil's (erhältlich nur bei
Havana Phil’s in den USA)

•• Davidoff Exclusive JR cigars
(erhältlich nur bei JR cigars in
den USA)

•• Davidoff Exclusive Cigars
Internationals (erhältlich nur
bei Cigars Internationals in den
USA)

•• Davidoff Exclusive Davidus
(erhältlich nur bei Davidus in
den USA)

•• Davidoff Exclusive Fusion
Cigar Lounge (erhältlich nur
bei Fusion Cigar Lounge in den
USA)

•• Davidoff Exclusive Corona
Cigar Co. (erhältlich nur bei
Corona Cigar Co. in den USA)

•• Davidoff Exclusive Blend Bar
Indy 500 (erhältlich nur bei
Blend Bar in den USA) und die

•• Davidoff Exclusive Germany
(erhältlich nur in Deutschland)

Die eleganten, maßge-
schneiderten Exclusive
Editionen sind Kunden des
jeweiligen Davidoff Flagship
Stores, den Schlüssel-
partnern in den USA und
Genießern in Deutschland

vorbehalten,
abgestimmt
auf die Ge-
schmacksvor-
lieben der je-
weiligen Re-
gion. 

Die Davidoff Exclusive Germany

Edition zum Beispiel wurde spe-
ziell entwickelt, um die erfolgrei-
che Geschäftsbeziehung zwischen
Oettinger Davidoff und den
Davidoff Depositären in
Deutschland zu würdigen. Die
Komposition dieser limitierten
Edition wurde zum ersten Mal indi-
viduell nur für die Gaumen der
deutschen Zigarrenliebhaber abge-
stimmt. Das Ergebnis ist eine wür-
zige, aromaintensive, komplexe
dominikanische Puro im Belicoso-
Format. Aromen von Pfeffer, dunk-

ler Schokolade, gerösteten
K a f f e e -

bohnen
u n d
N ü s s e n
v e r b i n -
den sich
g e k o n n t
mit der
Basiswürze
und schaf-
fen eine

anregende
Komplexität.

Als besonderes
Merkmal der Da-

vidoff Exclusive
Germany zeigt sie

die Umrisse Deutsch-
lands auf der Außen-

und Innenseite des wun-
derschönen weißen Zigarren-
kistchens und einen zweiten Ring.

Verkaufsstart und Verfügbarkeit

Die Davidoff Exclusive Editionen
2016 sind ab März 2016 als Kisten
in limitierter Auflage bei den jewei-
ligen Vertragshändlern in den USA
und den Davidoff Flagship Stores
in Basel, Macau und Kuala Lumpur
erhältlich. Die Davidoff Exklusive
Germany ist ab Februar 2016 bei
allen Davidoff Depositären in
Deutschland zu beziehen. Der
Preis pro Zigarre liegt bei 29,- ¤,
pro Kiste bei 290,- ¤.

www.oettingerdavidoff.com
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Oberwiesenthal ist die höchstgelegene Stadt Deutschlands

Text und Bilder: Gourmet classic

DD
er Kurort Oberwiesenthal,
ist eine idyllisch gelegene
Bergstadt am Fuße des

Fichtelberges.  Der Berg erhielt sei-
nen Namen nach einem damals
vorhandenen natürlichen Fichten-
waldbestand. Georgius Agricola
benutzte im 16. Jahrhundert die
latinisierte Form Pinifer (Fichtel-
berg). Die heute das Fichtelberg-
gebiet umgebenden, ausgedehnten
Fichtenwälder unterlagen seit der
Erstbesiedlung des Gebietes einer
ständigen Nutzung. Die Haupt-
baumarten des Herzynischen Berg-
mischwalds, Weißtanne, Rotbuche
und Fichte waren bis in die
Kammlagen zu ungefähr gleichen
Teilen von etwa 30 % vertreten. 

Dass heute die Fichte domi-
niert, ist vor allem eine Folge
menschlichen Einflusses. Unsach-

gemäße Bewirtschaftung, wie
Kahlschläge und hohe Wild-
bestände verdrängten die Tanne
und Buche immer weiter aus den
Wäldern und begünstigten einseitig
die Fichte. Mit Beginn der ord-
nungsgemäßen Forstwirtschaft in
Sachsen Anfang des 19. Jahrhun-
derts änderte sich die Baumarten-
zusammensetzung drastisch.

Oberwiesenthal bietet zu jeder
Jahreszeit vielfältige Möglichkeiten
der Entspannung und Erholung
sowie zahlreiche Angebote für
Familien, Sportbegeisterte und
Erholungssuchende.

Der Ort ist in eine erlebnisrei-
che Region eingebunden mit den
Gemeinden Bärenstein, Crotten-

dorf, Sehmatal, Breitenbrunn / Erz-
gebirge und Raschau-Markersbach.

Die „Hauptstadt des Erz-
gebirges“  Annaberg-Buchholz  ist
nur eine halbe Autostunde entfernt
und eine Reise in die tschechischen
Nachbarstädte sehr empfehlens-
wert. Ob aktiv beim Wandern oder
Radfahren in Bozí Dar oder Loucná
pod Klínovcem, beim Bummeln
durch Karlovy vary (Karlsbad) oder
beim Sightseeing in Ostrov und
Jáchymov, für jeden Geschmack ist
etwas dabei.

Sanft eingebettet in einem Tal
zwischen dem 1.215 m hohen
Fichtelberg und seinem 1.244 m
hohen Nachbarn, dem böhmischen
Keilberg, lädt die liebenswerte

Bergstadt in jeder Jahreszeit zu
einem Besuch ein, denn in der
höchstgelegenen Stadt Deutsch-
lands gibt es viel anzusehen und zu
bestaunen. Ob es die Schanzen-
anlagen sind, die Naturschutz-
gebiete, die Sommerrodelbahn, das
Eisstadion oder die Wanderwege.

Eine Fahrt auf den 1215 m hohen

Fichtelberg mit der Schwebebahn ist zu

jeder Jahreszeit ein Erlebnis!

Die Fichtelberg Schwebebahn, als
besonderes Wahrzeichen von
Oberwiesenthal, ist die älteste
Seilschwebebahn Deutschlands.
Seit Dezember 1924 bringt sie
Besucher sicher auf den
Fichtelberg und wieder ins Tal. Im
Jahr 2014 wurde sie bereits 90
Jahre alt. Mit 44 Fahrgästen pro
Kabine schweben die 2 Gondeln
mit einem Gesamtgewicht von 6,6 t
bis zu 90 mal an einem Wintertag
die 1175 m lange Trasse auf den
höchsten Berg Mitteldeutschlands.
Dabei überwindet sie einen
Höhenunterschied von 303 Metern.
Im Pendelverkehr startet aller 15
Minuten oder nach Bedarf eine
Kabine an der Tal- und Bergstation,
die ihr Ziel in ca. 4 Minuten
erreicht.

Aus den Kabinen der Fichtel-
berg Schwebebahn hat man bei
optimalen Wetterbedingungen ei-
nen fantastischen Ausblick in süd-
östlicher Richtung bis weit hinein
ins Böhmische. Natürlich kann man
auch den wunderbaren Ausblick
über die Stadt Oberwiesenthal
genießen.

(Fortsetzung nächste Seite)
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Oberwiesenthal ist die höchstgelegene Stadt Deutschlands

Text und Bilder: Gourmet classic

Wandern Sie durch das weiche
Gebirgsmassiv auf Schusters
Rappen, steigen Sie auf den
Forststraßen in die Pedale eines
Mountainbikes, oder schwingen Sie
auf Skiern rasant ins Tal, bzw. nut-
zen und genießen Sie die vielen
Loipen und Skiwanderwege.

Was den kompletten Bereich
des Skifahrens betrifft, sind Sie bei
der Skischule Starthaus in besten
Händen. Sie bietet Skikurse,
Verleih und Service unter einem
Dach. Im schneesichersten Ski-
gebiet aller Mittelgebirge finden Sie
die Skischule Starthaus direkt am
Markt 12 und somit in der Nähe der
beliebtesten Unterkünfte.

Der Luftkurort Oberwiesenthal
wurde aber vor allem durch den
Sport bekannt. Viele große Sport-
ler, wie Ullrich Wehling, Barbara
Petzold und Gabriele Kohlisch,
Jens Weißflog, Sylke Otto und
Claudia Nystad, um nur einige zu
nennen, trainierten in Oberwiesen-
thal und holten mehr als 170
Medaillen zu Weltmeisterschaften
und Olympischen Spielen. So ist
Oberwiesenthal mit seinem Ehren-

bürger Jens Weißflog eng verbun-
den. Durch seine langjährigen
sportlichen Erfolge bei nationalen
und internationalen Skiwett-
kämpfen, besonders bei den

Olympischen Winterspielen in
Lillehammer 1994, hat Jens Weiß-
flog entscheidend zur Erhöhung
des Ansehens und der Entwicklung
der Stadt Kurort Oberwiesenthal
beigetragen. In Anerkennung sei-
ner überragenden Leistungen wur-
de Jens Weißflog, anlässlich seines
Empfanges von den Olympischen
Winterspielen am 27.02.1994 das
Ehrenbürgerrecht der Stadt Kurort
Oberwiesenthal verliehen.

Hoch oben im Erzgebirge hat
die Landschaft ihren ganz eigenen
Reiz. Tiefe Wälder, weite Wiesen,
verwunschene Fleckchen Erde.
Bodenständige und herzliche Men-
schen – das ist Jens Weißflogs
Heimat – hier hat er den größten
Teil seines Lebens verbracht. Seine
Familie, seine Verbundenheit zur
Region und die einzigartige Natur-
kulisse waren die wichtigsten
Gründe, warum er sich vor Jahren
entschloss, das  Appartementhotel

„Jens Weissflog“ zu eröffnen.
Im Restaurant mit Wintergarten

und Sonnenterrasse erhalten Sie
saisonale Speisen, regionaltypische
und internationale Gerichte von
namhaften Skisprungorten, wie
z.B. die Fichtelbergtorte aus der
Konditorei „Enderlein" ist zum
Kaffee eine Spezialität. Monatlich

wechselnde Spezialitäten bietet der
kulinarische Kalender. Das Res-
taurant verfügt über 60 Sitzplätze
und hat täglich ab 11 Uhr geöffnet.

Küchenchef Andre Günther

steht unter anderem für außerge-
wöhnliche und wertvolle Brenn-
nesselprodukte mit einem beson-
ders hohen Anspruch an Ge-
schmack, Nährwert und Nachhal-
tigkeit. Kulinarisch verwöhnt Sie
Andre Günther auch bei einem
romantischen Essen zu zweit, oder
ganz in Familie oder einer traum-
haften Hochzeit am Fichtelberg.

Mit seinen Suiten möchte Jens
Weissflog seine Gäste gern teilha-

ben lassen an den Erinnerungen
und Erlebnissen seiner aktiven
Laufbahn. Landestypische Elemen-
te und die persönliche Handschrift
bei der Einrichtung machen jede
Suite zu einem Unikat.

Schanze frei für Familien,
Freizeit- & Leistungssportler, ur-
laubsreife Naturfreunde und Indivi-
dualisten. Wohlfühlen und sich frei
bewegen – viel Platz finden Sie in
den großzügigen Appartements (32
bis 86 m2), ohne das die übliche
Hoteletikette auf die Seele drückt
– und trotzdem den vollen
Hotelservice genießen. Familien
mit Kindern können in den mittle-
ren und großen Appartements
wohnen wie zu Hause. Kinder im
eigenen Zimmer, aber auch mit
direktem Zugang zu den Eltern. Mit
weiteren Einrichtungen wie Bio-
sauna und Rasulbad wurden für
den Betreiber schon lang gehegte
Wünsche für noch mehr Vielfalt
wahr.             www.jens-weissflog.de

www.oberwiesenthal.de

www.hotel-fichtelberghaus.de
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Buchtipp
Text und Bild: TEUBNER Verlag

Gerichte der Spitzenköche auch für Einsteiger nachkochbar!

VV
egetarisch einfach perfekt!
Spiegelei war gestern. Mit
„TEUBNER kochen Vege-

tarisch“ kochen jetzt auch Ein-
steiger wie die Profis. In über 60
spannenden Gerichten entdecken
sie hier die Welt der Spitzenköche.
Alles wird ganz einfach nachkoch-
bar dank der wichtigen Infos direkt
beim Rezept: Passende Waren-
kunde, grundlegende Küchen-
techniken oder spannende Hinter-
grundberichte ergänzen jedes
Rezept perfekt. Und dank einer
klaren Kennzeichnung ist auch
sofort ersichtlich, wie anspruchs-
voll ein Rezept wirklich ist. Das
alles in ein tolles, modernes Layout
gepackt, macht diese Reihe zum
Muss für jeden, der schon einmal
mit der Sterneküche geliebäugelt
hat. Tolles Plus: Mit der kostenlo-
sen App lassen sich alle Rezepte
auch aufs Smartphone laden.
Buchpreis beträgt: 29,99 ¤

www.gu.de/buecher/teubner/

handbuecher/815942-vegetarisch/


