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ZU GAST BEI DEN MIELE TAFELKUNSTLERN

TEXT: KATRIN ROLAND

Besen, Besen! Wars gewesen
Es ist nicht sehr ungewdhnlich, dass im Falle eines Betreiber-
wechsels die bestehende Gastronomie unter gewohntem Namen
wieder er6ffnet wird. If it ain't broke, don't fix it! Oft wird so das
Risiko umgangen, Stammgasten den Widererkennungswert zu
nehmen. Alleine der Restaurantname kann aus diesem Grund mit
mehreren tausend Euro gehandelt werden. So hatte zum Beispiel
“Der Besen” in der Stuttgarter Innenstadt vor gut 20 Jahren
stolze 100.000 Deutsche Mark gekostet. Der Koch Axel Heldmann
und seine Frau Karen, die neuen Pachter des Wirtshauses, lehnten
dankend ab. Der wuchernde Preis ware eindeutig zu viel des
Guten gewesen. Frei nach Goethe, bei dem der Besen schluss-
endlich auch still gelegt wird, sollte das neue Restaurant fortan
“Der Zauberlehrling” heiBen. Die pfiffige Namensfindung passt
zu der sehr prazisen und detailverliebten Arbeitsweise des Ehe-
paars Heldmann. Kaum etwas Uberlassen sie dem Zufall, ganz
gleich um welche Belange es sich in ihren drei Arbeitsbereichen
handelt, die sich mit dem Restaurant, ihrer Kochschule und einem
Hotel zu einem groBBen Ganzen zusammensetzen.

Axel und Karen Heldmann entwarfen ein stimmiges Gesamtkon-
zept. Das begann 1993 mit der Uberlegung, wie sich der neue
Restaurantname in den Raumen wiederfinden sollte. Sie ent-
schieden sich fur eine sehr geschmackvoll subtile Variante, die ver-
hindert, dass sich der Gast wie in einem tUberladenen Themenpark
fuhlt und trotzdem immer wieder den Bezug zum Zauberlehrling
entdeckt. Blaue Mosaiksteine spiegel-
ten hier und da die verzauberte Uber-
schwemmung wider. Auch heute noch
ist die Abwesenheit des alten Hexen-
meisters zu erahnen, und wer ganz
genau hinsieht findet dezente Spuren,
die der Auszubildende auf dem Sektor
der Zauberei hinterlassen hat. Bei der
Er6ffnung prasentierte sich das Restau-
rant als kleines Gesamtkunstwerk. Das
Hotel, das sich mit im Haus befand,
wurde zwar auch von Axel und Karen
Heldmann Gbernommen, es blieb aber
vorerst unverandert. Erst seit 2011 zei-
gen sich die 17 Zimmer in ganz neuer [

Gestalt und sorgen dafur, dass mit Fug |
und Recht von einem Design-Hotel ge- -‘l.j'll
sprochen werden darf. Die Zimmer Al

haben keine Nummern, sie heiBen | i".Jl |
Mondschau, Sunrise, Wolke 7, Media .
Suite oder Zeitfalle, und die Gestaltung [ ‘
der Rdume hilt, was diese Namen schon S HHI
versprechen. Die Einrichtung hat sich SRS
Karen Heldmann zur Aufgabe gemacht. 1) ‘f
Sie brachte schon lange bevor die Re- e
novierungen begannen, von vielen ver- —
schiedenen Reisen auBergewdhnliche

Einrichtungsgegenstande und ungewodhnliche Gestaltungsideen
mit. Das Hotel sollte auf Anhieb verzaubern und die reale Welt
vergessen lassen. Das ist eindeutig gelungen, und auch die Leis-
tung, die Axel Heldmann in der Kuche vollbringt, grenzt an
Magie. Gleich nachdem er sich 1993 in der nur zehn Quadratme-
ter groBen Kuche eingefunden hatte, erinnerte nichts mehr an
die einfache Speisekarte der ehemaligen Besenwirtschaft. Er ar-
beitete unheimlich kreativ und organisierte sich und sein Team
auf dem kleinen Raum sehr erfinderisch. Das ist nicht verwun-
derlich, wenn man bedenkt, dass schon seine Eltern ein Restau-
rant besaBen. Sie legten ihm die Liebe zur Gastronomie ge-
wissermaBen in die Wiege. Mit zwei nétigen UmbaumaBnahmen
in den folgenden Jahren vergroBerte Axel Heldmann seine Kiche
auf ganze 30 Quadratmeter. Koch und Kuiche wuchsen gemein-
sam an ihren Aufgaben, was er heute als moglichen Grund fur
seine erfolgreiche Entwicklung sieht. Aktuell wird er dafur mit 13
Hauben des Gault-Millau bewertet, die dem Restaurant damit
eine sehr gute Klche bestatigen, die mehr als das Alltagliche bie-
tet. Das alleine ist schon beachtlich, doch der Zauberlehrling hélt
mit seiner Kochschule noch mehr bereit. In welche Richtung der
Lehrgang tendieren soll, bleibt jedem selbst tiberlassen. Entweder
man bucht bei Axel Heldmann eine Reise in die Welt der Gour-
mets und in die anspruchsvolle Zubereitung von wertvollen Lu-
xusprodukten, oder aber man genieBBt einen Kochkurs, bei dem
das Men( am Ende genauso stimmt, der Fokus aber klar auf dem
gemeinsamen Kocherlebnis liegt. Axel Heldmann entschied sich
ganz bewusst dazu, mit seiner Kochschule den Tafelktinstlern bei-
zutreten. Dafur sprachen mehrere Aspekte. Zunachst steht die
Kochschulenvereinigung fur perfekt eingerichtete Kiichen. Das
ist gewissermafBen eine Grundvoraus-
setzung, um Miele Tafelklnstler zu
werden. Jede einzelne Kochschule ist
mit den besten und neusten Geraten
von Miele ausgestattet, schlieBlich gilt
das Unternehmen seit vielen Jahrzehn-
ten als eine der besten Unternehmens-
marken im Bereich der Haushaltsge-
rate-Hersteller. Die Kochschulen zeich-
nen sich aber neben den formschénen
und funktional ausgereiften Gerat-
schaften ebenso darin aus, dass das ge-
samte Raumkonzept in sich stimmig ist.
Die Kuichen, Besprechungs- und Speise-
rdume sind stets an die jeweilige Archi-
tektur angepasst. Insbesondere ist die
aktive Kommunikation zwischen Koch-
kurs-Leiter und Teilnehmern sehr wich-
tig. Das unterstltzt die Zusammen-
arbeit, den Lerneffekt und somit auch
das kulinarische Ergebnis, das als kro-
nender Abschluss gemeinsam genossen
wird.

In der Kochschule von Axel Heldmann
arbeiten zunachst alle zusammen um
einen riesigen Kichenblock herum. Der
bietet gentigend Platz zum Parieren,
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Marinieren und Portionieren. Darauf findet zusatzlich jedes Wein-
glas einen Platz, an dem es griffbereit den nachsten Teilerfolg ab-
wartet, um darauf erhoben zu werden. Die zwei sich gegen-
Uberliegenden Miele-Induktionskochfelder, neben denen sich je-
weils ein Tepan-Yaki-Grill befindet, sind flachbtindig in der knall-
roten Arbeitsflache versenkt. Backéfen und Dampfgarer von
Miele setzen sich auf Augenhéhe durch ihre klare Edelstahloptik
von schwarz-glanzenden Schrankfronten ab und ein groBer Kuhl-
schrank mit Glastur gibt auch im geschlossenen Zustand zu er-
kennen, das edle Tropfen aber auch das ein oder andere
Erfrischungsgetrank in ihm lagern. Wichtigste Aufgabe der Ein-
richtung ist neben der einwandfreien Leistung, dass sich die Teil-
nehmer wohl fuhlen und die Funktionen der Gerate und der
durchdachten Kichenmébel nachvollziehen kénnen.

Der Serviceeinsatz richtet sich nach jeweiligem Veranstaltungs-
rahmen. Er kann sehr prasent sein und dem Teilnehmer jeden
Wunsch von den Augen ablesen, er kann sich aber auch zurtick-
halten und so das Miteinander der Gaste in den Vordergrund
rticken lassen. Dementsprechend sind die Mitarbeiter in der Koch-
schule kompetent und dynamisch. Die sympathische Leitung der
Kochschule bernimmt Marcel Mente. Glucklicherweise ist aber
das gesamte Team des Zauberlehrlings so gut geschult, dass fast
alle Kéche beinahe jeden der Kurse gestalten kénnen, ohne dass
diese etwas an Klasse und Vergntigen einbtBen mussten. Das
liegt sicherlich auch daran, dass Restaurantkiche und Kochschule
nicht nur raumlich eng miteinander verbunden sind, und alle Mit-
arbeiter mehr oder weniger in beide Betriebe eingebunden sind.
Das ist wichtig, denn an fast jedem Tag findet ein Kochkurs statt,
an manchen Tagen sogar zwei. Mal liegt der Fokus auf Rind-
fleisch, mal rufen Fisch und Krusten-
tiere ihre Fans in die Stuttgarter
Innenstadt. Ganz gezielt gestaltet Axel
Heldmann Kochkurse fur Verliebte
oder fur die immer seltener werdende
Spezies der noch nicht-kochenden
Méanner. Manche Abende werden zum
verbluffenden Erlebnis, wenn ein Zau-
berer themenbezogene Tricks vollfuhrt,
oder der Beweis angetreten wird, dass
in keinem Gang des Menus ein Stlick-
chen Fleisch verarbeitet werden muss,
um am Ende ein perfektes Ergebnis zu
genieBen. Viele Firmen entscheiden
sich fur die Kochschule bei der Planung
von Veranstaltungen der etwas ande-
ren Art. Das gemeinsame Kochen
schafft ein ganz besonderes Miteinan-

der, in dem falsche Berthrungséngste schnell abgebaut werden.
Bei einem After-Work-Kochkurs lernt jeder ganz unkompliziert
neue Leute kennen. Ganz gleich, welches Thema die Kochkurs-
leitung den Teilnehmern naher bringt, im GroBen und Ganzen
folgen sie alle dem Plan, zwischen Kochen und dem gemeinsa-
men Essen Freude aufkommen zu lassen und Eintonigkeit zu ver-
meiden. Die Kochschuler arbeiten sich zu, sie beraten sich tber
nachste Vorgehensweisen, freuen sich zusammen tber ihre kuli-
narische Errungenschaft und genieBen stolz ihr eigenes Menu.
Die Idee die Kochschule zu betreiben, entstand schon sehr bald
nachdem Der Zauberlehrling Er6ffnung gefeiert hatte. Das Res-
taurant war zwar schon bald mit einem Stamm von Gésten be-
setzt, doch das betraf zum groBten Teil die Abende. An den
meisten Samstagen war das Restaurant eher schlecht besucht.
Viele Treffen bei denen mit Freunden gekocht wurde, brachten
Axel und Karen Heldmann auf die Idee das gemeinsame Kochen
professionell aufzuziehen. Nach und nach entwickelte sich der
Plan der eigenen Kochschule, und fand mit der Anmietung der
Raumlichkeiten im Nebenhaus seine Vollendung. Im gemutlichen
Eingangsbereich halten sich die Kursteilnehmer ungezwungen
auf und harren der Dinge, die da kommen. Dort kann auch eine
festliche Tafel eingedeckt werden. Kamin- und Gartenlounge bie-
ten sich ebenfalls fur jede Veranstaltung an und sorgen fur das
passende Umfeld fur jedes private oder geschéftliche Treffen be-
ziehungsweise fur jedes ausgelassene Grillfest.

Ohne Zweifel ist das Angebot des Zauberlehrlings sehr breit ge-
fachert. Das spricht fur sich und die Konzepte lassen sich einzeln
genieBen aber auch miteinander kombinieren. Am besten wird
kein Angebot ausgelassen und der Gast geht folgendermaBen
vor: Am Abend des Anreisetages wartet
eine Tischreservierung im Restaurant.
Auf diesen ersten kulinarischen Hohe-
punkt folgt die Ubernachtung im De-
sign-Hotel, in dem Raumgestaltung und
Service keine Winsche offen lassen. Der
Abend des Folgetages steht dann im
Zeichen der Lehre. Punktlich um 18:30
Uhr startet der Kurs. Innerhalb von vier
Stunden wird mit allen Teilnehmern ein
MenU zubereitet, das gemeinsam ge-
nossen wird und nach dem der Abend
langsam ausklingt. Glucklich, wer dann
noch eine Nacht in einem der Hotel-
zimmer verbringt und den Zauber, den
Restaurant, Hotel und Kochschule ver-
sprihen, noch ein bisschen weiter ge-
nieBen kann.

<
k{/ EQUATORIALE NOIRE -
L'! HIMBEER-GALANGA-EIS

MIELE TAFELKUNSTLER

cucina de saxe gmbh
AmmonstraBe 72
01067 Dresden
www.cucinadesaxe.de

Kochschule Kochkultur
UferstraBBe 1

03046 Cottbus
www.kochkultur-cottbus.de

LukullusT

Kornerstr. 56

04107 Leipzig
www.lukullust-leipzig.de

Kochschule Berlin
Elsterwerdaer Platz 1
12683 Berlin
www.kochschule-berlin.de

Das Event-Kochstudio im Sirius Gewerbepark
Gartenfelder Str. 29-37

13599 Berlin

www.das-event-kochstudio.de

Steffi Metz Cooking GmbH
CharlottenstraBe 5

14467 Potsdam
www.steffi-metz-cooking.de

Weinhandel und Kochschule Krémer
GoethestraBe 87

19053 Schwerin
www.kroemer-schwerin.de

Kochschule an Bord der MS Europa 2
Hapag-Lloyd Kreuzfahrten GmbH
Ballindamm 25

20095 Hamburg

www.hlkf.de

KEV'S KITCHEN GmbH
PelzerstraBe 13

20095 Hamburg
www.kevskitchen.de

Cucina Cornelia Poletto
Eppendorfer LandstraBe 80
20249 Hamburg
www.cornelia-poletto.de

Koch Kontor
KarolinenstraBe 27
20357 Hamburg
www.koch-kontor.de

La Cocina Hamburg
Ludwig-Erhard-StraBBe 37
20459 Hamburg
www.lacocina.de

Kochschule Hamburg

Beim alten Gaswerk 1

22761 Hamburg
www.kochschule-hamburg.de

Kochschule Kost-Bar
LangestraBe 17

24306 PIon
www.kochschule-kostbar.de

Landpartie Rosenduft & Kochlust
Glasholz 1

24364 Holzdorf
www.rosenduftundkochlust.de

Hildebrandts Kochschule - Neumiinster
Am Teich 5-6

24534 NeumUnster
www.kochschule-neumuenster.biz

immeR BEsser  WWw.miele.de

Ess Klasse GmbH
Doventorstr. 9

28195 Bremen
www.essklasse-bremen.de

Kochschule Bremen

Speicher 1, Konsul-Smidt-StraBe 8j
28217 Bremen
www.kochschule-bremen.de

La Cocina GmbH
Koénigstr. 51

30175 Hannover
www.lacocina.de

Kochschule Hannover
Charlottenstr. 42

30449 Hannover
www.kochschule-hannover.de

Kochschule am Gerberhof
Breslauer Str. 2-4

31655 Stadthagen
www.kochschule-gerberhof.de

Genuss-Werkstatt im Parkhotel Giitersloh
Kirchstrasse 27

33330 Gutersloh

www.parkhotel-gt.de

Kloster Kochschule

Klosterhof 2-3

33428 Harsewinkel-Marienfeld
www.klosterpforte.de

Patrick Speck Kochevents
SienstraBe 2

33428 Harsewinkel-Marienfeld
www.kochevents-speck.de

Kochstudio Andreas Poschel
BeckhausstraB3e 1

33611 Bielefeld
www.dermeisterkoch.de

Frank Petzchen Kochevents GmbH
SteinstraB8e 23

40210 Dusseldorf
www.frankpetzchenkochevents.de

Kochschule Diisseldorf
Immermannstrasse 50

40210 Dusseldorf
www.kochschule-duesseldorf.de

Kochschule im Schloss Schellenberg
Inh. Sonja Beselin

Renteilichtung 1

45134 Essen
www.kochschuleessen.de

Food & Flavour
Max-Keith-StraBe 66 a
45136 Essen
www.food-flavour.de

Kochwerkstatt Ruhrgebiet
HochstraBBe 9

45699 Herten
www.kochwerkstatt-ruhrgebiet.de

la vie - Thomas Biihner
KrahnstraBBe 1-2

49074 Osnabrick
www.restaurant-lavie.de

Vintage Genusskontor im Kap am Siidkai
Agrippinawerft 30

50678 Koln

www.vintage.info

Perfect Meat Academy
Boos-Fremery-StraBe 62
52525 Heinsberg
www.otto-gourmet.de

perfectday Genuss Schule
Waldorfer Hofe 10

56299 Ochtendung
www.perfectday-mittelrhein.de

Moselschlésschen

Neue RathausstraBe 12-16
56841 Traben-Trarbach
www.moselschloesschen.de

LifestyleWerkstatt
Kirchgasse 18

64546 Morfelden-Walldorf
www.lifestyle-werkstatt.de

Innovation on planet cake
Bernd Siefert

Braunstr. 17 a

64720 Michelstadt
www.cafesiefert.de

1. Mannheimer Kochschule
Werner Hackel

c1, 16

68159 Mannheim
www.mannheimerkochschule.de

Der Zauberlehrling
Rosenstr. 38

70182 Stuttgart
www.zauberlehrling.de

Kochschule Apfelgut

Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
Neunthausen 45

72172 Sulz-Hopfau

www.apfelgut.de

Cooking Concept
Lindenstr. 31-33

72764 Reutlingen
www.cookingconcept.de

Scheck-In Kochfabrik
Fautenbacher Straf3e 25
77855 Achern
www.scheck-in-kochfabrik.de

Poidl - Feine Kost am Dorfbach
Kochschule Renate Stein
Frabertshamer Str. 1

83123 Amerang
www.feinkost.by

BavarResi

Ledererstr. 11

85276 Pfaffenhofen
www.salz-pfeffer-tafelkuenstler.de

Backakademie Schirmaier Huber
Egmatinger StraBe 7

85667 Oberframmern
www.konditorenweltmeisterin.de

Mihlenhof Culinaria
HauptstraBe 2 a

86488 Breitenthal
www.muehlenhof-culinaria.de

Burkhards Landgenuss
Klaus-Konrad-StraBBe 2

92533 Wernberg
www.burkhards-landgenuss.de

Kochschule Alexander Herrmann
Marktplatz 2

95339 Wirsberg
www.alexander-herrmann.de

Kocherlebnis Moser
Sandacker 2

97076 Wurzburg
www.kocherlebnis-moser.de
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ZAUBERLEHRLINGS GANSELEBER

Gansestopflebereis: 100 g Stopfleberterrine e 180 ml weiBer Port-
wein, auf 90 ml reduziert ¢ 70 ml Riesling ¢ 40 g Sahne ¢ 40 g Ei-
gelb * 15 g Zucker ¢ 1 Msp. Quatre Epices 1 Prise Fleur de sel ®
Créme Bralée: 300 ml roter Portwein ¢ 120 ml weiB3er Portwein
100 ml Geflugelfond ¢ 200 g Gansestopfleber ¢ 100 g Ganseleber
® 230 g Sahne ¢ 2 Eier ¢ 2 Eigelb ¢ Salz ¢ langer Pfeffer e Zitro-
nenmarmelade: 2 Bio-Zitronen ¢ 70 g Zucker ¢ 15 g Goldmelisse
e 1 Msp. Meersalz ¢ Feigen-Rosmarin-Brioche: 6 Feigen ¢ 150 ml
roter Portwein Quinta Casa Amarelha ¢ verdinntes Eigelb zum
Bestreichen ¢ Vorteig: 200 g Mehl ¢ 150 g Milch ¢ 80 g Zucker ¢
1 Packchen frische Hefe ¢ Hauptteig: 150 g Milch ¢ 240 g Eigelb
(12 Stuck) » 20 g brauner Rum ¢ 800 g Mehl ¢ 20 g Salz ¢ 200 g
Butter, nicht zu kalt e eingelegte Feigen ¢ 3 Stangel Rosmarin

Gansestopflebereis: Die Stopfleberterrine mit Wein und Sahne
verkochen und gut durchmixen. Eigelb und Zucker aufmixen und
die Stopflebermasse unter stetem Ruhren einflieBen lassen. Auf
dem Wasserbad zur Rose abziehen. Mit Salz und Quatre Epices
abschmecken und in der Eismaschine frieren.

Créme Bralée: Roten und weiBen Portwein in einem Topf auf
100 ml reduzieren. Mit dem kalten Geflugelfond aufgieBen. Alle
weiteren Zutaten bis auf die Sahne kurz miteinander mischen und
funf Minuten ziehen lassen. Die flUssige Sahne in einen Mixer
geben, marinierte Leber hinzufiigen und alles kurz zu einer dick-
flussigen Masse mixen. Durch ein Spitzsieb abpassieren und in
Schalen einfullen, diese mit Klarsichtfolie abdecken. Im Dampf-
garer mit HeiBluft Plus und 95% Feuchte bei 90° C ca. 55 Minuten
garen. Im Kuhlschrank abkthlen lassen. Zum Servieren mit brau-
nem Zucker bestreuen und karamellisieren.
Zitronenmarmelade: Bio-Zitronen waschen und die Schale ab-
schalen. Diese in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit

AXEL HELDMANN

Wasser abkochen. Dreimal wiederholen, damit die Bitterstoffe
der Zitrone verloren gehen. Die restliche Zitrone auspressen und
mit dem Zucker, Goldmelisse und Zitronenschalenstreifen zu einer
sirupartigen Konsistenz einkochen.

Tipp: Man kann den Zuckergehalt variieren, dementsprechend
wird die Marmelade eher su3 oder sauer. Mit mehr Zucker er-
reicht man schneller den Sirupzustand.
Feigen-Rosmarin-Brioche: Feigen fein gehackt ilber Nacht in Port-
wein einlegen. Briocheteig sollte immer mit einem Vorteig ge-
macht werden, da er sehr viel Fett enthalt.

Vorteig: Milch und Zucker leicht erwarmen, die Hefe darin zer-
bréseln und verrihren, Mehl zugeben und das Ganze mit einem
Schneebesen verrihren. Die Schussel mit Klarsichtfolie abgedeckt
an einen warmen Ort stellen und garen lassen.

Hauptteig: Mehl und Salz in eine groBe Schussel wiegen. Dem in-
zwischen gegarten Vorteig Milch, Eigelb und Rum zugeben. Den
Teig gut zusammenwirken und die Butter unterkneten. Die ge-
hackten, eingelegten Feigen einarbeiten.

Jetzt soll ein glatter Teig hergestellt werden. Es ist wichtig, da-
rauf zu achten, dass der Teig nicht zu warm wird. Der Teig ist fer-
tig, wenn er nicht mehr an Tisch und Handen klebt.

Den Teig zu einer Kugel formen und mit Folie abgedeckt an einen
nicht zu warmen Ort stellen max. 26° C, damit er langsam aufge-
hen kann.

Eingelegte Feigen abtropfen lassen und dann zusammen mit dem
feingehackten Rosmarin zum Teig geben und vermengen.

Ist der Teig aufgegangen, wird er kraftig zusammengeschlagen,
abschlieBend wieder kurz warm stellen. Danach fest zusammen-
pressen, dadurch wird das Geback gleichmaBiger.

Brioche mit verdiinntem Eigelb bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 220° C 15-20 Minuten backen.

2012 Pillnitzer Koniglicher Weinberg
Kerner A - Weingut Klaus Zimmerling -
Dresden-Pillnitz - Sachsen.

Durch die Adern dieses Sachsen fliefit
der Saft von Elsasser Barock gepaart mit
zeitgeistiger Leichtigkeit und einer guten
Portion Lokalpatriotismus.




WOLFSBARSCH UND GEMUSE

Erbsenpiiree: 400 g Erbsen ¢ 1 Zwiebel ¢ 25 g gekochter Schinken
* 100 g Brihe * 50 ml Sahne ¢ 10 g Vadouvan e Salz ¢ Pfeffer o
Zucker ¢ Karottenpiiree: 400 g Karotten e 1 Zwiebel ¢ 1 Stuck Ing-
wer ¢ Saft von 1 Orange ¢ 100 g Briihe / Wasser ® 50 ml Sahne e
Salz e Pfeffer ¢ Muskatnuss ¢ Tomatenschaum: 100 ml Tomaten-
consommé ¢ 50 ml Sahne ¢ 14 Blatt roter Amaranth Microleaf
1 Msp. Lecite e Salz ¢ Zucker ¢ Wolfsbarsch: 130 g Wolfsbarsch-
filet Petit Bateau ¢ 1 Prise Meersalz ¢ Butter

Erbsenpiiree: Erbsen, gewdrfelter Schinken, geschnittene Zwie-
beln und Vadouvan in den Thermomix geben und mit der Briihe
auffullen. Auf Stufe 3-4 bei 90° C durchmixen. AnschlieBend mit

2010 Malterdinger Bienen-
berg Weiflburgunder Grofies |+
Gewdichs - Weingut Bern-
hard Huber - Malterdingen
- Baden. Wahrscheinlich
einer der besten Weifsbur-
gunder Deutschlands aus
diesem grofiartigen Wein-
jahr. Perfekte Balance aus
definierter Struktur und
Lénge statt Breite.

AXEL HELDMANN

den Gewdurzen abschmecken und die Sahne zugeben.
Karottenpiiree: Karotten, Zwiebeln und Ingwer schalen und grob
zerkleinern, mit dem Orangensaft in den Thermomix geben und
mit der Brihe auffillen. Auf Stufe 3-4 bei 90° C durchmixen. An-
schlieBend mit den Gewurzen abschmecken und die Sahne zuge-
ben.

Tomatenschaum: Tomatenconsommé mit der Sahne aufkochen
und mit Salz und Zucker nachschmecken. Lecite einmixen, eine
Minute stehen lassen und den Schaum oben abnehmen.
Wolfsbarsch: Filet in aufsteigender Butter braten und mit Meer-
salz abschmecken.

AN COUNCIL

_belm HOT OR NOT Fjordfore.llen -We

IS KANN NUR VON

Jetzt bew)érbeh fiir deJ HOT OR NOT-Wettbewerb!

Die FJor‘dforeIIe kreatlves Kochen unJl der Mut zum Ungewodhnlichen bleiben auch [ |

ttbewerb 2014 das Herz der Herausforderung.
Neu in diesem Jahr: das Koch-Camp inNorwegen. Im September kénnen sich dort die
neun Sieger der ersten Runde neu inspirieren lassen - direkt von den Profis der Nordic
Cuisine. Das groBe Finale steigt - wie imimer mit hochkaratiger Jury aus Sternekéchen -
im Oktober auf der CHEF-SACHE in K@In. Bewerben kann sich jeder Koch oder Chef-
koch mit einem Kreativrezept flr ein Warm- oder Kalt-Gericht rund um die Fjordforelle.
Bis zum 15. August direkt an: norge.dg@seafood.no. Zeig’ den Gaumen dieser Welt,
was du drauf hast! Mehr Infos unter: ngrwegenfisch.de

NORWAY CAMP ZUM

NATURLICH NORWEGISCH



