Liebe Freunde des OSZ Gastgewerbe Berlin,

dieses Werk entsteht anlasslich des 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerbs 2013. Das Moto lautet in diesem Jahr
~Sensorik-Klche mit Sprosse, Scholle, Lamm und Schaum®.

Was zunachst 2007 als relativ kleiner Sprossen-Kochwettbewerb begann, entwickelte sich mit den Jahren zu
einer Veranstaltung, welche Koch-Azubis aus Deutschland und europdischen La&ndern anzog. Mittlerweile
konnten wir im OSZ Gastgewerbe Berlin bei den Taugé-Kochwettbewerben Teilnehmer aus sechs
Bundeslandern sowie aus Osterreich, den Niederlanden, Polen, Schweden und Norwegen begrifen. Die
Spanne der Ausbildungsbetriebe reichte von Kantinen der Gemeinschaftsverpflegung bis hin zu Spitzen-
restaurants, die mit 2 Guide Michelin Sternen ausgezeichnet wurden. Einige der Teilnehmer, die bis dato
Kontakt halten, machten Karriere in namhaften Hotels und Restaurants in Dubai, Australien, USA und Europa.
Die Grundidee war und bleibt angehende Kéche aus Deutschland und Europa mit einem Kochwettbewerb zu
fordern und zu vernetzen. Dabei wuchsen seit dem 1. Berliner Sprossen-Kochwettbewerb im 2007 Konstanten,
welche dieses Anliegen unterstiitzten. An die Seite des Hauptsponsors, der Firma Evers Specials trat bald die
Firma Vega als ein weiterer Hauptsponsor. Somit hatten wir seitens der Kiiche und des Service eine starke
Unterstlitzung. Weitere Firmen, wie der Verlag Handwerk und Technik, die Druckerei Klaus Regel, die Metro
Berlin Friedrichshain, das KaDeWe sowie die IHK zu Berlin zeigten eine langjahrige Hilfe. Innerhalb des OSZ
Gastgewerbe und &fter beteiligten Partnerschulen konnte auf einen Kern von Unterstitzern zurlickgegriffen
werden, welche Erfahrungen sammelten und in den Prozess einbrachten.

Neben dieser Kontinuitat konnten sich die Taugé-Kochwettbewerbe weiterentwickeln. Einerseits geschah das in
der Erweiterung der Teilnehmerzahl und der Aufgaben fiir die Teilnehmer. So hob sich der Blick schnell iber
die Grenzen von Berlin und Teilnehmer aus Deutschland und weiteren europaischen Landern begeisterten sich
fur diese Veranstaltung. Andererseits konnten die neuen Sponsoren, wie die Firma Dick, die Firma Dynamic, die
Firma iSi, die Firma Weihe, der 100 pro Verlag und schulische Unterstiitzer frische Kraft und Innovationen
einbringen. Nach dem 2. Sprossen-Kochwettbewerb entschieden wir uns fir ein auf die jeweilige Veranstaltung
zugeschnittenes Motto. In diesem Jahr lautet das Motto ,Sensorik-Kiiche mit Sprosse, Scholle, Lamm und
Schaum® und wir versuchen die Bewertung noch objektiver zu gestalten. Dazu installieren wir finf Prozessjurys
in den Wettkampfkichen und zwei unabhangige Sensorik-Jurys. Die Juroren rekrutieren sich zum grof3en Teil
aus Berliner IHK-Prufern, die zum Teil langjdhrige und (inter-)nationale Erfahrung im Wettkampfgeschehen
aufweisen kdnnen. Weiterhin wurden erfahrene Juroren von den Partnerschulen und beteiligten Kéchevereinen
gewonnen, welche den 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb bereichern.

Nicht verschweigen mochte ich auch die grolRer gewordenen Schwierigkeiten, welche dieses Unterfangen
begleiten. Sprachprobleme bei Veranstaltungen mit Teilnehmern mit verschiedenen Migrationshintergriinden
sind normal. So stellte die  Anforderung von ,Crépepapier® eine leichte Hirde, wohingegen ,4
Herzschrittmacher® in der Kalkulation eine nachfragende Mail ausldste. Hinsichtlich von festen Zusagen und der
Einhaltung von Terminen herrschen, nicht nur aufgrund eines enormen Arbeitspensums flir die Azubis in der
Gastronomie unterschiedliche Vorstellungen.

Aber wenden wir uns der Aufgabenstellung des 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerbes zu. Die Schiler haben die
Aufgabe unter Bericksichtigung des Mottos, ein Drei-Gang-Menl (Vorspeise, Hauptgang, Dessert) fur vier
Personen zu erstellen. Das Budget fur die Speisenfolge betragt 35 Euro. Vor dem Wettkampftag kénnen die
Teilnehmer Punkte sammeln, in dem sie MenUs auf hohem Niveau entwerfen und genau kalkulieren. Weiterhin
reichen die jungen Koche Kurzberichte iber ihre Motive der Berufswahl, der bisherigen Ausbildung und der
Sensorik-Kiiche ein. Zu Beginn des Kochwettbewerbs prasentieren die Teilnehmer der Jury ihr Menu in einem
gastorientierten Verkaufsgesprach. Dabei geben sie Erlauterungen zum Gesundheitswert ihrer Speisenfolge,
Empfehlungen zu korrespondierenden Getranken sowie vegetarische Alternativen an. In den Kichen sind die
Prifkriterien an die Abschlussprifung der Kéche von der IHK zu Berlin angelehnt. Neben der Vor- und
Zubereitung werden der Geschmack, die Prasentation und die Hygiene bewertet. Weiterhin vergeben die Prifer
Punkte fir die Einhaltung des Umweltschutzes und der Arbeitssicherheit.

Die Begegnung der Schiler aus den beteiligten Schulen Deutschlands, der Niederlande, Polens und
Norwegens ist eingebettet in einen Rahmen von Aktivitdten. Am Vortag des Kochwettkampfes nehmen die
Teilnehmer das heutige, vereinte und pulsierende Berlin wahrend einer gefiihrten Busfahrt auf. Fir angehende
Kdche ist das KaDeWe und seine Feinschmeckeretage ein besonderer Anziehungspunkt, welcher ausgiebig
erkundet wird.



Das Projekt in der GréRRenordnung von 2013 kann nur durchgefiihrt werden, weil es von der Schulleitung bis zur
Mensaleitung unterstiitzt wird. Eine Schulklasse gestaltete mit Frau Catharina Zeppa Werbeplakate fur den 5.
Berliner Taugé-Kochwettbewerb, die im Schulgebaude aushangen. Die Schiiler von Fachkraftklassen mit Herrn
Edwin Brader organisieren den Service vor, wahrend und nach der Veranstaltung. Erganzende Hilfe erhalten
sie dabei von Frau Okka Rascher. Weitere Kochschiiler unterstiitzen beim Empfang und in den Kiichen. Ein
Amuse gueule mit Sushi wird unter der Anleitung von Frau Shoko Kono mit Schiilern fir die Veranstaltung
geplant, kalkuliert und umgesetzt.

Eine Restaurantfachkraftklasse mit Frau Mingels erstellt die Speisenkarten. Unzahlige Helfer, seien es
Lehrkrafte, die Mensaleitung mit den Kichenfrauen, die Juroren und die Sponsoren helfen, dass diese
Veranstaltung ein weiterer Hohepunkt in unserem Haus des Lernens wird. Einen grof3en Anteil am Gelingen
haben in diesem Jahr unsere Partnerschulen in Schleswig-Holstein, Amsterdam, Warschau und in Vestby/Oslo.
Hier setzen sich nicht nur Padagogen und Praxislehrer fir das Wohl der Schiler ein. Auch auflerhalb der
Schulen unterstiitzen die Betriebe den 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb. Es wird Ware gekauft, unter
Anleitung gelibt, probiert, wieder verworfen, erneut entwickelt usw.. Sogar Dienstplane werden umgeschrieben,
um den jungen Kéchen diese Erfahrung zu erméglichen. Den vielen Unterstiitzern mdchte ich an dieser Stelle
meinen herzlichen Dank aussprechen. Es ist schon ein tolles Gefihl, in und mit dieser Gemeinschaft etwas zu
erreichen. Nicht zuletzt kdnnen wir wieder eine soziale und politische Hilfe leisten, indem wir das Projekt ,Tele-
Unterricht fir Madchen in Guatemala“ von Plan unterstltzen.

Lasst Euch nun anstecken von der Begeisterung, Kreativitat und Inspiration angehender Kéche und tretet ein in
deren Zauberwelt der Sensorik-Klche.

Herzlichen Dank, viel Spall beim Schmoékern und Nachkochen wiinscht Euch
Niklas Siebecke Berlin, im August 2013

Gender-Regel: Aus Platzmangel habe ich nur die mannliche Form geschrieben. Es ist immer auch die weibliche Form gemeint.

Werbeplakate der Klasse 322 unter der Anleitung von Frau Catharina Zeppa:
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5. BERLINER TAUGE-KOCHWETTBEWERB

»Sensorik-Kiiche mit Sprosse, Scholle, Lamm und Schaum"

Drel-Gang-M filr 4 Parsonen b hend aus Vorspeise, Hauptgang und Dessart

OS2 Gastgewerbe 16./17.08.2013
Anforderungen
- In jedem Gang missen Mungobohnensprossen verarbeitet werden

- Budget: 3500 €

Pflichtkomponenten

- Ein halber Lammriicken mit Knochen

- Verwendung eines Siphons

Fur alle Kochauszubildende, die ab August 2013 im 2. oder 3. Ausbildungsjahr sind
Anmeldeformulare sind im Sekretariat erhaitiich
g bis zum 22.03.2013 (bei Hermn Siebecke)
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Die Berichte
1. Kai Brucher

Die Speisenfolgen

1. Kai Brlicher

Hotel Adlon Berlin

Gebratene Scholle unter der Croutonhaube, warme Frankfurter griine Sol3e,

Taugésalat von Mango, Rettich, tasmanischem Bergpfeffer
mit knuspriger Fischhaut und Cilantro

*kk

Bei Niedertemperatur gegartes Lamm im Kaffeemantel, Sofl3e von schwarzem Knoblauch,

Artischocken-Espuma, karamellisierte Zwiebel,
knusprige Olive mit Biskuit von Taugéjoghurt und Minze
Sojahalbgefrorenes, Emulsion von Kalamansi und Butter,

Macadamianussstreusel und salziges Karamell

2. Coletta Lindenthaler

Restaurant Schneeweild

Confierte Scholle an Buttermilchschaum

mit Erbsenragout, Saiblingskaviar, Gurkensalat,
Erbsensprossen, Brotcrumble und geschdumten Taugé
Rosa gegarter Lammriicken an Salbeiglace

mit dreierlei M6hren, Haselnussknusper,

gebackenen Taugé und Sellerie-Kartoffelpiiree
Aprikosen-Lavendel-Kompott mit Sauerrahm-Halbgefrorenem,
Mungobohnencreme, Taugégraniteé,

Mandelmadeleines, Lavendelkrokant und Malto



3. Bjarne Meyer Restaurant Fischers Fritz im Hotel Regent Berlin

Pochierte Scholle, Safran-Fumet, gerdstete Zucchinibliite,
gefillt mit Sommertomaten und Taugé, Estragondl
Sous vide gegarter Lammricken, Kreuzkimmeljus,
"Birne, Taugé, Speck"
Schaum von Jasminduftreis, Fondant von Kokos und Taugé,
Sorbet "Isapahan” Litchi, Rose, Himbeere

4. Dominic Schéafer Hotel Estrel

Schollenroulade, Taugé-Rotweingelee,
Kartoffelschaum, Kiimmelerde, kandierte Zitrone
Lammricken im Kartoffelmantel, Lammpraline,
Auberginenkaviar, Blauschimmel, Taugékuchen
Taugéquarkparfait,

Nusscrumble, Sauerkirsche

5. Vassillis Papadakis Restaurant Amici am Gendarmenmarkt

Rinderfiletterriyaki mit Taugé,

Temaki aus Scholle und Sprossen,
frittierter Maki mit Taugé und Thunfisch,
fruchtig-warmer Glasnudelsalat
Marinierter gebratener Lammricken,
pikantes Kokosschdumchen, Taugéstrudel
Schokoladen-Ingwer-Soufflé,
Sprossen-Créme Brilée, Cranberry-Taugé-Krokant

6. Daniel Burow Hotel Intercontinental Berlin

,Vier gewinnt von Scholle und Taugé*“

Schollenfilet gerauchert, im Tempurateig gebacken und als pochiertes Rollchen
mit Taugé-Blattspinatfarce im klaren Taugé-Schollensud
Hauptgang
Rosa gebratener Lammricken an Waldpilz-Taugé Risolée,
Rosmarinjus, glasierter Fingerméhre und Zuckerschote,
Sellerie-Kartoffelpraline
Dessert
Milchreiseis auf karamellisiertem Beeren-Taugésalat
mit Minze, Zimtespuma in der Krokanthippe

Sprossen- und Blattsalat mit Limettenschaum und Sesamgrissini
Crépinettes vom Lamm mit frittierten Taugé, Adzukibohnen und
Linsensprossen mit Sommerwirsing, schwarzer Reis
Sorbet aus Grapefruit, Kaiserschotengranitée mit Brombeerenmousse,
karamellisierten Taugé und Sprossen-Vanillesauce



Gedampftes Schollenfilet im Banh-Baoteig, Koriander, schwarzer Sesam,
asiatischer GemUsesalat aus gebackenen Taugé im Tempurateig, Rettich, Okra,
Karotten und gerosteten Erdnissen, Curryespuma
Rosa gebratener Lammricken mit Limettenkruste, Lavendelportweinjus,
karamellisierte Taugé, glasierte Zucchini, Kaiserschoten und Paprika,
SuRkartoffel-Schafkésetdrtchen
Taugé-Ingwergelee in scharfer Kuvertiire, Sauerkirschgranité,
Mandelhippe, Pfirsichpulpe, Zitronengraskokosschaum

9. Nils Bender Austeria Brasserie

Gebratenes Schollenfilet mit Sesam-Kruste,
Erbsencreme, asiatischer Glasnudelsalat mit Taugé,
Chili-Tomaten-Chutney
Rosa gebratenes Lammkaree auf Blattspinat, Glace,
Gemiselasagne mit Taugé, getriffeltes Kartoffelplree
Schokoladen-Rhabarber-Kichlein mit Orangen-Pfeffereis,
Taugétaler und einem Kaffeschaum

10. Yuliya Kiselyova Restaurant Reinhards

Schollenfilet in Mandelpanade auf Taugé-Gemdisejulienne,
gruner Currysauce und kandierten Zitronenscheiben
Lammriicken mit Gewirzkruste, Schalotten-Rotweinsauce,
Piree aus weiflen Ribchen, Taugé-Kartoffel-Frihlingsrolle
Gelierte Kirschen im Baumkuchenmantel,
Taugé-Vanilleespuma und dunkles Mousse

11. Ben-Julius Floge Sarah Wiener im Hamburger Bahnhof

Pochierte Schollenroulade und Gebeiztes,
mit Taugé, bunter Beete und Hanfsamen-Vinaigrette
Rosa gebratener Lammricken mit Sojajus,

Taugé, rotem Spitzkohl, Tomaten, breiten Bohnen, Aclla-Kresse
und Oswegokraut-Kartoffelgratin
Himbeertoértchen mit Taugé,
Schokoladenkuchen mit flissigem Kern
und Birnengranité



12. Sophie Mohr A-Rosa Resorts & Hideways, Travemiinde Liibeck

Ummanteltes Scholleneis mit einer Trilogie von Taugé und Zitronenespuma

Mit Tomate ummanteltes Scholleneis, Zitronenespuma,
Terrine von Basilikum und Taugé,
Friseé-Taugésalat und Parmesan-Taugéhippe
*k%k
Karamellisierter Lammricken mit einer Variation von Erbse
und confierten Kartoffeln

Karamellisierter Lammriicken mit Buttermilch-Minzschaum,
Erbsenmousseline, Taugé
mit Erbsenschnee und Kartoffelwirfeln

*kk

Wahrnehmung der Erdbeere

Erdbeerbiskuitkuchen, Erdbeer-Taugémoussepraline
mit Erdbeerschaum und Baiser,
Erdbeersorbet und Taugésalat

13. Phil Wallrabenstein Fielmann Akademie Schloss Plon, Kiel

Variation von der Scholle
Terrine mit Thaispargel und Taugé
Auf Avocado mit Ingwercreme

Roulade von Scholle und Saibling
Limonenschaum, Olivenkrokant

Gebratenes Kotelett von der Scholle
mit Artischocke auf zwei Arten
Lammricken im Krauterbisquit mit Erbsensprossen,
Karottenpuree, flamischen Karotten
und Kurbisgnocchi

*kk

Schokolade auf drei verschiedene Arten
Schokoladen-Passionsfruchttarte,
mit Taugé im Fruchtgelee

Schokoladenkuchen mit gegrillter Ananas
und Taugé nach kreolischer Art

Schokoladenmousse mit Kakaokaramell
auf marinierten Taugé

14. Torben Stabenow Atlantic Hotel Kiel

Schollenterrine auf Spargelmatte,
Rote-Bete-Chips, Taugésalat, Dill-Vinaigrette
Lammricken in einer Mungobohnenkruste
mit mediterranem Gemuseragout,
Barlauch-Kartoffelplree
Marinierte Himbeeren auf Knusperschokolade
mit Vanilleespuma
und Himbeer-Sprossenmarmelade



16. Kadir Oncii Restaurant, Der Bauch von Kiel

Terrine von Scholle und Lachs mit Taugé

Joghurtmayonnaise
Salatbukett von Frisée und Rucola, Himbeerdressing
gerostete Weillbrotwrfel
Rosa gebratener Lammriicken mit Taugékern, Portweinsol3e
geschwenktes, provenzalisches Gemise
aus Aubergine, Zucchini, Paprika und Fenchel
Bandnudeln
Zitronengraseiskrem
mit karamellisierten Taugé, Schokoladenktichlein,
Kugeln von der Charentais-Melone in Orangen-Ingwer-Marinade
Kirschschaum

17. Nils Jakobs

Pochiertes Schollenfilet auf einem Salat
von Taugé und Frisée an Gurkenschaum
und Sprossenhippe
*k%k
Gebratener Lammricken auf TeriyakisolRe
an Karotten-Taugé-Sushi und einer
gebackenen Kartoffelkiste
*kk
Ziegenkaseespuma im Feigengelee
an Karamelleis und Baisersprossen

18. Ole Klemens Strandhotel Gliicksburg, Flensburg

Pochiertes Schollenrélichen
auf lauwarmem Erbsenplree,
Schwarzwurzelcreole, Taugéespuma
*kk
Lammricken unter der Krauterkruste,
Thymianjus, Vanillemoéhren,
Haselnusskaramell und Kartoffel-Taugémousseline
*kk
Zweierlei von Marzipan
mit Kerbel-Taugéeis und Himbeerluft

19. Michal Gniadek Zespot Szkoét Spozywcezo-Gastronomicznych Warschau

Scholle mit Birne und fruchtigem Dressing

*kk

Lamm mit Rotkohl und Kartoffelpiree

*kk

Murbeteig mit Pflaumen mit Schlagsahne



20. Gisjbert van de Kraats Hotel Figi, Zeist, Nederland

Taugéflan mit Ziegenmilch und Scholle siifdsauer
aus Rlbe, Ribe-Merengue und Petersiliendl

*kk

Lammkotelett mit einem Thymianschaum

*kk

Sorbet mit Softdrink und Kokos mit Cremeux aus griinem Tee,
Orangenkompott und Kristall von Sojasprossen

21. David de Jong

Hotel Het Roode Koper, Ermelo

Schollenravioli mit Shiitakeschaum

*kk

Lammricken mit Taugébiersolte und einem Krapfchen

*kk

Zartbitterer Schokoladenfudge mit Bananen und Taugé

22. Steven van Draanen Amarath Hotel, Amsterdam

Schollenravioli mit Sojasprossen und Salbeibutter
Taugéschaum
Taugé-Amandelkeks
Lammriicken
Piree aus gepufftem Knoblauch
Petersilie-Koriander-Taugé-FruhlingszwiebelsolRe
Reiskeks mit Sojasprossen
Taugésoufflé mit Duft von VOC-Gewdrzlikor
Taugérisotto mit samigen, duftenden VOC-Gewdrzen
Kakao Twier mit darin Kakaosorbet

23. Ruben Waak

Statholdergaarden, Oslo

Pochierte Scholle mit stiRsaurer Roter Beete,
pochiertes Eigelb, Kartoffelchips, sauer eingelegte Taugé
Lammricken mit Rosmarinkruste, Lammglace,
Coulis von sauer eingelegter Taugé, Rote Beeteschaum,
gebackenen Rosmarinkarotten,Sellerieptiree,
Fondantkartoffeln
Schokoladenterrine, kandierte Taugé,
Himbeerkompott, Mangosorbet

24. Kim Lien Le

Kreativ Catering, Oslo

Knusprig frittierte Scholle, serviert mit sautiertem Spinat,
gerosteten Schalotten, sauer eingelegten Taugeé,
gerauchertem Pesto von roter Paprika
Gebratener Lammriicken, Rosmarinsauce, Ziegenkaseschaum,
Erbsen, angeschwenkten Taugé, sauer eingelegter Roter Beete,
Fondantkartoffeln
Schokoladenterrine, Rhabarbersorbet, Kristallen von weil3er Schokolade,
Himbeersaftgelee, karamellisierte Taugé, Passionsfruchtschaum



25. Hakon Wergeland Vestby videregaende skole

Schollenterrine mit Taugéptiree und Beurre blanc

*k%k

Lammriicken, Lammjus, Ragout und Kartoffelterrine

*k%k

Karamellpudding mit Vanilleeis,
glasierte Taugé und Orangenschaum

26. Aleksander Lokkeberg Vartdal Vestby videregaende skole

Gebackene Scholle, Dill- und Zitronenmajonase,
sauer eingelegte Gurke und Rote Beete, Taugéschaum
Lammrickenfilet mit Krauterkruste, Dijonsenfsauce,
sautierter Spinat, karamellisierte Blumenkohlcreme
Schokoladenhaube mit Jogurtsorbet,
karamellisierte weille Schokolade, Taugégelee

\ Berlin

‘ 1 Kai Briicher Hotel Adlon Berlin

Gebratene Scholle unter der Croutonhaube, warme
Frankfurter griine Sof3e, Taugésalat von Mango,
Rettich, knusprige Fischhaut und Cilantro
Bei Niedertemperatur gegarter Lammriicken im
Kaffeelack, So3e vom schwarzen Knoblauch,
Artischockenplree, karamellisierte wei3e Zwiebel mit
Biskuit von Taugéjoghurt und Minze
Sojamilchhalbgefrorenes, Emulsion von Zitrone und
Butter, Macadamianussstreusel und
Orangensalzkaramell

Geburtsdatum: 18.09.1990
Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Henning Leue

Warum moéchte ich Koch werden?

Ich konnte mich schon von klein auf fir die Kiche begeistern. Nach der Schule hab ich mich dann ent-
schlossen eine Kochausbildung zu beginnen. Als Koch kann ich mich kreativ entfalten und mit dem Produkt
verantwortungsvoll umgehen. Desweitern kann ich als Koch Aufklarungsarbeit leisten. In dem Sinne, dass man
den Verbraucher mehr auf regionale Produkte aufmerksam macht und somit die Nachhaltigkeit férdern kann.
Gerade in der heutigen Zeit, wo auf der Welt Lebensmittelknappheit herrscht, ist es ganz besonders wichtig,
nachhaltig in der Gastronomie zu arbeiten. Die Vielfalt der Produkte macht fir mich den Reiz am Kochen aus.
Ich mag es auch sehr wenn ich einen Gast kulinarisch verwdhnen kann. Kochen ist fir mich Leidenschaft fur
das Produkt.

10



Bisheriger Verlauf bei der Ausbildung im Hotel Adlon Kempinski Berlin:

Ich durfte bereits viele Aufgaben im Hotel Gbernehmen. Im a la carte Restaurant habe ich schon Kontakt mit
Edelfischen und Krustentieren sammeln dirfen. Die Verarbeitung von Fleisch und die Herstellung von Sof3en
habe ich ebenfalls dort gelernt. Auch sehr klassische Gerichte durfte ich in sehr gehobener kulinarischer Form
kennenlernen, wie zum Beispiel: das Chateaubriand, Berliner Leber und Eisbein. Den Gardemanger und die
Patisserie durfte ich als meine eigenen Posten kochen. Auf dem Gardemanger habe ich gelernt sehr schnell zu
arbeiten, da dieser Posten als erstes in einer Gangfolge dran ist. In Kombination mit Roomservice und Lobby
Bar, ist das am Abend eine gute Aufgebe um zu lernen sich selbst zu organisieren. In der Patisserie habe ich
gelernt wie man filigran arbeitet und dennoch allein ein hohes Tempo bei der Arbeit gehen kann. Im Bankett
habe ich Erfahrungen sammeln dirfen wie man groRe Veranstaltungen bewaltigt. Erfahrungen in unserer
Gourmetkiche durfte ich noch nicht sammeln. Allgemein bekommt man im Hotel Adlon Kempinski Berlin ein
Rundumeinblick was von starkem Vorteil ist, da man somit seine Vorlieben fir einen bestimmten Bereich besser
entdecken kann. Aulerdem lernt man hier auch viel fir das tagliche Leben durch den Umgang mit vielen
Menschen und das logische Denken wird stark geschult.

Sensorik in meinem Menii:

Die verschiedenen Konsistenzen im Mund sprechen den Gast auf die Sensorik an. Desweiteren sind die
verschiedenen Temperaturen ausschlaggebend fiir einen sensorischen Reiz. Auch die Knackgerausche im
Mund, spielen eine wichtige Rolle um das Gaumenerlebnis perfekt zu machen.

Vorspeise: Die Croutonhaube gibt der zarten Scholle ein krosses Gefiihl im Mund und die kleinen
Dekorationselemente aromatisieren die Scholle um sein Aroma herauszuarbeiten.

Optisch als starken Kontrast zum Teller hab ich die Frankfurter SoRRe, die an Frische erinnern soll. Der Salat
rundet die Vorspeise ab mit einem Wechsel von Sii3e und Saure und den nussigen Schiitake. Dieser regt die
Geschmacksknospen auf der Zunge an und bereitet auf den folgenden Gang vor.

Hauptgang: Das Spiel der verschiedenen Aromen und der verschiedenen Texturen regen hier die Sinne an.
Joghurt in Biskuitform tauscht die Wahrnehmung. Und die frittierte Artischocke gibt auch wieder ein Signal an
das Ohr. Das Artischockenplree ist sehr zart im Mund und gilt es zu ertasten. Der Kaffeelack bietet optisch
einen Eindruck von Grill und Asche.

Dessert: Hierbei sollen alle Sinne im Mund angesprochen werden. Zitrone bringt Saure, das Parfait SitiRe und
Scharfe, das Karamell ist salzig und die Creme fraiche neutralisiert. Die Schokoladenhippe dient als optischer
Blickfang. Darunter das Himbeerpuder sorgt dafiir, dass man eine Kerze oder einen Vulkan hineininterpretieren
kann.

Gebratene Scholle unter der Croutonhaube, warme Frankfurter griine Sol3e,
Taugésalat von Mango, Rettich,
knuspriger Fischhaut und Cilantro

11



Gebratene Scholle unter der Croutonhaube:
4 Schollenfilets, 1 Ei, 50 g Mehl, 2 Scheiben Toastbrot, 20 St. Kapern, % Zitrone, 60 g Zucker, 3 g getrocknete
Petersilie, 12 Blatt Cilantro, Salz

1.

Ok owN

6.
7.
8

9.

10.
11.

Die Scholle auf Frische kontrollieren, filetieren und in Form bringen

Filets und Karkassen fiir den Fond auf ein Blech legen und abgedeckt in den Kiihlschrank
Fischhaut mehlen auf eine Silpatmatte legen und unter Gewicht 42 min bei 145 °C backen
Gebackene Fischhaut in Form bringen

Fir die Croutonhaube Toastbrot in den Froster legen, gefrorenes Toastbrot an der
Aufschnittmaschine nochmal halbieren, Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden

Zucker mit Wasser in einer Sauteuse mischen und aufsetzten

Die Zitrone schéalen und ausstechen, Zitrone im Lauterzucker ziehen lassen

Die Scholle nacheinander in Mehl, Ei und Croutons legen

Pfanne aufstellen, die Scholle kurz mit Backpapier auf der Croutonseite braten

Scholle auf ein Kiichentuch legen

Zitrone, Kapern, Petersilienpulver, Cilantro und Fischhaut auf den Croutons anrichten

Warme Frankfurter griine Sol3e:
1 Scholle Karkasse, 3 Schalotten, 70 ml Ayran, 70 ml Sojamilch, 100 ml WeiRwein, Starke, Butter, Salz, Pfeffer,
Frankfurter Krauter

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Frankfurter Krauter zupfen, Krauter blachieren und refrairchieren

Krauter mir etwas Eis im Thermomix mixen, Paste durch ein Haarsieb passieren
Schalotten klein schneiden und in Butter anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
Mit WeilRwein abldschen und aufkochen lassen, reduzieren

Ayran und Sojamilch dazu und kochen, durch ein Haarsieb passieren

Starke anriihren, mit Starke abbinden

Vor dem Servieren die Frankfurter Paste untermixen

Einen kleinen Teil abnehmen erkalten lassen und in eine Spritzflasche geben

Salat von Mango und Kresse:
1 Mango, 1 Apfel, 10 g Rettich, Zucker, Rotwein, Balsamico, 2 Shiitakepilze, Taugé, Cilantro

20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Mango schalen und an der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden
Mangoscheiben in Form bringen und zu einer Rolle aufrollen

Shiitake in feine Scheiben schneiden und frittieren, auf einem Kichentuch abtropfen lassen
Apfel und Rettich schalen und ausstechen

Zucker in einer Sauteuse karamellisieren lassen und mit Rotwein und Balsamico abléschen
Rettich darin ziehen lassen

Taugé putzen, Cilantro zupfen

Kalte Frankfurter SoRe aufspritzen und Salat darauf anrichten

Bei Niedertemperatur gegartes Lamm im Kaffeemantel, Sol3e vom schwarzem Knoblauch,
Artischockenespuma, karamellisierte weilRe Zwiebel mit Biskuit von Taugéjoghurt und Minze
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Bei Niedertemperatur gegartes Lamm im Kaffeemantel: Lammriicken, 10 g Caro Kaffee, Sternanis, Kimmel,
Salz, Pfeffer
28. Lamm parieren

29. Knochen fiir SoRe walnussgroR hacken

30. Wasser mit Sternanis und Kimmel aufkochen und auf den Caro Kaffee geben
31. Lamm in Frischhaltefolie fest einwickeln

32. Bei 68°C 15min ddmpfen, Lamm auspacken, Lamm anbraten, Lamm lackieren
33. Lamm im Ofen bei 90°C auf 54°C Kerntemperatur garen, Lamm ruhen lassen

Solde vom schwarzen Knoblauch: Knochen, 2 Karotten, 2 Zwiebeln, % Sellerie, 1 Tomate, 10 g Tomatenmark,
250 ml Rotwein, 250 ml Lammfond, 20 g schwarzer Knoblauch, Salz, Pfeffer, Piment, Wacholder, Lorbeer, 5 g
Mehl

34. Knochen bei niedriger Hitze anrdsten, mit Mehl bestduben, Réstgemuse dazu, tomatisieren

35. Mit Rotwein 3 mal abldéschen und reduzieren, mit Lammfond aufgielRen
36. Gewlrze dazu, passieren und reduzieren, mit Starke etwas binden
37. Schwarze Knoblauchpaste dazu, aufkochen lassen, durch ein Haarsieb passieren

Artischockenplree:
3 Artischocken,1 Zweig Rosmarin und Thymian, 100 ml Sahne, 5 g Mehl, Salz, Pfeffer
38. Bei den Artischocken die Herzen herausldsen, Herzen mit Mehl in Salzwasser kochen

39. Sahne mit den Krautern und Salz/Pfeffer aufkochen, passieren
40. Die Artischocken abgiefRen und in einen Thermomix geben

41. 2 min mixen lassen und dabei die Sahne hinzugeben

42. Fertige Masse in eine Spritzflasche fullen und warmhalten

karamellisierte weil’e Zwiebel: 1 Zwiebel, Salz, Zucker
43. Zwiebel schalen und an der Aufschnittmaschine in feine Scheiben schneiden

44. Zwiebel ausstechen, Salzen und Zuckern, in einen Vakuumbeutel geben und verschweil’en
45. Bei 75°C 10 min dampfen, refraichieren
46. Zwiebel vor dem Service nochmal mit Zucker abflammen

Biskuit von Taugéjoghurt und Minze: 175 g Eiweil3, 30 g Mandelgriel3, 20 g gefriergetrocknetes Joghurtpulver,
10 g saures Joghurtpulver, 10 g Mehl, 2 g Minzpulver
47. Die trockenen Zutaten im Thermomix vermischen, das Eiweil} zugeben und erneut mixen

48. Masse durch ein Sieb passieren und in einen Espumasiphon fillen

49. Die Flasche mit 2 Kapseln N20 versetzen und eine Stunde kalt stellen

50. Die Masse in einen Kunstoffbecher fiillen und 40 Sekunden in der Mikrowelle bei 900 Watt garen
51. Becher stlrzen und Biskuit auskihlen lassen, Biskuit in Form bringen und anbraten

52. Warm halten bis zum Servieren

Deko: schwarze Oliven, Zucker
53. Ein Teil der Artischockenherzenauf der Aufschnittmaschine sehr diinn runterschneiden

54. In der Fritteuse ausbacken, auf Klichentuch abtropfen lassen

55. Lauterzucker kochen, Oliven darin ziehen lassen, abtropfen und in der Mikrowelle trocknen
56. Fein hacken

57. Taugé zurecht schneiden
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Halbgefrorenes von Sojamilch, Emulsion von Zitrone und Bultter,
Macadamianussstreusel und Orangensalzkaramell

Sojamilchparfait:
60 g Eigelb und 60 g Vollei, 40 g Zucker, 250 g geschlagene Sahne, 10 g Ingwer,
40 ml Weilwein, 40 ml Sojamilch, 1 Apfel

58. Eigelb, Vollei und Zucker Gber den Wasserbad aufschlagen anschlie3end kalt riihren

59. Geschlagene Sahne unterheben

60. Ingwer reinreiben, Sojamilch mit Weilwein leicht andicken und zur Masse dazugeben

61. Form mit Schokoladenfolie auskleiden

62. Apfelscheiben unten in die Form und mit Parfait auffillen, oben auch eine Apfelscheibe auflegen

Emulsion von Zitrone und Butter:
0,11 Zitronensaft, 70 g Eigelb, 60 g Vollei, 60 g Butter, 1 1/2 Blatt Gelatine

63. Zitronensaft mit Zucker aufkochen, Gelatine in Eiswasser aufweichen
64. Mit Ei binden, Butter und gut ausgedriickte Gelatine untermixen, in eine Spritzflasche fiillen

Macadamianussstreusel:
90 g Glucose, 60 g Fondant, 100 g Macadamia

65. Glucose und Fondant Goldbraun schmelzen

66. Ein Teil Uber die Nusse und ein Teil auf eine Silpatmatte geben
67. Auskulhlen lassen

68. Nusse mit dem Karamell in den Thermomix und mixen

69. Masse bis zum Service in eine Schale

Orangensalz Karamell: Karamell siehe Streusel
70. Karamell in den Thermomix und zu Staub verarbeiten
71. Staub auf eine Silpatmatte mit einer Schablone sieben
72. Masse darf nicht feucht werden, Masse unter dem Salamander schmelzen
73. Orangensalz daruber, auskiihlen, auf Backpapier lagern

Dekoration: Nocke von Creme fraiche, getrocknete Himbeeren, Basilikumblite, Schokoladendekoration

74. Kuvertlre temperieren, auf Schokoladenfolie ausstreichen
75. In einen Becher eindrehen und erkalten lassen
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Coletta Lindenthaler Restaurant Schneeweill

Vorspeise
Confierte Scholle an Buttermilchschaum
mit Erbsenragout, Saiblingskaviar, Gurkensalat,
Erbsensprossen, Brotcrumble und geschdumten Taugé
Hauptgang
Rosa gegarter Lammriicken an Salbeiglace
mit dreierlei Mohren, Haselnussknusper,
gebackenen Taugé und Sellerie-Kartoffelplree
£ : ) Dessert
} Aprikosen-Lavendel-Kompott mit Sauerrahm-Halbgefrorenem,
Mungobohnencreme, Taugégraniteé,
Mandelmadeleines, Lavendelkrokant und Malto

Geburtstag: 24.09.1984

Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Kevin Elias, Marcel Singer

Warum mochte ich Kéchin werden?

Kochen war eigentlich schon immer mein Ding. Ich bin mit viel Liebe zum Essen aufgewachsen. Klingt komisch
ist aber so. Das Gemiise kam aus dem eigenen Garten, das Fleisch direkt vom Kleinbauern nebenan. Trotzdem
habe ich erst recht spat beschlossen aus dieser geschulten Leidenschaft einen Beruf zu machen. Beim Kochen
fasziniert mich vor allem die Kombination von Kreativitdt und strukturiertem Arbeiten, die Verbindung von
Muse und Hochleistungsdruck. AuBerdem ist Kochen Teamwork. Ich arbeite gern mit unterschiedlichen
Menschen zusammen. Das ist immer wieder eine Herausforderung, aber ich bin der Meinung, dass
Spannendes, Innovatives nun mal nicht allein daheim entsteht, sondern nur im Austausch mit anderen. Zu
diesen ,,anderen” zihlen natiirlich auch die Gaste. Uber nichts kann man sich schoner streiten, als tibers Essen.

Uber den bisherigen Ausbildungsverlauf:

Meine Ausbildung absolviere ich im Restaurant Schneeweils. In meinem ersten Lehrjahr habe ich selbstdndig
den Gardemanger-Posten betreut. Zu meinen Arbeiten zahlte die Herstellung von Ravioli und Tartelette inkl.
Teig und Fillung. Je nach Abendkarte, die ca. einmal pro Monat wechselt, mussten Gemise geschnitten,
gebraten oder mariniert werden, Dressings gemixt, Salate gewaschen, unterschiedliche Fische und
Krustentiere verarbeitet und diverse Cremes und Sol3en vorbereit werden. Zusatzlich zu den Vorbereitungen
fir die kalten Vorspeisen war ich auch fir die Patisserie zustandig. Meine Aufgabe war und ist es teilweise
immer noch, diverse Eissorten herzustellen Kuchen und Tortchen zu backen, Cremes und Friichte
vorzubereiten sowie Pralinen und Fruchtgelees bzw. Gele zuzubereiten. Seit Anfang dieses Jahres bin ich dem
Entremetier -Posten zugeteilt. Zu meinen Aufgaben zahlt die Vorbereitung von Gemise sowie die Zubereitung
diverser Plrees, Fonds, vegetarischer Roulade, verschiedener Suppen, von Brotknddeln, Polentaplatzchen,
Risotto etc. Wahrend dem & la carte Service stehe ich regelmafig am Herd und koche. Das ist wirklich
groRartig, denn man lernt nur dem Druck eines a la carte Restaurants stand zu halten, wenn man ihm auch
wirklich ausgesetzt ist. Zwischendurch helfe ich ab und an dem Saucier beim Parieren bzw. Filetieren von
Fleisch und Fisch.
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Sensorik

Dieses Menl versucht durch verschiedenartige Komponenten dem Thema Sensorik gerecht zu werden.
Zunachst besteht jeder der drei Gange aus unterschiedlichen Texturen. Cremiges Pliree, Mousse oder Eis.
Knuspriger Crumble, gebackene Taugé oder Karamellchip. Fasriges und schmelzendes, knackiges und weiches.
Zu den verschiedenartigen Texturen gesellen sich warme und kalte Elemente. Kaltes Eis zu lauwarmen
Aprikosen, und gekiihlter Buttermilchschaum zu lauwarmem Erbsensauté. Dem Gaumen wird durch Krauter
und Gewiirze zusatzlich geschmeichelt. Der Geschmack der einzelnen Zutaten wird unterstltzt, der
Eigengeschmack jedoch nicht iberlagert. Zu guter Letzt isst natiirlich auch das Auge mit. Durch die verspielte,
teilweise an einen kleinen Garten erinnernde Anrichteweise, weils man nicht sofort, was man alles vor sich
sieht und entdeckt so erst nach und nach immer mehr Details.

Rezepte
Vorspeise

Confierte Scholle

Geschdumte Taugé
200ml Sahne, Salbei, 50g Taugé, Salz, Pfeffer

1 Scholle, Petersilie, Salz, Zucker, 1 TL Zitronenzeste
Scholle filetieren und enthduten. Drei Filets so zu
schneiden, dass sie zu einem Rechteck gelegt werden
kénnen. Aus dem Rest eine Farce herstellen. Krauter
im Blitzhacker sehr fein zerkleinern und mit der Farce
vermischen. Die Filets salzen und zuckern. Farce als
Streifen auf die Filets geben. Fisch zu einer Rolle
formen, in Frischhaltefolie einrollen und die Enden
verknoten. Bei 50°C ca. 20 min im Wasserbad garen,
dann kihl stellen.

Buttermilchschaum

250 ml Sahne, 250 ml Buttermilch, 1 EL Zitronensaft,
Salz, Zucker, Pfeffer, 5 Blatt Gelatine

Die eingeweichte Gelatine mit eine wenig
temperierter Sahen auflésen. Den Rest der Sahne
aufschlagen. Buttermilch mit der Gelatine vermengen,
dann Sahne unterheben. Mit Salz. Pfeffer,
Zitronensaft und Zucker abschmecken.

Erbsenragout

200g Erbsen, 50 ml Sahne, 10g Butter, 1 EL
Zitronesaft, 20g Parmesan, 5 Blatter Minze, Zucker,
Salz, Pfeffer Erbsen blanchieren und in kaltem Wasser
abschrecken. Aus Sahne erhitzen, Parmesan auflosen,
Gewilirze zugeben, mit Butter montieren. Erbsen in
der Sahne erwarmen.

Taugé mit den Gewiirzen in der Sahne aufkochen und pirieren. Durch ein Sieb passieren und kalt stellen.
Nachdem die Sahnemischung abgekihlt ist, in einen Siphon flllen und verwenden.

Gurkensalat

Gurken der Lange nach hobeln und mit Limette, Zucker, Salz und Knoblauch marinieren.

Zitronencreme
Saft einer Zitrone, 20g Butter, 70g Zucker, 1 Ei

Zitronensaft mit Zucker zu einem Sirup kochen. Butter mit Pirierstab einmixen, dann Ei einmixen. Masse kurz
unter standigem riihren aufkochen, dann sofort kalt stellen.

Saiblingskaviar, Erbsensprossen, Brotcrumble
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Hauptgericht

Méohren

4 gelbe Mohren, 4 orange Mohren,
4 Urkarotten, Salz, Zucker, Butter,
0Ol, 1 Zweig Salbei

Méhren mit Ol betraufeln und mit
Salz und Zucker bestreuen, dann im
Ofen garen. Kurz vor dem
Anrichten mit Butter und Salbei
durch die Pfanne ziehen.
Sellerie-Kartoffelpiiree

150g Sellerie, 300g Kartoffeln,
250ml Sahne, Salz, Zucker, Zitrone
Sellerie  und Kartofffeln klein
schneiden und in der Sahne weich
kochen. Sehr fein pirieren und
abschmecken.

Lamm und Salbeiglace

1 halber Lammricken mit Knochen, 500 ml Rotwein, 1EL Tomatenmark, 1 kleines Stlick Sellerie, 1 Mo6hre, 3
Schalotten, 3 Zweige Salbei, Johannisbeersaft, Salz, Pfeffer, Ol

Vom Lammriicken die Knochen ablésen und klein hacken. Die Knochen roésten. Wahrendessen Mirepoix
herstellen und ebenfalls résten. Tomatenmark zugeben, dann die Knochen beifiigen und mit Rotwein und
Johannisbeersaft abléschen. Mit 2 L Wasser auffiillen und kdcheln lassen. Den Lammricken auf allen Seiten
anbraten. Bei 60°C ca. 30 min. rosa garen. Die SoRRe passieren und reduzieren lassen, dann den Salbei kurz in
der SoRe ziehen lassen.

Taugé

50g Taugé, 20g Mehl, 1 Ei, 50g Pankomehl, 1 EL Schwarzkimmel

Taugé in Mehl, Ei und in einer Mischung aus Pankomehl und Schwarzkiimmel wenden und in heiBem Ol
frittieren, dann leicht salzen.

Haselnussknusper

50g Haferflocken, 50g Mehl, 50g Zucker, 50g Butter, 50g Haselnisse, Salz

Alle Zutaten vermengen und auf ein Blech kriimeln. Bei 160°C ca. 20 min goldbraun backen.

Dessert

Aprikosenkompott

4 Aprikosen, 200ml Wasser, 100g
Zucker, Vanille, Essig

Einen Zuckersirup aus Wasser,
Zucker, Lavendel, Vanille und Essig
herstellen. Die Aprikosen mit dem
Sirup vermengen und einige Zeit
ziehen lassen.

Mungobohnencreme

100g Taugé, 300ml| Sahne, 50g
Zucker, Vanille

Sahne, Vanille und etwas Wasser in
einen Topf geben und aufkochen
lassen, dann Taugé zugeben und weich kochen. Die Masse mit dem Pirierstab sehr fein mixen.
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Taugégraniteé

100g Taugé, 100ml Wasser, Saft einer Limette, 2 EL Zucker, Salz

Alle Zutaten mit einem Plrierstab vermixen. Durch ein feines Sieb in eine flache Form passieren und
einfrieren.

Sauerrahm-Halbgefrorenes

1 Ei, 250ml Sahne, 2 EL Sauerrahm, 70g Zucker

Ei mit Zucker Gber Wasserbad schaumig aufschlagen, dann kalt schlagen. Sauerrahm zugeben. Geschlagene
Sahne unter die Masse heben. In Férmchen abfiillen und einfrieren.

Mandelmadeleine

1 Ei, 60g Mandelmehl, 10g Butter, 50g Zucker, Zitronenzeste, Anis, Vanille

Eiweill mit Zucker schaumig aufschlagen. Eigelb, Vanille, Anis, Zitronenzeste und Mandelmehl zugeben. Masse
in kleine Formchen abfiillen und bei 160°C ca. 15min backen.

Lavendelkrokant

Zucker, Lavendelbliiten

Aus Zucker einen hellen Karamell kochen, auf ein Backpapier gieBen und mit Lavendelbliiten bestreuen.

Arbeitsablaufplan

Tag1l

Vom Lammriicken die Knochen ablésen. Fleisch kalt stellen.

Knochen klein hacken, rosten. Karotten, Zwiebel, Sellerie waschen, schidlen, waschen, dann Mirepoix
schneiden. Mirpoix zu den Knochen geben mitrosten, Tomatenmark zugeben mitrosten. Mit Rotwein
abléschen kécheln lassen.

Sauerrahm-Halbgefrorenes herstellen. Ei mit Zucker Uber Wasserbad schaumig aufschlagen, dann kalt
schlagen. Sauerrahm zugeben. Geschlagene Sahne unter die Masse heben. In Férmchen abfillen und
einfrieren.

Haselnussknusper herstellen.

Alle Zutaten vermengen und auf ein Blech kriimeln. Bei 160°C ca. 20 min goldbraun backen.

Zitronencreme

Zitronensaft mit Zucker zu einem Sirup kochen. Butter mit Pirierstab einmixen, dann Ei

einmixen. Masse kurz unter standigem rihren aufkochen, dann sofort kalt stellen.

Buttermilchschaum

Die eingeweichte Gelatine mit eine wenig temperierter Sahen aufldsen. Den Rest der Sahne

aufschlagen. Buttermilch mit der Gelatine vermengen, dann Sahne unterheben. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Zucker abschmecken.

Taugégraniteé

Alle Zutaten mit einem Plrierstab vermixen. Durch ein feines Sieb in eine flache Form passieren und
einfrieren.

Tag 2

Jus weiter kochen, dann passieren, reduzieren, mit Salbei abschmecken.

Confierte Scholle

Scholle filetieren und enthduten. Drei Filets so zu schneiden, dass sie zu einem Rechteck gelegt werden
konnen. Aus dem Rest eine Farce herstellen. Krauter im Blitzhacker sehr fein zerkleinern und mit der Farce
vermischen. Die Filets salzen und zuckern. Farce als Streifen auf die Filets geben. Fisch zu einer Rolle formen, in
Frischhaltefolie einrollen und die Enden verknoten. Bei 50°C ca. 20 min im Wasserbad garen, dann kihl stellen.
Geschdumte Taugé

Taugé mit den Gewlirzen in der Sahne aufkochen und pirieren. Durch ein Sieb passieren und kalt stellen.
Nachdem die Sahnemischung abgekiihlt ist, in einen Siphon flllen und verwenden.

Erbsenragout

Erbsen blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken. Sahne erhitzen, auflésen, Gewlirze zugeben, mit Butter
montieren, wiirzen. Erbsen in der Sahne erwarmen.
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Méhren

Mohren waschen, schilen, waschen, mit Ol betrdufeln und mit Salz und Zucker bestreuen, dann im Ofen
garen. Kurz vor dem Anrichten mit Butter und Salbei durch die Pfanne ziehen.

Sellerie-Kartoffelpiiree

Sellerie und Kartofffeln waschen, schalen, waschen, klein schneiden und in der Sahne weich kochen. Sehr fein
plrieren und abschmecken.

Gurkensalat

Gurken der Lange nach hobeln, Kugeln ausstechen und mit Limette, Zucker, Salz und Knoblauch marinieren.
Taugé

Taugé in Mehl, Ei und in einer Mischung aus Pankomehl und Schwarzkiimmel wenden und in heiBem Ol
frittieren, dann leicht salzen.

Aprikosenkompott

Einen Zuckersirup aus Wasser, Zucker, Lavendel, Vanille und Essig herstellen. Die Aprikosen mit dem Sirup
vermengen und einige Zeit ziehen lassen.

Mandelmadeleine

Eiweill mit Zucker schaumig aufschlagen. Eigelb, Vanille, Anis, Zitronenzeste und Mandelmehl zugeben. Masse
in kleine Formchen abfiillen und bei 160°C ca. 15min backen.

Mungobohnencreme

Sahne Vanille und etwas Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen, dann Mungobohnen zugeben und
weich kochen. Die Masse mit dem Piirierstab sehr fein mixen.

Lavendelkrokant

Aus Zucker einen hellen Karamell kochen, auf ein Backpapier gieen und mit Lavendelbliten bestreuen.
Lammriicken anbraten, rosa garen.

Bjarne Meyer Restaurant Fischers Fritz im Hotel Regent Berlin

Pochierte Scholle, Estragonmayonnaise,

Tomaten-Taugéchutney,
roh marinierte und gegarte Zucchini
Rosa gebratener Lammriicken,
leichte Lammijus gebunden mit Olivendl
geschmorte Birne, Cannellini-Bohnenptree
Taugé-Bohnenkraut-Air
Sommerbliiten
Gelierter Jasmintee, Sorbet ,Isapahan®
Salat von Taugé, Litchi und Himbeere,
Joghurt

Geburtstag: 25.01.1992

Ausbildungsjahr: 3

-Wenn alle Kiinste zur Grunde gehen, die edle Kochkunst bleibt bestehen*
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Warum will ich Koch werden?

Alles begann im Alter von 16, als ich durch das Internet auf den Autodiktat und Drei-Sterne Koch Heston
Blumenthal stiel, der in seiner Sendung ,In Search Of Perfection* kulinarischen Mythen auf den Grund ging.
Durch diesen Informationsschub versuchte ich mich das erste Mal richtig selbst am Herd, indem ich ein drei
Gange Menti fir meine Eltern kreierte. So verarbeitete ich Pulpo, Dorade und schaffte es sogar ein verniinftiges
Parfait herzustellen. Zwar hinterlief3 ich ein riesen Chaos in meiner Kiiche, doch es gelang mir ein wirklich gutes
Mahl zu zaubern. In der anschlieBenden Zeit wurde es zu meinem Hobby die Kiiche zu verunstalten und neue
Dinge auszuprobieren. Ich arbeitete zudem in einem kleinen Café, in dem ich nach und nach aus dem Service
in die Kiiche verschwand und jeden Samstag und Sonntag das a la carte Frihstlck zubereitete.

Die Spitzengastronomie interessierte mich jedoch besonders. Die Prasentation, die Perfektion, die Dramaturgie,
alles war so magisch und beeindruckend. Also sparte ich mir etwas Geld zusammen und flog im Alter von 17
Jahren nach Paris. Dort probierte ich ,Ladurees Maccarons®, meine erste Foie Gras, die perfekte Zwiebelsuppe
und nicht zuletzt besuchte ich zwei Ein-Sterne Restaurants. Der Besuch im ,L"Angel de Faubourg® hinterlief3 in
mir einen bleibenden Eindruck, der auch mit dafiir verantwortlich ist, dass ich nun diesen Text verfasse.

Ich kam zum Mittagessen in das Schwesterrestaurant des berihmten ,Taillavent®. Durch mein jugendliches
Aussehen, wurde schnell die Aufmerksamkeit des Restaurantmanagers auf mich gezogen. Nachdem ich ein
herrliches Dreigang Menl genossen hatte, kam eben jener Manager auf mich zu und fragte, was ich denn hier
ganz allein machen wirde. Ich erklarte ihm meine Situation und er lud mich zur Besichtigung in die Kiiche ein.
Dort bekam ich eine Fihrung und lernte den jungen franzdsischen Kiichenchef kennen. Als ich das Restaurant
verlie® wusste ich nun, was ich nach meiner schulischen Ausbildung machen wollte. Ich bewarb mich im
.Fischers Fritz“. Nun lebe ich meinem Traum entgegen, einmal meine ganz eigene kreative Linie zu entdecken
und irgendwann ein eigenes Kichenteam zu leiten. Zudem bin ich in der glicklichen Lage, wenn ich die
Ausbildung beendet habe, Uberall auf dieser Welt lernen zu durfen.

Verlauf der Ausbildung im ,,Fischers Fritz*

7 Monate Patisserie

Ich begann meine Ausbildung im August 2011. Meine erste Station war die Patisserie unter der Leitung von
Norbert Kruiger. Ich wurde ins kalte Wasser geworfen. Ich lernte am Anfang sehr schnell. Die langen Tage und
die harte Arbeit war ich so noch nicht gewohnt. Vor allem der raue Ton war eine neue Welt flir mich. Die
Perfektion die dort herrschte war einzigartig. Da ich diesen Posten schon vor der Ausbildung am
Interessantesten fand und finde fuhlte ich mich dort sehr wohl.

So avancierte Norbert Kriiger zu meinem Mentor und gutem Freund, der mir in harten Zeiten geholfen hat.

7 Monate Fruhstuck

Als nachste Station war das Frihstiick vorgesehen. Dort hatte ich eine behutsame Zeit.

9 Monate Gardemanger

Mein nachster Posten bis heute ist und war der Garde Manger. Dort kam ich das erste mal mit Fisch, Fleisch
und Gemiuse in Kontakt. Mein Dienst war stets der Spatdienst, bei dem ich den Abendservice mit schicken
durfte. Ich lernte viel Uber kalte Vorspeisen, Uber das Wirzen, Abschmecken und Produzieren von
Gemusecremes.

3 Monate Service

Sensorikkiiche

Mit einer Sensorikkliche verbinde ich das Ansprechen aller Sinne. Das Gericht sollte also so ausgearbeitet sein,
dass man einen tollen visuellen Eindruck bekommt, geschmacklich Uberzeugt wird, akustisch stimuliert wird
(z.B. das Knacken einer Kruste), dass man die Speisen texturell (z. B. Temperaturunterschiede) fuhlen kann
und das man zudem geruchlich angesprochen wird. Dies alles auf einen Teller zu bringen ist natirlich sehr
schwer und nur bei komplexen Kreationen moglich.

Dennnoch kann man in jedem Gericht, dieses drei Gange Menus die verschiedenen Sinne ansprechen.

Fir mich hat die Sensorikkiiche noch eine weiterfihrende Bedeutung, die ich versuche in meinem Meni zu
verwirklichen. Da der Wettbewerb im August stattfinden, versuche ich mithilfe des Sommers das Gemit und die
Sinne des Essers anzusprechen. Ich versuche somit den Sommer auf meine Teller zu kreieren. Der Esser soll
sensorisch und symbolisch in die Jahreszeit verfihrt werden.

Durch meinen Lehrbetrieb, das ,Fischers Fritz“, durchzieht mein Menl eine klassisch franzdsische Linie mit
Zutaten aus der Region sowie Zutaten aus aller Welt.
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Pochierte Scholle, Estragonmayonnaise, Tomaten-Taugéchutney, roh marinierte und gegarte Zucchini

Scholle

1 Scholle, 3 Babyzucchini

Die Scholle fachgerecht filetieren. Die Zucchini in feine Scheiben hobeln und im Salzwasser 15 Sekunden
blanchieren. Anschlieflend die Zucchini als Schuppen auf den Fisch legen.

Estragonmayonaise

1 Bund Estragon, 1 Eigelb, 100 ml Traubenkerndl, 1 Teeloffel Senf, 1 Spritzer Rieslingessig, Salz, Zucker,
Limettenabrieb

Das Ol auf 80 °C erhitzen und zusammen mit dem Estragon 5 Minuten im Thermomix plrieren. Herausnehmen
und passieren. Eigelb, Essig, Senf und die Gewilirze in eine Schiissel geben und verriihren. Mit einem Schnee-
besen aufschlagen und dabei langsam das griine Ol rein laufen lassen.

Tomaten-Taugéchutney

4 Sommertomaten, 10 g Taugé, 1 Schalotte, Salz, Zucker, 1 Spritzer Sherryessig

Olivendl

Die Tomaten blanchieren und enthduten. Die Filets herausschneiden und in Wurfel schneiden. Die Schalotte in
feine Warfel schneiden und in Olivendl glasig anschwitzen. Mit dem Sherryessig abldschen und einkochen. Das
Tomateninnenleben dazugeben und 5 Minuten kdcheln lassen. Die Masse durch ein Sieb streichen und mit den
Concassé und den fein geschnittenen Taugé vermischen. Das ganze bei 90 °C abgedeckt fiir eine Stunde in
den Ofen.

Zucchini
1 Zucchini, Olivendl, Salz, Zucker, Limettenabrieb, Thymian

Mit einem Parisienneaustecher der Zucchini 9 Kugeln entnehmen. Die restliche Zucchini auf 1 mm auf der
Aufschnittmaschine aufschneiden. Die Kugeln in Salzwasser blanchieren und kurz vor dem Anrichten mit
Olivendl und Thymian erhitzen. Die Scheiben mit Salz und Zucker wirzen, mit Olivendl bestreichen und mit
dem Limettenabrieb vakuumieren.
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Rosa gebratener Lammriicken, Lammjus mit Olivendl, geschmorte Birne, Cannellini-Bohnenpiree, Taugé-
Bohnenkraut-Air

Lammricken:
Y. Lammricken

Lammijus
Knochen und Pariren vom Lammricken (5cm grof3e

Stlicke), 1 Zwiebel, 1 Mohre (gewdurfelt), 1 Stangen-
sellerie, 50 g Lauch, 3 Knoblauchzehen, 30 g
Tomatenmark, 200 ml Rotwein, 2 Zweige Thymian, 5
schwarze Pfefferkérner, 2 Liter Wasser, 50 ml Olivendl
Die Knochen im Ofen bei 190 °C eine Stunde lang
rosten. Das Gemduse in einem Topf 15 Minuten résten,
Tomatenmark hinzufigen und 7 Minuten weiter rosten.
Den Wein hinzufligen und sirupartig einkochen lassen.
Die Knochen und die Gewtlrze hinzufigen und 2 Stunden
koécheln lassen. Passieren und als Jus einkochen. Kurz
vor dem Servieren das Olivendl einriihren.

Geschmorte Birne

3 Birnen, 10 ml Weillwein, 50 ml Birnensaft, Thymian, Zucker, Bohnenkraut, Salz, Pfeffer

Die Birnen in 2 mal 2 cm grof3e Wirfel schneiden und in einem Topf mit dem Zucker karamelisieren. Mit dem
Birnensaft und dem WeiRwein abléschen. Den Thymian hinzugeben und einen Deckel auf den Topf setzen und
bei niedriger Flamme langsam bissfest schmoren.

Cannellini-Bohnenpuree

175 g Cannelini-Bohnen, 2 Knoblauchzehen, 72 Mdhre, 1 Schalotte, 1 Zweig Thymian, 2 g Salz, 5 ml Olivendl
Die Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einlegen. Das Wasser abgiefl3en und die Bohnen in einen Topf geben.
Das Gemise zusammenbinden und dazugeben. Alles einmal aufkochen, Hitze reduzieren und alles 1 Stunde
kdcheln lassen. Das Gemuse entfernen und die Bohnen mit 20 g der KochflUssigkeit parieren. Abschmecken.

Taugé-Bohnenkraut-Air
30 g Taugé, 2 Zweige Bohnenkraut, 50ml Sud von den Cannellini-Bohnen, Lezithin
Alles zusammen mit einem Stabmixer mixen und erwarmen. Kurz vor dem Anrichten aufschaume

Sommerbliiten, Sorbet Isapahan, gelierter Jasmintee, Salat von Taugé, Litchi und Himbeere
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Verschiedene Sommerbliten, Atsinakresse

Jasminteegelee
15 g Jasmintee, 250 g Wasser, 1 Stange Zitronengrass, 1 Limette, 1 Kefirblatt, 5 g Ingwer, 3,5 g Gelatine,

Zucker (je nach Geschmack)
Aus den Zutaten einen aromatischen Sud kochen. Die Gelatine in Eiswasser einlegen, ausdriicken und in den
Sud geben. In die Formen gieRen und erkalten lassen

Sorbet ,Isapahan®
150 g Zucker, 2 g Pektin, 35 g Glukosepulver, 60 g Wasser, 220 g Litchipuree, 4 g Rosenwasser, 150 g Zucker,
1,59 Pektin, 15 g Glukosepulver, 15 g Wasser, 250 g Himbeerpuree, 5 g Zitronensaft

Jeweils den Zucker, Glukosepulver und Pektin in zwei verschiedenen Behaltern mit heiRem Wasser gut mixen.
24 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Dann jeweils die Plrees, das Rosenwasser und den Zitronensaft
einmixen und die beiden Eismassen separat in der Eismaschine gefrieren. Das fertige Eis zusammen in einen
Behalter fiillen, sodass beim Nocken ausstechen eine Marmorierung entsteht.

Salat von Taugé, Litchi und Himbeere
16 Himbeeren, 4 Litchis, 40g Taugé
Die Zutaten putzen und in kleine mundgerechte Stlcke schneiden

Freitag: Ich pariere den Lammricken und hacke die Knochen in walnussgrof3e Stiicke. Ich filetiere die Scholle.
Ich putze und schneide das Gemiuse fir die Lammijus und setze die Lammjus an. Dann werden die Eismassen
fertiggestellt, damit sie im Kuhlschrank ruhen kénnen. Ich enthdute die Tomaten und schneide diese in kleine
Wiirfel. Ich lege die weiflen Bohnen in kaltes Wasser ein

Samstag: Ich setze die Lammjus auf den Herd und lasse diese nebenbei langsam reduzzieren. Als erstes
schneide ich das Gemuse fiir das Bohnenpuiree und setze dieses als erstes auf. Ich koche den Jasmintee mit
den Gewilrzen auf, weiche die Gelatine ein und gieRe alles zusammen in die Teller. Ich steche die
Zucchinikugeln aus, reibe die Babyzucchini, putze die Bohnen und blanchiere alles. AnschlieRend lege ich die
Babyzucchinischeiben als Schuppen auf die filetierte Scholle und schneide feine Scheiben der Zucchini auf. Ich
vakuumiere diese jeweils in einem Beutel mit Estragon und Olivenél. Ich erhitze das Ol und piiriere es mit dem
Estragon. Ich schlage die Mayonaise auf. Ich setze das Tomaten-Taugéchutneyan. Ich schneide die Birnen in
zwei mal zwei cm grol’e Wirfel. Ich mixe die Fruchtpirees in die Eismassen und lasse diese nacheinander in
der Eismaschine gefrieren. Nun zupfe ich meine Krauter und Bliten fir das Anrichten. Ich schmecke den
Joghurt fir das Dessert ab und fiille ihn in eine Spritzflasche. Ich binde die SoRe ab und geben Olivendl dazu.
Ich puriere die weiflen Bohnen und schmecke das Puree ab. Ich mixe die Taugé mit Bohnenkochsud und Milch
und binde alles mit Xanthan fiir die Air. Beginn des Service.

| Dominic Schifer Hotel Estrel |

Schollenroulade,
Taugé-Rotweingelee, Kartoffelschaum,

== Kimmelerde, kandierte Zitrone
Lammricken im Kartoffelmantel,
Lammpraline, Auberginenkaviar,

Blauschimmel, Taugékuchen

Taugéquarkparfait,
Nusscrumble, Sauerkirsche

Geburtstag: 06.07.1994
Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder:
Jan Peter Diedrichs (Kiichenchef), Marco Haupt (Sous-chef)
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Warum mochte ich gerne Koch werden?

Die Entscheidung Koch zu werden, war schon ein Kindheitstraum. Der nach meinem momentanen Stand
langsam in Erfillung zu gehen scheint. Dieser Beruf gibt mir die Moglichkeit meine Ideen, meine Individualitat
und meine Starken voll auszuschopfen. Es ist ein harter, aber dennoch sehr vielfaltiger Beruf, Nicht nur die
Kichenarbeit, auch die Arbeit mit den Zahlen, Fakten und dem Einkauf faszinieren mich sehr. Trotzdem muss
man fUr diesen Beruf geboren sein. Es ist ein harter Job mit der einen oder anderen Uberstunde. Aber jede
Stunde ist eine Einladung seinen Horizont weiterzuentwickeln, das Wissen zu verbessern und fir den perfekten
Geschmack zu Uben. Die gréfte Motivation flr mich, wie fir jeden anderen Koch, muss die Liebe und die
Leidenschaft zum Beruf sein und natirlich diesen 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb zu gewinnen.

Bisherige Ausbildung
Das Estrel Hotel Berlin ist das groRte Hotel Deutschlands und beherbergt 4 Restaurants sowie ein
Ausbildungsrestaurant.

Ubersicht der Restaurants und deren Postensystem

e Portofino (italienische Kiiche): Rétisseur, Gardemanger, Poissonnier, Potager, Patissier
e Sanssouci (internationale Kiche): Saucier, Entremetier, Gardemanger, Patissier

e Sun Thai (asiatische Kiiche): Saucier, Rétisseur, Gardemanger, Poisonnier, Potager

e Estrel Stube (deutsche Kiiche): Saucier, Rétisseur, Entremetier, Gardemanger,

e Schloss Britz (Ausbildungsrestaurant): Saucier, Rétisseur, Entremtier, Gardemanger, Patissier

Zum Hotel gehdrt auch noch eine Bankettkiche, in der die Produktion fur die Veranstaltungen durchgefihrt
wird. Die grundlegenden Informationen des Service erhielt ich in meiner zweimonatigen Ausbildung im
Restaurant Sanssouci. Im Einkauf und in der Warenannahme wurde ich drei Monate ausgebildet. Dort lernte ich
den Umgang mit Lieferscheinen, Lagerlogistik und die einzelnen Lagervorschriften. Im GroRen und Ganzen
durchlief ich eine sehr ausgewogene und lehrreiche Ausbildung, in der mein Hauptstandort immer die Kiiche
sein wird zu der auch die Splile gehort. Zurzeit bin ich im Restaurant Sun Thai tatig und tGbernehme dort die
Aufgabe des Passes. Zu meinem Aufgabenbereich gehort das Annoncieren und das Anrichten der Gerichte.

Arbeitsablaufplan:

Tag1

Auberginenkaviar:

3 Auberginen, 300 ml Olivendl, 15 ml dunklen Balsamico, Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Salz, Pfeffer
anstechen, mit Olivendl benetzen, auf Thymian, Rosmarin, Knoblauchbett legen und anschlieffend im Rohr bei
180 °C fiir ca. 45 min braten, mit dunklem Balsamico abschmecken

Taugé-Quarkparfait:

100 g Taugeé, 150 g Quark, 100 g Zucker, 150 ml Sahne, 2 Eier, 1 Vanilleschote, Zitronenabrieb, Limettenabrieb
Sahne und Eiweil} aufschlagen und kihlen. Taugé, Eigelb und ein Schuss Sahne mixen. AnschlieRend den
Zucker hinzufiigen und die Masse auf einem Wasserbad aufschlagen und kaltschlagen. Dann den Quark
hinzufigen und zum Schluss den Eischnee und die Schlagsahne unterheben. Frieren.

Beurre rouge:
0,5 I Rotwein, 200 ml Kirschsaft, 50 g Zucker, 5 Schalotten, Salz

Rotwein, Kirschsaft, Schalotten und Lorbeer um die Halfte reduzieren, mit Zucker und Salz abschmecken

Sauerkirschgelee

200 ml Sauerkirschsaft, 60 g Zucker, 1 Blatt Gelatine, 1 g Agar agar

Karamell kochen mit Sauerkirschsaft abléschen, um die Halfte reduzieren, Agar Agar hinzufiigen, kurz auf-
kochen, anschlieend die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine hinzufligen, auf ein Blech passieren

Sauerkirschluft

200 ml Sauerkirschaft, 60 g Zucker, 2 Blatt Gelatine, 1 g Agar-agar

Zucker karamellisieren, mit Kirschsaft abléschen, um die Halfte reduzieren, Gelatine in der Sauerkirsch-
reduktion auflésen, anschlief3end in ein Siphon abflllen

24



Rotweinsprossengelee

0,1 | Rotwein, 2 Blatt Gelatine, Taugé

In der Rotweinreduktion (s.o. Beurre rouge) Gelatine auflésen und in kleinen Férmchen abfillen die Sprossen
zufligen, kihlen

Auberginenkaviar
Auberginen halbieren und auskratzen, mit den Gewiirzen abschmecken und kiihlen

Blauschimmelkase
250 g Blauschimmelkase, 15 g Minze, 1 El Créme fraiche, Orangenabrieb, Salz
Blauschimmel mit den anderen Zutaten mischen, zupfen, frieren

2. Tag

Nusscrumble

150 g gehackte Haselnlusse, 100 g Zucker, 60 g Butter

Nusse in einer Pfanne anrésten, Butter hinzufligen, mit weillem Zucker bestreuen, karamellisieren, an-
schlieRend abkihlen und ggf zerstolen

Kimmelerde

150 g Pumpernickel, 100 g Zucker, 25 g Kimmel, Salz

Kimmel anrdsten, mit Zucker bestreuen, karamellisieren den erkalteten Kiimmelkrokant hacken und mit
zerbrdseltem Pumpernickel mischen

Kandierte Zitronen

100 g Zucker, 2 Zitronen

Lauterzucker kochen, Zitrone waschen, Schale mit einem Schéler abschéalen und wirfeln Zitronenwdrfel
blanchieren und mit Lauterzucker aufkochen

Kartoffelmantel herstellen
150 g Kartoffeln, 1 Bio Ei, Salz, Pfeffer, Muskat
Kartoffeln fein reiben, mit Eigelb und Gewilrzen abschmecken

Kartoffel-Speck-Espuma

150 g Kartoffeln, mehligkochend, 30 g Speck, 10 g Sellerie, 40 ml Weilwein, 200 ml Sahne, 15 g Butter, 100 ml
Milch, 2 Schalotten, Knoblauch, Muskat, Salz, Pfeffer

Kartoffeln waschen, schalen, den Speck wiirfeln, Schalotten und Sellerie schneiden, Speck in einem Topf
auslassen, Sellerie, Kartoffeln und Knoblauch hinzufligen und mit anschwitzen, mit Weilwein abléschen und
langsam reduzieren, mit Sahne und Milch aufmixen, abschmecken und passieren, in einen Siphon abflillen
Lammriicken zerlegen, vorbereiten (Mantel)

Lammpraline
80 g Lammpariiren, 2 Schalotten, 30 g Butter, 70 g Mehl, 100 ml Vollmilch, 50 ml Rotweinreduktion

Lammpariren und Schalotten wurfeln, in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben, mit Milch
und Rotweinreduktion auffullen, abschmecken, kiihlen, die Masse zu Kugeln formen und mit Wiener Panierung
umhdllen, kihlen

Garnelenfarce
80 g Garnelen, 30 g Sahne, Limettenabrieb, Salz, Pfeffer, Estragon, Petersilie
Alle Zutaten mixen, abschmecken, in einen Spritzbeutel abfllen, kiihlen

Spitzkohimatte

Schollenroulade
Schollenroulade herstellen, 5 min bei 90 °C, anschlielend 6 min bei 65 °C im Ofen pochieren

Taugékuchen
90 g Taugé, 8 Eier, 50 g Mehl, 40 g Puderzucker, Salz

Taugé, Ei, Puderzucker mixen und passieren, anschlieRend das Mehl hinzufligen, in einen Siphon abflllen und
kaltstellen
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Vorspeise:
Schollenroulade,
Taugé-Rotweingelee,
Kartoffelschaum,
Kiummelerde, kandierte Zitrone

Hauptgang: Dessert:
Lammricken im Kartoffelmantel, Taugéquarkparfait,
Lammpraline, Auberginenkaviar, Nusscrumble, Sauerkirsche

Blauschimmel, Taugékuchen

Vassillis Papadakis Restaurant Amici am Gendarmenmarkt

,{a"éu %

Rinderfiletterriyaki mit Taugeé,
Temaki aus Scholle und Sprossen,
frittierter Maki mit Taugé und Thunfisch,
fruchtig-warmer Glasnudelsalat

*k*k

Marinierter gebratener Lammriicken,
pikantes Kokosschaumchen, Taugéstrudel

*kk

Schokoladen-Ingwer-Soufflé,
Sprossen-Créme Brlilée, Cranberry-Taugé-Krokant

Name: Vassillis Papadakis
Geburtstag: 15.07.1989
Ausbildungsjahr: 2
Ausbilder: Wolfgang Ful}
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Warum méchte ich Koch werden?

Schon seit meiner friihesten Kindheit bin ich in der Kiiche auf Erkundungstour. Durch mein Vater, der in seinem
griechischem Dorf als Fischer arbeitete, wurde ich schon frih an die Materie des Essens rangefiihrt. Meine
Mutter und mein Vater kochten zu Hause sehr viel frisch und sehr lecker.

Nachdem mein Vater hier in Berlin in einem griechischem Restaurant arbeitete wurde ich auch dort oft
mitgenommen und mir gefiel immer die Atmosphare in der Kiche.

Ich liebte und liebe es immer mit neuen Lebensmitteln und frischen Obst oder Gemise zu arbeiten und mir
selber etwas aus zu denken.

Ich mag es nattirlich auch sehr fiir andere Menschen zu kochen und lhnen damit eine Freude zu machen.

Bisheriger Verlauf in der Ausbildung

Meine Ausbildung begann am 1.09.2012 im ,Amici am Gendarmenmarkt, nachdem ich dort ein halbes Jahr
vorher als Spiuler arbeitete. Durch die Arbeit sah ich wie der Ablauf in der Kiche funktioniert und durch
Interesse an der Arbeit wurden mir auch andere Arbeiten gegeben, die direkt mit der Kiiche zutun hatten wie z.
B. Ravioli herstellen, Tomatenwiirfel schneiden usw.. Desweiteren durfte ich schon einen Posten (Pizza) im
Mittagsgeschaft ibernehmen. Nach Anfrage ob ich die Ausbildung bei meinem Kiichenchef, Herrn Wolfgang
Full, machen diirfte haben wir den Vertrag fertig gemacht. Seitdem habe ich alle Posten in der Kiiche durch
gemacht (Kalte Kiche, Entre, Pasta, Pizza und zu guter letzt der Grillposten). Am Anfang wurde ich in die
Frihschicht genommen um bei der Mise-en-place fiir alle Posten dabei zu sein. Dort habe ich unter anderem
gelernt Tiramisu herzustellen, viele Anti-Pasti herzustellen sowie fur unsere Pasta Ragout, Arrabiata zu kochen,
Suppen kochen, Lachs zu filitieren, Fleisch zu parieren und noch vieles mehr. Natlrlich wurde ich von Anfang
an im a-la-carte Geschéft eingearbeitet.

Gedanken zum Thema:"Sensorik-Kiiche mit Sprosse, Scholle, Lamm und Schaum"

Beim Thema Sensorik-Kiiche sollen alle Sinne angesprochen werden. Das ist in soweit schwer, weil man
versuchen muss einen Gang so zu planen, dass alle 5 Sinne angesprochen werden und vielleicht auch bei
Komponenten ein Sinn angesprochen wird von dem man das nicht erwartet hatte. Naturlich habe ich mir dann
Gedanken gemacht bei welcher Kiche ich so was hatte und dann kam mir die asiatische Kiiche. In keiner
anderen Kuche, wie Ich finde, werden mehr Sinne angesprochen als dort. Durch die Vielzahl an Gewirzen,
exotischen Frichten, Saucen usw. hat man dort sehr viel Spielraum dem Gasten ein wunderbares Essen zu
kochen, was alle Sinne anspricht.

Arbeitsablaufplan:
Mise-en-place am Vortag:
0 min: Hande waschen und desinfizieren, Arbeitsplatz aufbauen
0-15 min: Ich werde das Lammcarrée parieren und in der schon fertigen Kantonsaucemarinade einlegen
15-35 min: Die Creme-brulee anfertigen:
-Sahne und Milch mit der Vanille aufkochen
-Eigelb mit Zucker cremig schlagen und dann die Sahnemasse unterheben
-kalt stellen im Kihlhaus
35-45 min: Milch, Sahne, Wasabi und Schoten zusammentun und im Kuihlhaus einziehen lassen.
45-65 min: Rinderfilet parieren in Form schneiden und in der fertigen Teriyakisol3e einlegen und kalt stellen.
65-90 min: Die Scholle filitieren und in mundgerechte Stiicke schneiden fiir das Temaki
Wasabi, Zucker und Salz mischen und die Scholle damit ummanteln und dann kalt stellen.
90-100 min: Den Zucker werde ich karamelisieren und Cranberries, Sprossen und Mandeln dazugeben fir das
Krokant und auch kalt stellen
100-120 min: Ananas, Mango, Augergine, Karotten, Schoten vorschneiden und kalt stellen

Wettkampftag:

0 min: Hande waschen und desinfizieren, Arbeitsplatz aufbauen

0-15 min: Mehl, Wasser, +l vermengen und eine Kugel formen fiir den Strudelteig

15-30 min: Chili und den Ingwer schneiden und in einen Topf geben und dann mache ich die Soyasauce, den
Zucker und den Sternanis dazu und das einreduzieren lassen. Die Reduktion lasse ich kalt werden und den
Sternanis mache ich raus.

30-60 min: In dieser Zeit werde ich den Reis waschen fir das Sushi.

60-90 min: Der Reis wird nun gekocht und in dieser Zeit werde ich den Reisessig mit dem Salz und dem Zucker
kurz aufkochen. Wenn der Reis fertig ist wird beides zusammen gemischt und kalt werden lassen.

90-120 min: vorbereitete Sahne, Wasabi, Schottensauce wird in diesem Zeitraum aufgekocht, piriert und dann
passiert
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120-150 min: Jetzt werde ich das Gemise fur den Strudelteig leicht anbraten und auskihlen lassen. In der Zeit
des Auskihlens werde ich den Strudelteig ausrollen bis er hauchdiinn ist. Wenn er diinn genug ist wird das
Gemiuse darauf verteilt und er wird zusammen gerollit.

150-180 min: Nun nehme ich mir die Nuriblatter fir das Sushi und werde das Maki rollen und kalt stellen.
Danach folgt das Temaki und das wird auch bis die Vorspeise raus geht kalt gestellt.

180-210 min: Den Tempurateig werde ich anrihren mit dem speziellem Mehl und etwas kaltem Wasser. In
dieser Zeit mache ich mich an die Souffléemasse in dem ich Butter, Schokolade und Ingwer schmelzen lasse.
Eigelb und Zucker werde ich cremig schlagen und dann unter die Schokomasse heben. Eischnee werde ich fir
die Nachspeise vorbereiten.

210-240 min: Der vorbereitete Strudel wird nun in den Ofen geschoben. Jetzt werde ich die Glasnudeln kurz im
heilem Wasser abkochen und mit StR-Saurer Chillie-sol3e marinieren. Vorspeisenteller werde ich mir zurecht
stellen neben der Friteuse. Die Rinderfiletstreifen anbraten und drapieren auf dem Teller.

Teriyakisof’e reduzieren lassen mit den Sprossen und anrichten. Die Maki werde ich im Tempurateig welzen
und dann in die Friteuse geben bis sie goldbraun sind. Auf einem Stlick Krepppapier das Fett abtropfen lassen.
Auf den Teller drapieren und die Soyasaucereduktion dariber geben.

Das Tatar auf den Teller geben. Zum Glasnudelsalat die Frichte hinzutun und abschmecken. Nachdem die
Vorspeise draussen ist werde ich die Lammchops vorsichtig abtupfen und in der Pfanne leicht anbraten, bis sie
eine gute Farbe bekommen haben.

Die Schaummasse werde ich in einen Siphon geben den ich vorher noch kurz warm gestellt habe. Der Strudel
ist inzwischen goldbraun.

Die Chops werden auf dem Teller drapiert mit dem Strudel. Der Schaum kommt kurz vorher rauf. Wenn der
Hauptgang draulBen ist werde ich unter die Soufléemasse den Eischnee heben und alles in vorbereitete
Férmchen geben.

Dann kommt das Souflée in den Ofen bei 120 °C und ist zum Dessert fertig. In der Zeit werde ich das Krokant
hacken und auf meinem Teller streuen. Orangenfilets und weitere Dekoration bereite ich vor und drapiere sie
auf meinem Teller.

Die Creme-Brulée werde ich auf den Teller stellen und die Sprossen und braunen Zucker draufgeben. Vor dem
Servieren stof3e ich das Souflée auf den Teller aus dem Férmchen und karamelisiere den Zucker auf der
Creme-Brulée. Aufrdumen und sauber machen.

Kiichenchef des ,,Amici am Gendarmenmarkt*

U Herr Wolfgang Fuf
7, ImJahre 1984 begann fur Herrn Wolfgang Ful® die Ausbildung als

@ Koch im ,Bundeshaus Restaurant Bonn“. Nachdem er seine
© Ausbildung im Jahre 1987 beendete ging er fiir ein Jahr, als
% Jungkoch, in ,H6hns Restaurant.Das ,La Societé“ war seine
nachste Station als Jungkoch. Ein halbes Jahr spater wurde er
zum Sous-chef des ,Kleinen Stapelhduschens®, wo er ein Jahr
blieb. Da Herr FulR noch dienen musste ging er zum Marine
Offizierscasino Cuxhaven wo er diente und kochte. Im
.Restaurant zum Kohe* war er 10 Jahre lang der Kichenchef.
Nach diesen 10 Jahren verschlug es |hn nach Berlin wo er das
Restaurant ,Léwenbrdu am Gendarmenmarkt® eréffnete und dort
_ weitere 10 Jahre als Kichenchef und Geschéftsfuhrer arbeitete.
[‘ . ® Nach dieser langen Zeit ging er ins Restaurant ,Amici am

© Gendarmenmarkt und arbeitet heute als Klichenchef.
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Daniel Burow Hotel Intercontinental Berlin

Vorspeise
,Vier gewinnt von Scholle und Taugé*“
Schollenfilet gerauchert, im Tempurateig gebacken
und als pochiertes Rdllchen

mit Taugé-Blattspinatfarce im klaren Taugé-Schollensud
Hauptgang

Rosa gebratener Lammriicken an Waldpilz-Taugérisolée,

Rosmarinjus, glasierter Fingerméhre und Zuckerschote,

Sellerie-Kartoffelpraline

*kk

Dessert
Milchreiseis auf karamellisiertem Beeren-Taugésalat mit
Minze an Zimtespuma in der Krokanthippe

- Name: Daniel Burow

Geburtsdatum: 18.03.1993

Ausbildungsjahr: 2

Warum méchte ich Koch werden?

Schon als Kind habe ich meiner Mutter gern in der Kiiche geholfen, egal ob beim Backen, Gemuse zubereiten
oder beim Garnieren von kalten Platten. Als Jugendlicher habe ich mir zum Geburtstag oder zu Weihnachten
am liebsten Kochkurse schenken lassen. Ob Fisch, Fleisch oder die Kunst, Sushi zu ansehnlichen Rollen zu
formen, mir hat einfach alles in dieser Richtung Spal® gemacht. In der Freizeit habe ich gerne Bicher oder
Zeitschriften gelesen, in denen ich Wissenswertes z. B. Uber spezielle Verfahren bei der Tierzucht und der
Verarbeitung von Fleisch erfahren konnte. AuRerdem hat mich auch die Gewinnung und Verwendung von
Gewtlrzen aus aller Welt sehr interessiert.

Als es in der 9. Klasse darum ging, ein berufsvorbereitendes Praktikum zu machen, hatte ich nach unendlichen
Telefonaten das Glick, im Grand Hyatt Berlin einen 3-wochigen Praktikumsplatz zu erhalten. Mein Ziel war es,
einen ehrlichen Einblick in den Kochberuf zu bekommen und alles auszuprobieren, was méglich ist. Ich war
wahrend in der Bankettkiiche eingesetzt. Und obwohl als Schiler mehr eine Last als eine Lust, haben sich die
Mitarbeiter dort sehr bemuht, mich aktiv in den Arbeitsalltag einzubeziehen. Ich habe damals gelernt, dass es in
diesem Beruf nicht immer nur um die Herstellung und Verarbeitung von Speisen geht. Vielmehr gehdren auch
die Planung, der Einkauf, die Kontrolle der Qualitat und die Preiskalkulation der Produkte dazu.

Nicht zuletzt geht es dabei aber immer um die Erflllung der individuellen Winsche der Gaste, damit ein
Restaurantbesuch, eine Bankettveranstaltung oder eine Familienfeier zu einem High-Light werden. Diese 3
Wochen des Praktikums haben mich in meinem Berufswunsch bestarkt. Auch wenn der Ton manchmal rau, der
Zeitdruck grofB ist und die Arbeitszeit endlos erscheint, es ist ein sehr kreativer Beruf in den man viele seiner
Vorstellungen einbringen kann.

Mein bisheriger Ausbildungsverlauf

Im August 2012 habe ich meine Ausbildung im Hotel Intercontinental Berlin begonnen. Um einen Einblick im
moglichst viele Bereiche des Hotels zu erhalten, durchlaufe ich seit dieser Zeit die verschiedenen
Arbeitsbereiche.

Der erste Bereich war die Friihstlckskiche.

Auch wenn man sich an die sehr frihe Arbeitszeit erst einmal gewdhnen musste, zu einem guten Frihstiick
gehort weit mehr als ich mir bis dahin vorgestellt hatte. Ziel ist es hier, ein Buffet aufzubauen, das jederzeit
frisch und appetitlich ist, und fast keine Wiinsche der internationalen Gaste offen lasst. Meine Aufgabe war es,
dafiir zu sorgen, dass die Wurst- und Kaseplatten nicht leer werden, die Getrankekaraffen stets gefiillt sind und
alle anderen Dinge, wie Backwaren und Muslis immer zur Verfiigung stehen. Das High-Light fiir mich war immer
die Zubereitung von verschiedenen Eierspeisen nach den individuellen Winschen der Gaste in der offenen
Show-Kiiche.
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Die zweite Station war die kalte Bankettklche.

Banketts werden sehr individuell nach den Wiinschen der Auftraggeber gestaltet, sodass die vorzubereitenden
Speisen sehr vielfaltig sind. Aulerdem werden durch das Hotel Caterings angeboten, die ebenfalls nach den
Wiinschen der Gaste zusammengestellt werden und umfassende Vorbereitungen erfordern. Zu meinen
Aufgaben gehorte es hier zum Beispiel, die verschiedenen Gemisesorten fiir die Weiterverarbeitung als
Garnitur oder Salat sowie Dressings vorzubereiten. Desweiteren werden Braten aufgeschnitten, Lachs gebeizt
und z. Bsp. Pilze fiir die Herstellung verschiedener Antipasti mariniert. Brote werden individuell unter anderem
mit Tartar, gerducherter Forelle oder Bayerischem Obatzter belegt. Nicht zuletzt war es auch meine Aufgabe flr
saubere Regale in den Produktionskiihlhdusern zu sorgen. Gelernt habe ich unter anderem die Herstellung
kalter Sof3en, wie griine Krautersol’e, Mayonnaise und Salatdressings, die Herstellung verschiedener Salate
wie Coleslaw und Kartoffelsalat, das Beizen von Lachs, und das Parieren von Fleisch.

Die dritte Station war das Stewarding. Zum einen sorgen wer daflr, dass das schmutzige Geschirr Besteck von
den Abraumstationen zur Spilkiiche beférdert und dort gereinigt wird. Zum anderen sind wir flr den
vorbereitenden Aufbau der Buffetttische verantwortlich. Im Bereich Cateringlogistik stellen wir alle bendtigten
Ausristungsgegenstande, wie Tische, Stihle, Hot —Cars, Kombidampfer, Glaser und Geschirr zusammen und
fur den Transport auf LKW's bereit. Vor Ort sind wir dafiir verantwortlich, dass alles nach den Wiinschen des
Veranstalters auf- und abgebaut wird und organisieren einen reibungslosen Ablauf.

Derzeit bin ich im Personalrestaurant. Hier sorge ich unter anderem dafir, dass die Mitarbeiter in ihren Pausen
ein abwechslungsreiches Frihsticks- und Mittagsbuffett vorfinden.

Vorspeise
,Vier gewinnt von Scholle und Taugé*
Schollenfilet gerduchert, im Tempurateig gebacken und als pochiertes Rollchen
mit Tauge-Blattspinatfarce im klaren Taugé-Schollensud

Schollenfilet gerduchert (4 pax)

Holz zum Anfeuern, 1 Schollenfilet, 100 g Raucherspane, 5 g Wacholderbeeren, 1 g Salz

Etwas Holz in dem Raucherofen zum Brennen bringen. Die Raucherspane mit den Wacholderbeeren ver-
mengen und mit etwas Wasser anfeuchten. Die Spane auf das kleine Feuer geben und den Fisch im Ofen
platzieren. Bei einer Temperatur von 50-60 Grad Celsius den Fisch garen. AnschlieRend mit etwas Salz
wirzen.

Im Tempurateig gebacken

1 Schollenfilet, 90 g Tempuramehl, 45 ml Eiswasser, 10 g Mehl, 2 g Salz

Das Filet in 4 gleich groBe Portionen schneiden. Eine groRe Schissel mit Eiswirfeln flllen und eine kleinere
dort hineinsetzen. In der kleinen Schissel das Tempuramehl mit dem Eiswasser verriihren. Den Fisch zuerst
gut mehlen und dann durch den Teig ziehen. Anschlieend in heiRem Fett ausbacken. Die gebackene Scholle
auf Kiichenpapier gut abtupfen. Danach mit Salz wirzen.

Pochiertes Rolichen mit Taugé-Blattspinatfarce
2 Schollenfilets, 5 g Knoblauch, 5 g Butter, 10 g Schalotte, 75 g Spinat, 45 ml Sahne, 4 Stangel Schnittlauch, 1g
Salz
Die fein gewdrfelte Schalotte und den Knoblauch in der Butter glasig braten. Den gewaschen Spinat in die
Pfanne geben und kurz schwenken bis er leicht zusammenfallt. Sofort aus der Pfanne nehmen und abkiihlen
lassen. Ein geklhltes Schollenfilet grob wiirfeln, mit der eiskalten Sahne und dem Spinat in einem Kutter zu
einer homogenen Farce verarbeiten. Danach die Farce sofort wieder kaltstellen. Das andere Filet mit der Farce
bestreichen und einrollen.
Hauptgang
Rosa gebratener Lammriicken an Waldpilz-Taugé Risolée,
Rosmarinjus, glasierter Fingermohre und Zuckerschote,

Sellerie-Kartoffel Praline

Gebratener Lammriicken (4 pax)

10 ml Rapsol, 10g Butter, Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Salz, Pfeffer

Den Lammriicken auslésen und von Uberschiissigem Fett und Sehnen befreien. In einer Pfanne mit etwas Ol
von allen Seiten anbraten. Danach das Fleisch in einem vorgeheizten Ofen, bei etwa 80 Grad flinfzehn bis
zwanzig Minuten, fertig garen. Wahrenddessen Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen die Aromaten
hinzugeben und das Fleisch immer wieder mit der aromatisierten Butter UbergieRen. AbschlieRend wirzen,
aufschneiden und anrichten.
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Waldpilz-Taugérisolée

150 g Krauterseitlinge, 150 g Maronen, 100 g Pfifferlinge, 30 g Schalotte, 20 g Speck, 10 g Butter, %2 Bund
Petersilie, 3 g Salz, 1 g Pfeffer

Die Pilze grob reinigen und mit einem Pinsel aller Verschmutzungen entfernen. Die Pfifferlinge vierteln und die
anderen Pilze grob wirfeln. Die Schalotten und den Speck fein wiirfeln. Als erstes den Speck in einer Pfanne
auslassen. Den Speck zum Abtropfen auf Kiichenpapier geben und in dem gleichen Fett die Pilze braten. Nach
der Halfte der Garzeit die Schalottenwiirfel hinzugeben und mitgaren. Zum Ende ein Stlick Butter in die Pfanne
geben und. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und fein gehackte Petersilie unterrihren.

Rosmarinjus

Mirepoix, 30 g Zwiebeln, 30 g Karotten, 60 g Sellerie, 15 ml Ol, 10 g Tomatenmark, 200 ml Rotwein, Lamm-
knochen, 25 ml roter Portwein, 10 g Rosmarin, 30 g Butter, 30 g Mehl, 1 Lorbeerblatt, 2 g Piment, 2 g
Wachholder, 1 g Pfefferkérner

Die Lammknochen und Pariiren vom Auslésen in einem groBen Topf mit Ol anbraten, wiirzen, Zwiebeln dunkel
rosten, zugeben, sowie das restliche grob geschnittene Mirepoix. Alles gut anrésten und das Tomatenmark
zugeben, einmal gut vermengen und mit dem Portwein abléschen, reduzieren lassen. Dann den Rotwein in drei
Schritten zugeben und jedes Mal reduzieren lassen. Dann mit kaltem Wasser auffiillen, Gewtrze zugeben und
weiter kocheln lassen. Schliellich die Sofe passieren und mit dem frischen Rosmarin erneut reduzieren lassen.
Wahrenddessen Butter schmelzen lassen und nach und nach Mehl einriihren. Unter Rihren damit die Jus

binden.

Glasierter Fingermoéhre und Zuckerschote

4 Fingermohren, 25 g Honig, 100 ml Karottensaft, 10 g Butter, 2 g Salbei, 5 g Salz, 1 g Pfeffer

Die Moéhren waschen und schélen und das Grin bis auf 1 cm herunterschneiden. Den Honig in einem Topf
aufschdumen lassen, den Karottensaft, Salz, Pfeffer hinzugeben und die Karotten in dem siedenden Fond
garziehen lassen. In der Zeit die Zuckerschoten in kochendem Salzwasser blanchieren und danach sofort in
Eiswasser abkuhlen, ebenso die Karotten. Zur Fertigstellung die Méhren und die Zuckerschoten mit etwas
Butter in einer Pfanne unter Zugabe von etwas Fond schwenken.

Sellerie-Kartoffel Praline

75 g Sellerie, 175 g Kartoffeln, mehlig kochend, 2 Eigelb, 30 g Mehl, Muskat, Salz, Pfeffer

Panierung

25 g Mehl, 30 g Semmelbrdsel, 1 Ei

Die Kartoffeln reinigen, schalen und waschen und dann im Ofen dampfen. Den Sellerie schalen, waschen und
spater bei den Kartoffeln mitddmpfen. Nach 15-20 min noch heil3 durch eine Presse passieren. Die Eigelbe und
die weiteren Zutaten zlgig unter die Masse ruhren. Aus der Masse kleine Kugeln formen, diese in Mehl walzen,
durchs Ei ziehen und durch die Semmelbrdsel rollen. Die Kugeln im heiRen Fett ausbacken.

Dessert
Milchreiseis auf karamellisiertem Beeren-Taugé Salat mit Minze
an Zimtespuma in der Krokanthippe

Milchreiseis

250 ml Milch, 35 g Milchreis, 50 g Glykose, 175 ml Sahne, 5 Eigelb, 100 g Zucker, Zitronenabrieb, halbe
Vanilleschote

Den Milchreis mit der Milch, der Glykose, dem Abrieb der Zitrone, dem Mark und der Schale der Vanilleschote
aufkochen. Den Milchreis abgedeckt so lange ziehen lassen, bis er weich ist und dann mit der Sahne auffillen.
Die vom Eiweil getrennten Eigelbe mit dem Zucker im warmen Wasserbad aufschlagen und mit dem Milchreis
bis zur Rose abziehen. Die Masse abkuhlen lassen und in der Eismaschine gefrieren.

Karamellisierter Beeren-Taugé Salat

20 g Zucker, 30 g Blaubeeren, 50 g Himbeeren, 75 g Erdbeeren, 30 g schwarze Johannisbeeren, 30 g rote
Johannisbeeren, 50 ml Sauerkirschsaft, 25 g Taugé, Limettenabrieb, 5 Blatter Minze, 3 Blatter Koriander

Den Zucker in einem kleinen Topf goldbraun karamellisieren lassen, mit dem Sauerkirschsaft abloschen, kurz
reduzieren und anschlielend abkuhlen lassen. Etwas Schale der abgeriebenen Limette hinzugeben. Die
Beeren kurz waschen und trocken tupfen. Die Erdbeeren vom Blitenansatz befreien und gleichmafig grofle
Brunoise schneiden. Die schwarzen und roten Johannisbeeren von der Rispe entfernen und die Stachelbeeren
halbieren. Die Sprossen in 1,5 cm lange Stifte schneiden und mit den Beeren in eine Schussel geben. Den noch
lauwarmen Sud vorsichtig unter die Beeren rihren. Zum Schluss etwas fein gehackte Minze und Koriander
hinzugeben.
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Zimtespuma
2 El Honig, 1 Zimtstange 90ml Weilwein, 1,5 Blatt weilRe Gelatine 150 g Joghurt (3,5 %), 125 ml Schlagsahne,
25 g Puderzucker, Kardamon

Honig erwarmen und aufschdumen lassen. Weilwein, Zimt und Kardamon hinzugeben und alles bei mittlerer
Hitze auf die Halfte reduzieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Sahne und Puderzucker
verrihren. Gelatine ausdriicken und im eingekochten Zimt-Sud auflésen. Joghurtmasse zum Sud geben und
verrihren. Durch ein feines Kiichensieb in die Gourmet-Whip-Flasche fiillen. Nachein-ander 2 iSi Sahnekapseln
aufschrauben, kraftig schitteln und in den Kihlschrank stellen.

Krokanthippe

50 g Puderzucker, 55 g Mehl, 50 g Vollei, 75 g gehobelte Mandeln, 70 g Zucker, 10 g Butter

Fur die Hippenmasse den gesiebten Puderzucker und das Mehl mit dem Vollei glattrihren aber nicht schaumig
schlagen. Ein Backblech mit etwas Butter fetten und bemehlen und mit Hilfe ein rechteckigen Schablone den
Teig aufstreichen. Den Teig bei etwa 160 Grad solange backen bis er goldbraun ist. Die Hippen danach sofort
aus dem Ofen nehmen und mit Hilfe eines Rohres in Form bringen. Die Hippen danach abkihlen lassen. Fur
den Mandelkrokant zuerst die Mandeln ohne Fett etwas rosten. Danach den Zucker in einem Topf
karamellisieren lassen, die Butter einrlhren und anschlielend von der Hitzequelle nehmen. Die Mandeln
unterriihren und sofort auf die geformten Hippen auftragen. Danach alles gut abkihlen lassen.

Arbeitsablaufplan

16.08.2013 Mise en place

Posten aufbauen, Zubereitung und Abfiillung des Milchreiseises, Lammriicken ausldsen und parieren, des
Gemiuse reinigen, waschen, schalen und schneiden fiir den Fisch- und Fleischfond, Fischfond zubereiten,
Knochen und Pariren anrosten

17.08.2013

Posten aufbauen, Jus mit den am Vortag gerdsteten Knochen und Parliren ansetzen, Fingerméhren reinigen,
schalen, waschen und im Fond garziehen lassen, Zuckerschoten waschen und anschlielendem blanchieren;
beides in Eiswasser kiuhlen und im Kuhlschrank lagern, Mandeln résten und bereithalten, Zimtespuma
zubereiten, abflllen in den Siphon und im Kihlschrank durchkihlen, Sud fir den Beeren Salat zubereiten und
abflllen, Beeren reinigen, ggf. von der Rispe entfernen, waschen und in Schissel bereitstellen, Minze und
Koriander waschen, trocknen und Blatter von den Stielen entfernen, alles als Mise en place bereithalten, Hippen
ohne Mandelkrokant zubereiten, Scholle nach Qualitdtsmerkmalen auf ihre Frische untersuchen, Scholle
filetieren, alle 4 Filets im Kihilschrank lagern, Gemuse fir Fischfond schneiden, Fischfonds nach Rezept
ansetzen, Jus passieren und binden, Kartoffel-Sellerie Pralinen vorbereiten, Fischfond abseihen und re-
duzieren, geraucherte Forelle zubereiten, Pilze reinigen und schneiden in grobe Brunoise, Taugé waschen und
schneiden, Farce zubereiten, Fleisch anbraten und im Ofen garen, Schollenrélichen rollen und pochieren,
Tempurateig herstellen und Scholle backen, Anrichten der Vorspeise, Jus abschmecken, Pralinen panieren,
Pilze und Taugé anbraten, Fingermoéhre und Zuckerschote glasieren, Fleisch in schaumender Butter und
Krautern schwenken, Anrichten der Hauptspeise, Krokant zubereiten und Hippe ausgarnieren, Beerensalat mit
Fond kurz marinieren, Espuma bereitstellen, Eis portionieren, Anrichten des Desserts

Alf Wagenzink, Kiichendirektor InterContinental Berlin

Nachdem Herr Wagenzink seine Ausbildung im Haus der Koéche in Schmitten
(Schulungszentrum Verband der Kdche e.V.) absolvierte, zog es ihn nach einem
kurzen Aufenthalt im Hotel Lederer am See, Bad Wiessee am Tegernsee in die
Ferne. In Zermatt, im Hotel National verbesserte er neben seinen Kochkentnissen
auch seine skifahrerischen Leistungen. Zurlick in Deutschland waren das Parkhotel
Atlantis, der Golfclub Kronberg sowie das SchloBhotel Kronberg Stationen auf
seinem Weg. 1993 absolvierte Herr Wagenzink die Meisterschule und ging dann fiir
2 Jahre nach Frankreich unter anderem ins bekannte Restaurant Les Etanges in
Lothringen. Im Hotel Sheraton & Towers Frankfurt dbernahm er 1995 die Position
des Sous Chefs flir ca. 2 Jahre. Danach folgte ein langerer Aufenthalt in
verschiedenen Hotels in Indonesien als Corporate Kiichenchef. Zuletzt war Herr
Wagenzink als Executive Chef im Kempinski Hotel Corvinius in Ungarn tatig, eine
Erfahrung, die er nicht missen mdchte, so sagt er selbst. Alf Wagenzink ist seit dem 18.04.2005 Kuchendirektor
im InterContinental Berlin.
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‘ Nils Bender Austeria Brasserie

Gebratenes Schollenfilet mit einer Sesamkruste
auf asiatischem Glasnudelsalat mit Taugé,
dazu Erbsencreme und Tomaten-Chili-Chutney
Rosa gebratenes Lammkaree mit Rotweinglace
auf Blattspinat, Gemuselasagne mit Taugé
und getriffeltem Kartoffelpiiree
Feigenschokoladenkiichlein mit Taugésprossentaler,
Orangensorbet-Pfeffereis und Kaffeschaum

Geburtstag: 28.05.1992

Ausbildungsjahr: 3

Warum mochte ich Koch werden?

Meine Kollegen und meine Berufsschulmitschiler haben auf die Frage ,warum sie Koch werden wollen® immer
einen einpragenden Moment in ihrer Kindheit gehabt, wo sie wussten, dass sie Koch werden wollen. Das ist bei
mir nicht der Fall. In meiner Jugend war das Thema Kochen eher ein Mittel mich so zu ernahren wie ich es
wollte. Ich war sehr wahlerisch, was das Essen angeht. Dennoch wollte ich mich immer gesund und
ausgewogen ernahren. Ein weiterer Grund war, dass ich mit 17 Jahren mit dem Krafttraining angefangen habe
und man dieses nur ernsthaft durchfihren kann, wenn man zuhause kocht. Und zuhause kocht man nur, wenn
es einem auch schmeckt, was man kocht. Dies ist mir gut gelungen und so begann ich fiir meine Freunde und
Familie zu kochen. In meiner Ausbildung erkannte ich die Griinde, warum ich Koch werden will. Zunachst hat
der Beruf Koch, eine Vielfaltigkeit wie kaum ein anderer. Dazu kommt, dass man rund um die Welt arbeiten
kann, was mir sehr zusagt.

Bericht aus meiner Ausbildung

Ich habe meine Ausbildung im Marz 2012 in einem Hotel begonnen. Dort war ich nicht zufrieden mit der Art des
Kochens und der Qualitat des Essens. AuRerdem wollte ich mehr! Im November 2013 verliel ich dieses Hotel,
um in der ,Austeria Brasserie®, einem franzdsisches Restaurant in Schmargendorf, meine Ausbildung fortzu-
fUhren. Zurzeit arbeite als Gardemanger und in der Patisserie. Meine Aufgaben im Restaurant haben taglich mit
Hummern, Austern und Salaten zu tun, auRerdem mit jeglicher Art von Desserts, wie zum Beispiel der
Herstellung von Créme brillée, Tartes, Eis und Sorbets.

Verbindung der Sensorik-Kiiche mit meinem Menii
Die jeweiligen Lebensmittel in jedem Gang so sind zubereitet und gewahlt worden, dass sie verschieden
kombiniert werden koénnen und sich jedes Mal ein harmonisches Geschmacks- und Strukturerlebnis im
gesamtem Mund abspielt. Auch die Zunge und die Zahne freuen sich bei Abwechslung der Struktur sowie bei
jeder weiteren Lebensmittelkombination. Das Auge isst mit. Daher habe ich ein vielfaltiges Farbenspiel knalliger
Farben und abwechslungsreicher Farbténe gewahlt, so dass sich schon beim Anblick der Mund mit Speichel
fallt.
Vorspeise:
Gebratenes Schollenfilet mit einer Sesamkruste
auf asiatischem Glasnudelsalat
mit Taugé, dazu Erbsencreme und Tomaten-Chili-Chutney

Tomaten-Chili-Chutney:

120 g Tomaten, 30 g Chilischote, 30 g Schalotten, 10 g Knoblauchzehe, 15 ml Sherry, 1 ml Rauchdl,

16 ml Rapsdl, 5 g Salz, 3 g Pfeffer

Tomaten und Chili waschen, putzen, trocknen, Strunk von den Tomaten entfernen und die Haut leicht
einschneiden, die Tomaten blanchieren, die Tomaten hauten, Kerne entfernen, vierteln und in feine Wiirfel
schneiden, Chilischote entkernen und in feine Wiirfel schneiden, Knoblauch und Schalotten von der Schale
befreien und ebenfalls in feine Wirfel schneiden, in einer Stielkasserolle mit Rauch- und Rapsél die Schalotten
und den Knoblauch glasig anschwitzen, Sherry hinzufligen, Tomaten und Chili in die Stielkasserolle geben,
abschmecken und ggf. mit Salz und Pfeffer wiirzen
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Erbsencreme:

100 g Erbsen, 60 g Zwiebeln, 10 ml Olivendl, 120 ml Gemiisebriihe, 160 ml Sahne, 40 g Butter, 40 g Mehl, 12 g
Gelatine

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, 120 ml Sahne schlagen und bis zum Gebrauch kaltstellen, Zwiebeln
waschen, putzen, trocknen und fein wirfeln, in einer Stielkasserolle mit Olivendl die Zwiebeln anschwitzen und
mit GemUsebriihe abléschen, etwas reduzieren und restliche 40ml Sahne hinzufligen, Butter und Mehl zu einer
Mehlbutter verkneten, dann die Grundsofe mit der Mehlbutter abbinden, Erbsen hinzufligen und purieren,
Gelatine ausdriicken, hinzufligen und sorgfaltig mit einem Schneebesen umriihren, Sofl3e etwas abkiihlen
lassen, passieren und die geschlagene Sahne unterheben, fertige Creme in Ringformen portionieren und
kaltstellen

Asiatischer Glasnudelsalat

100 g Glasnudeln, 50 g Méhren, 50 g Taugé, 1/2 rote Paprika, 1/2 gelbe Paprika, 30 g Zuckerschoten,

25 g junger Mais, 20 ml Austernsof3e, 10 ml SojasolRe

Gemise waschen, putzen und in Julienne schneiden, Glasnudeln mit kochendem Wasser tibergief3en und acht
Minuten garziehen lassen, danach Wasser abgie3en und mit der Austernsof3e, Sojasolie und dem Gemiuise ver-
mischen, bis zum Anrichten im Kihlschrank marinieren lassen

Scholle und Sesamkruste

Ganze Scholle, 30 g Sesam, 120 g Paniermehl, 40 g Butter, eine Zitrone

Scholle absplilen, trocken tupfen, filetieren, enthauten, Scholle sauern, salzen und in der Pfanne braten, bis
zum Anrichten kaltstellen, Sesam rosten, den Sesam mit Paniermehl und Butter kneten, die Masse zu kleinen
Rechtecken formen und in der Pfanne braten, bis zum Anrichten kaltstellen

Hauptgang:
Rosa gebratenes Lammkaree mit Rotweinglace
auf Blattspinat, Gemuselasagne mit Taugé
und getriffeltem Kartoffelplree

Lammkaree und Rotweinglace

Lammkaree, 300 g Mire Poix, 500 g Lammknochen, 50 g Zucker, 50 g Tomatenmark, 120 ml Rotwein,

10 g Wacholder, 15 g Pfefferkdrner, 10 g Lorbeerblatter, 10 g Piment, 30 g Starke, 30 g Butter, 120 ml Portwein,
50 ml Pflanzendl

Lammkarree absplilen, trockentupfen, ausbeinen, parieren, Fett mit einem Messer einschneiden und bis zur
Verwendung kaltstellen. Die Knochen walnussgrofd hacken, in einem Topf etwas Ol erhitzen, die Knochen und
Parlren anbraten. 2/3 des Mire poix waschen, schalen, putzen, dann hinzufligen und mitrésten. Etwas Zucker
hinzufligen und karamellisieren lassen. Tomatenmark ebenfalls mitrésten und mit Rotwein etwa fiinf Mal
reduzieren. SofRenansatz mit 1 | Wasser auffiillen, langsam aufkochen lassen, gelegentlich degraissieren.
Piment, Lorbeerblatter, Pfefferkdrner und Wacholderbeeren hinzufligen, mit Rotwein abschmecken. Mehl und
Butter zu einer Mehlbutter verkneten und die Sol3e damit abbinden. Sol3e passieren und abschmecken und bis
zum Gebrauch kaltstellen. Knoblauch und Rosmarin putzen, mit Salz, Pfeffer und Pflanzendl im Morser mit zu
einer Gewdrzpaste verarbeiten. Lammkaree mit der Paste gut einreiben und in einem flachen Einsatz bei 75°C
garen (ca. 40 Minuten, Kerntemperatur 65-70°C). vor dem Anrichten in der Pfanne scharf anbraten

Getriffeltes Kartoffelplree

Mehligkochende Kartoffeln, Butter, Milch, Truffeldl,

Kartoffeln waschen, putzen, schalen, waschen und in einen Topf geben und diesen mit Salzwasser fiillen.
Kartoffeln kochen, wenn sie gar sind, das Wasser abgieften und mit der Kartoffelpresse pressen, wieder in
einen Topf geben, mit Triffeldl, Milch, Butter und Salz vermengen bis eine homogene Masse entstanden ist.
Abschmecken und warmstellen bis zum Anrichten.

Blattspinat
150 g Blattspinat, 30 g Schalotten, 10 g Knoblauch, 50 g Butter

Spinat waschen, putzen, trocknen. Knoblauch, Schalotten fein wirfeln und im Topf mit Butter anschwitzen,
Spinat hinzufigen und dinsten, warm stellen bis zum Anrichten
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Gemuselasagne

200 g Méhren, 200 g Zucchini,100 g Champignons, 200 g Kohlrabi, 60 g Taugé, 150 g Mehl,

2 Eigelbe, 160 g Sellerie, 80 g Milch, 15 g Butter

Sellerie, M6hren, Zucchini, Kohlrabi waschen, schalen, putzen, waschen und bis zur Verwendung kaltstellen
(Karottenschalen flir Softe aufbewahren). Restlichen Sellerie in grofte Wiirfel schneiden, in 100 ml Wasser
geben und kochen bis er weich ist, dann mit der Milch, Muskat, Salz im Mixer zu einer homogenen Masse
verarbeiten. Sellerie bis zum Anrichten kaltstellen. Mehl und Eigelb (Eiweil} aufheben) verkneten bis ein fester
Teig entsteht. Teig im Kihlschrank ruhen lassen. Teig diinn ausrollen und in die gewlinschte Form schneiden.
Wieder kaltstellen. Méhren und Zucchini tournieren, Kohlrabi in Stabe schneiden Méhren, Zucchini, Kohlrabi
und diinn ausgerollter Nudelteig pochieren. Champignons in der Butter und etwas Wasser erwarmen,bis zum
Anrichten kaltstellen.

Dessert: Feigenschokoladenkuchlein mit Taugétaler,
Orangensorbet-Pfeffereis und Kaffeeschaum

Feigenschokoladenkiichlein

300 g Feigen, 80 g Butter, 80 g Puderzucker, 2 Eier, 30 ml Sahne, 5 g Zucker, 90 g Mehl, 30 g Schokolade
Feigen waschen, putzen und trocknen. Butter mit Puderzucker und dem Mark der Vanilleschote cremig riihren.
Eier hinzuflgen und nacheinander Sahne und Zucker hinzufligen, dann Mehl sieben und auch unterrihren,
Feigen waschen, putzen, trocknen, schalen, in feine Wirfel schneiden und unter die Masse heben, Schokolade
hacken und auch zur Teigmasse geben. Teigmasse kann gleich gebacken werden oder solange kaltgestellt
werden (9 Minuten bei 180°C).

Taugétaler:
100 g Taugé, 50 g Zucker, 150 g Schokolade

Schokolade uber dem Wasserbad schmelzen, Taugé waschen und im hellen Karamell karamellisieren. Blech
mit Frischhaltefolie auskleiden und die geschmolzene Schokolade darauf glatt verteilen. Sprossen gleichmafig
auf die Schokolade geben und Blech kaltstellen.

Kaffeeschaum:

40 g Kaffeepulver, 100 ml Sahne, 50 ml Milch, 50 g Zucker

Sahne mit dem Zucker aufkochen und zum Kaffeepulver geben, Sahne-Kaffeemasse eine Stunde ziehen
lassen, Sahne-Kaffeemasse passieren, in ein Siphon geben und diesen mit einer N20O-Kapsel aufladen, Siphon
bis zum Anrichten kaltstellen.

Orangensorbet
100 ml Orangensaft, 15 cl Campari, 50 g Puderzucker, 2 Eiweille

Orangensaft mit Campari mischen und 25 g Puderzucker unterriihren. Masse eine Stunde in den
Gefrierschrank stellen. Eiweile steif schlagen und restlichen Puderzucker einrieseln lassen. Eischnee unter die
Orangenmasse heben und wieder einfrieren.

Pfeffereis:

150 g Quark, 75 ml Wasser, 25 g Glukose, 100 g Zucker, 50 ml Zitronensaft, 2 g Voatsiperifery Pfeffer
Zucker, Wasser, Glucose auf 55°C erhitzen (Glukosesirup), Quark mit Zitronensaft vermischen, Pfeffer in den
Glukosesirup geben und 30 Minuten ziehen lassen, danach Sirup passieren und zum Quark geben. Pfeffereis
einfrieren.

Orangensorbet-Pfeffereis:
Sorbet und das Eis bei cremiger Konsistenz in eine Schiissel geben, mit der Riickseite eines Loéffels das Eis
marmorieren, wieder in den Gefrierschrank stellen.
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Herr Lorenz Becker, Ausbilder von Nils Bender
1998 bis 2001 Ausbildung im Speckers Gaststatte zur Ratswaage, Potsdam

2011 bis 2003 Commis de cuisine, Restaurant Die Quadriga,
Brandenburger Hof, Berlin

2003 bis 2007 Chef de partie, Restaurant Hugos,
Hotel Intercontinental, Berlin

2007 bis 2009 Kiichenchef, Restaurant Austeria Brasserie, Berlin

2009 bis heute Kichenchef Restaurant Charlotte 43, Berlin

‘ Yuliya Kiselyova Restaurant Reinhard'‘s im Nikolaiviertel

Schollenfilet in Mandelpanade,
auf Taugé-Moéhren-Lauchjulienne, griine Currysauce
und kandierte Zitronenscheiben

*kk

Lammriicken mit Gewdlrzkruste,
Schalotten-Rotweinsauce, Piree aus weillen Ribchen,
Tauge-Kartoffelfrihlingsrolle

dkk

Gelierte Kirschen im Baumkuchenmantel,
Taugé-Vanille Espuma und dunkles Mousse

Geburtstag: 19.09.1990

Ausbildungsjahr: 3

Ausbildung: Zurzeit arbeite ich, Yuliya, im Restaurant Reinhard’s im Nikolaiviertel im Herzen von Berlin. Im
August beginnt mein drittes Lehrjahr. In den ersten zwei Jahren meiner Ausbildung habe ich viel gelernt und
gesehen. Meine Ausbildung startete in der kalten Kiche, wo ich viele Grundlagen fir die Herstellung von
Salaten, Vorspeisen und Desserts gelernt habe. Danach war ich in unserem italienischen Restaurant mit offener
Kiche tatig. Nach einiger Zeit fiihrte ich die Vorbereitung und das a la carte Geschéaft allein und selbststéndig
durch. In den letzten zwei Jahren durfte ich als Commis an einer Meisterpriifung, sowie an zwei Praktika in
Frankreich teilnehmen. Sehr interessant und erfahrungsvoll war es zu sehen, wie in verschiedenen Landern
Lebensmittel und Speisen zubereitet werden. Seit 4 Monaten arbeite ich in der Kiiche auf dem Posten des
Entremétiers. Meine Ausbildung macht mir SpaR. Jeden Tag lernt man Neues, probiert und experimentiert. In
diesem Beruf wird es nie langweilig...
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Motivation: Kochen macht mir grof3e Freude. Neben Zeit gehdrt Sorgfalt zu den kulinarischen Grundtugenden
in der Kiche. Erst die Liebe zum Detail gibt einem Gericht die individuelle Note. Lust auf was Verriicktes!
Irrwitzige Kombinationen! Ausgefallene Zubereitung! Erlaubt ist was gefallt. Globalisierung, Mobilitat und
Informationstechnologie machen es mdoglich. Mich fasziniert was man alles aus den Produkten machen kann,
wie man Gerichte prasentiert und wie kreativ und kostlich alles sein kann. Das Essen gehoért zum Leben.
Dadurch schenkst du den Menschen Freude und Zufriedenheit mit jedem Gericht. Ein gutes Essen geht im
wahrsten Sinne des Wortes unter die Haut. Und: Speisen flihrt die Menschen zusammen.

Sensorik-Kiiche:

Das Essen ist eine Aufnahme der Lebensmittel, die durch alle Sinne kontrolliert wird. Schon die Vorstellung vom
kommenden Essen kann entsprechend bewertet werden: der Geruch, das Aussehen und jeder “"Biss™ erfolgen
Bewertungen. Mein Menu ist leicht in die asiatische Richtung angehaucht und hat ein paar pikante Noten. In
jedem Gang koénnen Sie Unglaubliches erleben.In der Vorspeise prasentiere ich die wunderbare
Zusammenstellung von frischer Scholle in Mandelpanade mit erntefrischem Gemise, leicht scharfe griine
Currysauce und sauer-suRliche Zitronenscheiben.Nach dem ersten Biss erlebt man Ulberraschende und
genussvolle Kombinationen von verschiedenen Geschmacksrichtungen. In dem Hauptgang kann man zart
gebratenen Lammriicken geniel3en und geschmackvolle knusprige Frihlingsrollen, dazu ein leichtes Plree aus
weiflen Rubchen und herzhafte Schalotten-Rotweinsauce. Bei dieser Kombination kann man denken: das Menu
lebt. Zart, knusprig, leicht, herzhaft das passt genial zusammen. Das ganze schliel3t ab mit erfrischender
leichter Vanille-Taugéschaum, Iluftigem Baumkuchen, gelierten koéstlichen Kirschen und hochwertigem
Schokoladenmousse. Ich wiinsche Ihnen viel Vergnigen und Genuss mit meinem Menid. Das was mit Liebe
gemacht wird, bleibt immer im Herzen. Kochen ist ein zauberhafte Leidenschaft, die manchmal keine Rezepte
braucht, sondern nur die Sinne, die dich inspirieren sich weiterzuentwickeln und verschiedene
Geschmacksrichtungen auszuprobieren.

Schollenfilet in Mandelpanade, auf Taugé-Moéhren-Lauchjulienne,
griine Currysauce und kandierte Zitronenscheiben
1 Scholle, 300 g gemahlene Mandeln, 300 g Lauch, 300 g M&éhren, 200 g Taugé, 1 Tl Currypaste, 200 ml
Kokosmilch, 100 ml Sahne, 150 g Spinat, 20 g Ingwer, 5 g Knoblauch, 5 g Zitronengras, 20 g Zwiebelwirfel,
200 g Zucker, 200 g Wasser, 2 Zitronen, 50 ml Pflanzenél, 20 g Butter, Salz, Pfeffer

Lauterzucker fur kandierte Zitronenscheiben ansetzen. Lauch, Méhren, Kartoffeln waschen und schélen,
nochmal abwaschen und in Julienne schneiden. Zitronen auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden und in Lauterzucker ziehen lassen. Die Gemusejulienne blanchieren und auf Papiertuch trocknen
lassen. Fur die griine Currysauce: Die Zwiebeln und Zitronengras in Ol anschwitzen und 2 Tl Currypaste
zugeben, alles vermischen und mit Kokosmilch und Sahne abldschen, einreduzieren. Gewaschenen, geputzten
Spinat dazu geben und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und purieren. Scholle
waschen, abtropfen und filetieren. Schollenfilets salzen, pfeffern und erst in Mehl, dann in Ei und schlieBlich in
gemahlenen Mandeln wenden. Die Pfanne erhitzen, Ol und Butter bei kleiner Hitze heil werden lassen und
Schollenfilets von beiden Seiten anbraten. Alles anrichten.

Lammriicken mit Gewiirzkruste an Schalotten-Rotweinsauce,

Piiree aus weifRen Riibchen und Taugeé-Kartoffelfriihlingsrolle
1 halber Lammricken, Gewlrze (gemahlene Kumin, Zimt, Anis, Nelke, Fenchel, Ingwer) 15 g von jedem, 100 g
Schalotten gewdrfelt, 150 ml Rotwein, 150 ml Potwein, 400 g weile Rubchen, 100 ml Sahne, 8 Blatt
Fruhlingsrollenteig, 1 Ei, 100 g Kartoffeln, 200 g Taugé, 50 g Sojasauce, 20 g Koriander, 5 g Knoblauch, 20 g
Butter, 100 ml Pflanzendl

WeilRe Ribchen waschen, schalen und in grobe Wirfel schneiden, in zerlassener Butter anschwitzen bis sie
gold-braun werden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit Sahne abléschen, abdecken und 20 min bei
kleinerer Hitze kocheln lassen. Mohren, Lauch-Julienne mit Kartoffel-Julienne und Taugé mischen, mit
Sojasauce, gehacktem Koriander und Knoblauch abschmecken, dann in Frihlingsrollenteig einwickeln. Die
Enden mit Eigelb bestreichen und zurollen. Schalotten anschwitzen mit Rotwein und Portwein abléschen. Die
Masse auf die Halfte reduzieren, wenn nétig ist mit Butter abbinden. Lammriicken parieren, in Gewilrzmischung
wenden und 10 min in der Kiihlung ziehen lassen. Ofen auf 120 Grad vorheizen. Lammricken scharf anbraten,
danach in vorgeheiztem Ofen 10 min garen lassen. Frihlingsrollen in heitem Ol gold-gelb frittieren, dann
abtropfen lassen und diagonal halbiert anrichten.
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Gelierte Kirschen im Baumkuchenmantel,
Taugé-Vanille Espuma und dunkles Mousse

Espuma:
500 ml Sahne, 2 El Zucker, 2 Blatt Gelatine, 2 Vanilleschoten, 2 Eigelbe, 200 g Taugé, Prise Salz

Baumkuchen:
8 Eigelbe, 100 g Zucker, Zitronenabrieb, 1 Msp.Salz, 4 Eiweilte, 80 g Mehl, 20 g Starke, 30 g Aprikosen-
marmelade

Mousse: :
200 g dunkle Schokolade, 300 g Creme double, 2 grol3e Eier, 1 El Butter, 1 El Vanilleextrakt, Salz

Kirschen:
200g Kirschen,100 g Zucker, 1 Blatt Gelatine, 100 ml Kirschwasser, 100 ml Rotwein, 1 Vanilleschote
Entsteinte Kirschen mit Vanille und Zucker kalt stellen.

Espuma: Sahne, Vanille und Taugé aufkochen und 20 min ziehen lassen und passieren. Eigelbe, Zucker und
Prise Salz aufschlagen. Sahnemasse in Eimasse ruhren und zu Rose abziehen, eingeweichte Gelatine
zugeben und kalt rGhren. In Siphon flllen, kalt stellen. Die Kirschen in das Sieb geben und aufgefangenen Saft
mit Rotwein und Kirschwasser verkochen. Gelatine zugeben, kurz aufkochen und kalt stellen.

Baumkuchen: Eigelbe, Zitronenabrieb mit Zucker zum Appareil aufschlagen. Starke und Mehl in Ei MalRe
reinsieben, anschlielend geschlagenes Eiweild unterheben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, buttern
und die Masse diinn aufstreichen, unter dem Salamander mit Farbe garen. Nach jeder fiinfte Schicht
aprikotieren.

Dunkles Mousse: Dunkle Schokolade mit Butter schmelzen, Creme double mit Zucker und Vanilleextrakt
aufschlagen. Eigelbe dazu geben und weiter schlagen. Aufgeschlagenes Eiweil} unterheben und kalt stellen.

Ben-Julius Floge Sarah Wiener im Hamburger Bahnhof

Pochierte Schollenroulade und Gebeiztes,
mit Taugé, bunter Beete und Hanfsamen-Vinaigrette
Rosa gebratener Lammricken mit Sojajus,
Taugé, rotem Spitzkohl, Tomaten,
breiten Bohnen, Aclla-Kresse
und Oswegokraut-Kartoffelgratin
Himbeertértchen mit Taugé,
Schokoladenkuchen mit flissigem Kern
und Birnengranité

\ Geburtstag: 28.06.1995
!
f Ausbildungsjahr: 3

Ausbilder: Herr Tino Speer
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Warum méchte ich gerne Koch werden?

Als ich in der Oberstufe war, habe ich zwei Praktika bei Sarah Wiener gemacht. Es gefiel mir sehr gut und ich
interessierte mich fiirs Kochen schon seit langerem. Also dachte ich mir: Ich habe zwei Praktika gemacht, ich
weill wie es dort ablauft, wo was zu finden ist, das Kochen macht mir Spa® und ich méchte es sehr gerne
lernen, Warum nicht? Also bewarb ich mich bei Sarah Wiener und wurde angenommen.

Am Koch sein gefallt es mir aus den Lebensmitteln die man gerade Zuhause hat das Beste zu machen, durch
unterschiedliche Vor- und Zubereitungsarten, als auch durch unterschiedliche Gewtlirze, Krauter und Obst und
Gemisekombinationen. Das Herumexperimentieren gefallt mir besonders gut. Des weiteren kann ich sagen das
ich durch meine Ausbildung als Koch organisierter und geordneter durchs Leben gehe, sowohl bei der Arbeit als
auch Privat Zuhause wenn ich einen Blick in meine Schranke werfe. Zudem esse oder probiere ich alles wenn
ich in einem fremden Land bin oder fremde Lebensmittel antreffe (im Betrieb). Die Arbeit des Kochs gefallt mir
gut. Das einzige was mir nicht so gefallt sind die Uberstunden, aber jede Arbeit hat sein Gutes und Schlechtes.
Als weiteren Punkt warum ich Koch werden will, ist das man mit dem Beruf Koch auf der ganzen Welt Arbeit
finden kann. Das ist etwas was mich sehr angesprochen hat da ich in meiner Jugend sehr wenig im Ausland
war und ich an einer Hand abzahlen kann wo ich (auf3er in Deutschland) war. Also denke ich mir, ich werde
Koch und kann mir die Welt anschauen und in verschiedenen Landern arbeiten wohin es mich gerade
verschlagt oder welche ich gerade kennenlernen méchte. Auflerdem bekommt man ein anderes Weltbild wenn
man sie erst einmal ein wenig bereist und kennengelernt hat.

Wie verlief meine bisherige Ausbildung?

Wenn ich jetzt auf meine bisherige Ausbildung zurlicksehe fallen mir ein paar ganz bestimmt Punkte besonders
auf. Das erste ist das ich viel Spall und viele neue Sachen erlernt habe. Die Leute mit denen ich in meiner
Ausbildung zu tun hatte waren sehr kreativ und konnten mir viele Grundkenntnisse gut versténdlich vermitteln.
Bisher war ich auf den Posten Gardemanger und Entremetier eingeteilt. Zurzeit arbeite ich auf dem Posten des
Sauciers. In meiner Ausbildung habe ich durch verschieden Veranstaltungen und Feiertage 3-gangige
Speisenfolgen geschickt und bei deren Vorbereitung mitgeholfen. Durch monatlich wechselnde Karten hatte ich
die Chance verschiedene Lebensmittelverarbeitungen wie Rouladen, pochieren, blanchieren,... etc. zu
erlernen. Auf dem Gardemanger hatte ich die Gelegenheit verschiedene Dessertbestandteile wie Cremes,
Kuchen und Sorbets herzustellen. Auf dem Entremetier Posten erlernte ich die Vor- und Zubereitung von
Gemise, ob blanchiert, als Plree, tourniert, frittiert oder gebraten. Auf dem Saucier Posten habe ich die
Gelegenheit verschieden Fleischsorten wie Schwein, Kalb, Rind oder Wild zu verarbeiten. Welche Teile vom
Tier zum Kurzbraten geeignet sind welche zum Schmoren, Kochen oder Pochieren. Auch Rouladen kann ich
inzwischen aus verschiedenen Gefligel- und Fischarten herzustellen.

Woran erkennt man die Umsetzung der Sensorik Kiiche in meiner Speisenfolge?

Die Sensorik-Kiiche umfasst verschiedene Temperaturen, Farben und Konsistenzen die ich in meiner
Speisenfolge so gut es ging untergebracht habe. In jedem Gang habe ich auf verschieden farbige Komponenten
und Gemiuse gesetzt. Auch verschiedene Temperaturen spielen eine Rolle und sind in den einzelnen Gangen
zu finden. Zum Thema Konsistenzen kann ich sagen das ich in jedem Gang eine Knusprige Komponente
eingebaut habe. Im ersten Gang sind die verschieden farbigen Beeten zu nennen, die warme Schollenroulade,
die kalten Sprossen und die Beete Blatter und der knusprig gebackene Lardo.Im zweiten Gang ist das Gemise
zu nennen das jeweils eine andere Temperatur und Garstufe hat. Es sind unter anderem auch verschiedene
Farben und Geschmacksrichtungen zu finden. Im dritten Gang ist der warme Schokoladenkuchen, das kalte
aber mit knackiger Canache bestiickte Himbeertértchen und das kalte Granite zu nennen.

Die knusprige Komponente in diesem Gang ist ein Zuckerchip bestehend aus Isomalt Zucker und getrockneten
und kleingebroselten Taugé.

Ablaufplan fiir das Taugé 3- Gange Menii

Hande waschen, desinfizieren und den Arbeitsplatz aufbauen. Das gesamte Gemiise waschen, schalen und
aus den Schalen einen Gemiusefond ansetzten, aufkochen, ziehen lassen und passieren. Den Lammriicken
auslésen und die Knochen hacken. Die Jus ansetzen. Birnengranité einsetzen. Die Canache und das Himbeer-
mouse fir das Tortchen herstellen. Die erste Schicht vom Himbeertortchen einsetzen. Den Gemusefond
passieren und kalt stellen. Oswegokraut-Kartoffelgratin herstellen. Blanchieren: Blattspinat, in Streifen
geschnittene breite Bohnen und die Tomaten. Das Gemduse in Eiswasser abschrecken. Die Haut der Tomaten
direkt entfernen und das Kerngehause herausschneiden. (Fir Jus nutzbar). Die bunte Beete kochen. Die zweite
Schicht vom Toértchen einsetzen. Sud fir die Vinaigrette kochen. Ein Schollenfilet beizen, die anderen plattieren
und zu Rechtecken schneiden. Aus den Abschnitten eine Farce herstellen. Schollenrouladen herstellen und
pochieren. Oswegokaut- Kartoffelgratin ausstechen und kalt stellen. Fir die Vinaigrette den Fond passieren
Apfelsenf und Essig hinzufiigen. Mit Hanfsamendl hochziehen und abschmecken. Das Schollenfilet aus der
Beize nehmen, abwaschen, in diinne Scheiben schneiden und zu Rélichen vollenden.
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Die Haut von der Beete abziehen. Den Schokoladenkuchenteig fertig machen, abfiillen und kalt stellen. Den
Geleespiegel herstellen und auf Zimmertemperatur abklhlen lassen. Auf das Tortichen gieRen. Mit in
Schokolade getunkten Mungo-bohnensprossen auf eine kalte Silpatmatte stellen und im Kihlschrank erstarren
lassen. Taugé in der Mikro-welle trocknen. Die Jus degraissieren, passieren, reduzieren, mit Pfeilwurzelmehl
abbinden und mit Sojasauce abschmecken. Die getrockneten Taugé kleinbroseln, auf eine Silpatmatte
verteilen, Isomalt dartber streuen und im Ofen bei 160°C schmelzen. Das Himbeertortchen portionieren. Den
Lardo durch Tempurateig ziehen und frittieren. Den Lammriicken auslosen, anbraten und im Ofen weiter garen.
Die Schollenroulade unter dem Salamander warm stellen. Den Lammricken aus dem Ofen nehmen und ruhen
lassen. Die bunte Beete separat in Butter anschwenken und abschmecken. Die Beete Blatter und die Taugé
mit der Vinaigrette marinieren. Die Vorspeise anrichten.

Pochierte Schollenroulade und gebeiztes, mit Taugé, bunter Beete und
Hanfsamen Vinaigrette

Die Scholle filetieren und die Filets aufteilen fir Roulade, Farce und
Gebeiztes. Die Beete aufsetzen zum Kochen mit Lorbeer, Salz, Piment
und Fenchelsaat. Solange kochen bis die Beete weich ist und
anschlieBend die Haut abziehen. Das Filet beizen mit Ingwer,
Zitronenzesten, Fenchelsaat, Koriander, Salz und Zucker (1:1). Aus
den Abschnitten eine Farce herstellen. Fischfleisch mit Eiweil3, Safran
und Salz vermengen und anfrieren, die Klinge und das Behaltnis der
Moulinette ebenfalls kalt stellen. Das Fischfleisch kurz ankuttern und
die in Sahne eingeweichten Brotkrumen hinzufiigen. Alles zu einer
homogenen Masse kuttern und durch ein Sieb streichen. Die
geschlagene Sahne unter die Masse heben. Blatt-spinat blanchieren,
abschrecken und trockenwalzen. Die Filets fiir die Rouladen parieren,
plattieren und in die Form von Rechtecken schneiden. Auf
Frischhaltefolie den Blattspinat verteilen und darauf das Filet legen.
Auf das Filet die gelbe Farce streichen und die Roulade fest
zusammenrollen. Der Blattspinat soll die Roulade nur ummanteln. Die
Roulade in Aluminiumfolie wickeln und im Kombidampfer bei 70°C
solange pochieren bis die Kerntemperatur 55°C betragt. Das Filet aus
der Beize nehmen, abwaschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben
schneiden. Mit Tauge, Rote Beete Blattern, Dahlien und Bronzefenchel
belegen und zusammenrollen. Alles unten Abstehende so
abschneiden das es eine grade Flache zum Stehen ergibt. Sellerie,
Schalotten und Knoblauch schéalen und kleinschneiden. Fenchel und
Tomate waschen und ebenfalls kleinschneiden. Alles zusammen farblos anschwitzen und mit Weilwein
abléschen, mit Gemusefond auffillen und kécheln lassen. Den Fond passieren, Apfelsenf und Apfelessig
hinzufiigen und glatt rihren. Nun langsam unter stdndigem Rihren das Hanfsamendl dazugieRen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Rote Beete Blatter waschen und trocknen Taugé parieren und
aussortieren. Den Lardo durch Tempurateig ziehen und frit-tieren. Die bunte Beete mit Butter und Gemisefond
erwarmen und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen portionieren und unter dem
Salamander erwarmen. Die Taugé und die Rote Beete Blatter mit der Vinaigrette marinieren. Der
Schollenstrauf’ bleibt kalt. Alles auf dem Teller anrichten und mit Bronzefenchel, Dahlien, der Vinaigrette und
dem Lardo ausdekorieren.

Rosa gebratener Lammriicken mit
Sojajus, Taugé, rotem Spitzkohl,
Tomaten, breiten Bohnen, Aclla Kresse
und Oswegokraut-Kartoffelgratin

Den Lammricken ausbeinen und
parieren, die Knochen in walnussgrofRe
Stlicke hacken und im Konvektomat bei
180°C 20 Minuten rosten. Zwie-beln,
Sellerie, Champignons und Mohren grob
wirfeln und in Rapsél anbraten und mit
Tomatenmark tomatisieren und mitrosten.
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Mehrmals anrésten und mit Rotwein abléschen, anschlieRend die Knochen hinzufligen und weiter résten und
mehrmals mit Portwein abléschen. Alles mit kaltem Wasser auffiillen und leicht kdcheln lassen. Gegen Ende ein
paar Rosmarinnadeln zufiigen. Das Fett von der Jus degraissieren und durch ein Tuch passieren. Gegebenfalls
reduzieren und mit Pfeilwurzelmehl abbinden und mit Sojasauce abschmecken. Zwiebelwirfel und
Knoblauchwir-fel in Butter anschwitzen und die Sahne hinzufiigen. Die Kartoffeln waschen, schalen und in
diinne Scheiben schneiden. Eine Form flirs Gratin mit Butter ausstreichen und das Oswegokraut fein hacken.
Die Sahne passieren, die Kartoffeln und das gehackte Oswegokraut hinzufligen und alles gut miteinander
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und im Ofen bei 150°C 45 Minuten backen.
Abkuhlen lassen, das Gratin ausstechen und beiseite stellen. Die Tomaten kurz blanchieren, abschrecken und
die Haut abziehen. Die Filets vom Kerngehause entfernen und in Streifen schneiden. Die breiten Bohnen in
feine Streifen schneiden und ebenfalls blanchieren und abschrecken. Den Spitzkohl waschen und in feine
Streifen schneiden. Den Lammriicken auslassen und von allen Seiten anbraten. Im Ofen bei 130°C solange
garen bis die Kerntem-peratur 60°C betragt und das Fleisch abgedeckt ruhen lassen. Die breiten Bohnen in
Butter anschwitzen und die Taugé und die Tomatenstreifen hinzufiigen und kurz mitbraten. Den Spitzkohl
separat dinsten, glasieren und mit dem restlichen Gemise mischen. Alles mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Alles auf dem Teller anrichten und mit Aclla Kresse, Jus und Dahlien ausdekorieren.

Himbeertortchen mit Taugé, Schokoladenkuchen mit flissigem Kern und Birnengranité

mit Birnenhalften,
Puderzucker und Vanille
drei Minuten aufkochen
und kurz abkihlen
lassen. AnschlieRend drei
Blatt Gelatine darin
auflésen und die Birnen
grob purieren. Eine
Handvoll Taugé
hinzufigen und ein
weiteres mal alles grob
purieren. In eine Form
gieflen und im Froster
erstarren lassen.

Canache: Die Sahne mit dem Himbeerplree und dem Zucker aufkochen und den Cointreau hinzufligen. Die
Kuvertire hinzufligen, glattriihren und abkihlen lassen. Wenn die Masse lauwarm ist die Taugé hinzufligen, in
eine Form fullen und im Kihlschrank erkalten lassen und in Wurfel schneiden (1 cm Kantenlange).
Himbeertdrtchen: Ei und Zucker aufschlagen und mit dem HimbeerpUree verrihren. Gelatine in etwas Sahne
auflésen und unterrihren. AnschlieRend die Sahne unterheben. In eine Form ein Drittel der Masse geben und
erstarren lassen. Canache dinn walzen und eine Schicht darauf setzten.

Diesen Vorgang noch ein weiteres mal durchfuhren. Zwischen jeder Himbeerschicht muss die Masse erst fest
werden. Auf die oberste Schicht kommt ein Geleespiegel.

Schokoladenkuchenteig: Butter schmelzen und die Kuvertiire darin auflésen. Zucker, Salz und Vanille
dazugeben. Eier einrtihren, das Backpulver mit dem Mehl vermischen und ebenfalls unterriihren.

Den Teig in Weckglaser gieflden, einen Canache Wiirfel in die Mitte driicken und noch eine Lage Teig darauf
fullen. Im Ofen bei 200°C ca. 8-10 Minuten backen. 2-3 Minuten stehen lassen und stiirzen.

Eine Silpat Matte in den Froster legen und darauf mehrere Schokoladenpunkte setzten. Taugé in flissige
Kuvertiire tunken und anziehen lassen.

Geleespiegel: Zucker karamellisieren lassen und mit Rotwein abléschen. Kirschsaft und Himbeerplree
hinzufigen und die eingeweichte Gelatine untermischen. Abkuhlen lassen und als letzte Schicht auf das
Tortchen geben und nochmals kalt stellen.

Auf einer kalten RT Platte alle Komponenten setzten und mit Himbeeren, den in Schokolade getauchten Taugé
und Minzspitzen ausdekorieren. Auf den Schokoladenkuchen Puderzucker stauben.
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\ Sophie Mohr A-Rosa Resorts & Hideways, Traveminde Libeck

Ummanteltes Scholleneis mit einer Triologie von Taugé
und Zitronenespuma

Mit Tomate ummanteltes Scholleneis,
Zitronenespuma, Terrine von Basilikum und Taugé,
Friseé-Taugésalat und Parmesan-Taugéhippe

*kk

Karamellisierter Lammriicken mit einer Variation von
Erbse und confierten Kartoffeln

Karamellisierter Lammrlicken
mit Buttermilch-Minz-Schaum, Erbsenmousseline,
Taugé mit Erbsenschnee und Kartoffelwtrfeln

*kk

Wahrnehmung der Erdbeere

Erdbeerbiskuitkuchen, Erdbeer- Taugémousépraline
mit Erdbeerschaum und Baiser,
Erdbeersorbet und Taugésalat

Ausbildungsjahr: 3

Berufsweg Kochin

Der Wunsch Kéchin zu werden, entstand bei mir relativ kurzfristig. Durch ein Praktikum in der Kiiche bin ich auf
den Beruf aufmerksam geworden und habe sofort Interesse daran gefunden. Mit den Lebensmitteln zu arbeiten
bzw. sie zu verarbeiten, jegliche Moglichkeit auszuprobieren sie anders zuzubereiten, bereitet mir Freude.
Dennoch spielt die Freude der Gaste, die durch ein gutes Gericht oder Menu entsteht, einen Uberaus groen
Faktor. Dies hat dazu gefiihrt, dass ich diesen Berufsweg einschlagen wollte. Dazu zahlt natirlich auch, dass
ich mich sehr schnell an das Arbeiten und Leben in der Gastronomie gewdhnen musste.

Ausbildungsverlauf

Im Sommer 2011 begann ich meine Ausbildung in einem a’la Carte Restaurant in Traveminde. In der Zeit
wurden mir Grundtechniken im Frihstlick und auf dem Gardemanger beigebracht. Fir kurze Zeit wurde ich auf
den Saucier eingesetzt, bis Anfang 2013 ein Wechsel in das a-Rosa Resorts & Hideways anstand. Zum Anfang
wurde ich in der Patisserie im Tagesdienst eingesetzt. Abends habe ich im Wintergartenrestaurant, im Front-
Cooking-Bereich, gekocht. Inzwischen bin ich in der Weinwirtschaft, einem a’la Carte Restaurant, welches unter
anderem mit dem 1 Bib Gourmand, 1 Punkt im ” Der Feinschmecker ”, 2 Kochléffel im Aral Schlemmeratlas und
2 Hauben im ”Groflen Restaurant und Hotel Guide” ausgezeichnet ist. Dort erweitere ich meine
Grundtechniken und lerne meinen eigenen Posten zu fuhren. Durch diese Verantwortung wurde meine
Personlichkeit stark gepragt, und ich lerne taglich mit Aufgaben zu wachsen. Mir persdnlich ist aufgefallen, dass
mein Interesse taglich wachst und ich mich immer wieder daran erfreue diesen Berufsweg eingeschlagen zu
haben und ihn noch sehr lange beibehalten mdchte.

Sensorik

Riechen, schmecken, flihlen, sehen, héren, das sind unsere finf Sinne. Gerade in der Kiche kann man
besonders in dem Bereich die menschlichen Sinne tauschen. Espumas sind in der Kiiche nicht all zu lange
bekannt, Krachelemente hingegen schon. Sieht man zum Beispiel einen Chip von der Erdbeere ist jedem
bekannt wonach er schmeckt und wie es sich beim essen im Mund anfihlt, bei einem Schaum hingegen nicht.
Unter dieser These habe ich mir unter anderem meine Schaume einfallen lassen. In dem Fall ware es
beispielsweise der weille Erbsenschnee, der im Hauptgang vorkommt. Er sieht aus wie richtiger dichter
Schnee oder sogar angeschlagene Sahne, aber wonach er schmeckt oder welche Temperatur er hat, dass
sieht man ihm nicht an. Das kann nur durch schmecken und fuhlen im Mund wahrgenommen werden. Er tragt
sozusagen eine Uberraschung. Der einzig wichtige Faktor dabei ist, das man eine Grundkomponente hat, und
diese auch vielfaltig zuzubereiten weill. So kann man mit nur einem Produkt, in einem Gericht, in verschiedenen
Texturen und Zubereitungsarten viele Sinne und unterschiedliche Wahrnehmungen ansprechen.
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Vorspeise

Ummanteltes Scholleneis mit einer Trilogie von Taugé und Espuma

Mit Tomate ummanteltes Scholleneis, Zitronenespuma,
Terrine von Basilikum und Taugé,
Friseé-Taugésalat und Parmesan- Taugehippe

1 Scholle
0,11 Riesling
0,5kg Tomaten
0,11  Milch

0,31 Sahne
35g Butter
459g Schalotten
15g Salz

60ml Ol

Pochiersud herstellen

Scholle filetieren, im Sud garziehen und
im Thermomix mixen

durchstreichen

mit Milch und Ol emulgieren

einfrieren

Zitronenespuma

1 Zitrone, 0,1 | Sahne, 0,3 | Wasser, 3 Blatt Gelatine, 10 g Agar, 4 g Salz, 10 g Zucker
- Sud aus Wasser, Zitrone herstellen
- wirzen
- mit Sahne emulgieren
- Agar und Gelatine einarbeiten

Terrine Friseé- Taugésalat

0,040 kg Basilikum 0,070 kg Taugé

0,030 kg Taugé 0,150 kg Friseé

1,500 kg Tomaten 0,020 ol

0,015 kg Zucker 0,0101 weillen Balsamico

0,005 kg Rosmarin 0,002 kg Salz

0,005 kg Thymian

0,002 kg Agar

3 Blatt Gelatine

0,010 kg Salz

- Tomatenfond herstellen - Vinaigrette herstellen

- Basilikumfond herstellen - Friseé waschen, zupfen

- Gelatine und Agar jeweils - Taugé wasche, schneiden
einarbeiten, einsetzen - marinieren

Taugé- Parmesanhippe

0,050 kg Taugé, 0,050 kg Grana Padano, 50 ml Wasser
- Taugéfond zubereiten

- Grana Padano mit Taugéfond ansetzen

- emulgieren, ausbacken
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Hauptgang

Karamellisierter Lammriicken mit einer Variation von Erbse
und confierten Kartoffeln

Karamellisierter Lammriicken,
Buttermilch -Minzschaum,
Erbsenmousseline, Taugé

mit Erbsenschnee und Kartoffelwdrfeln

Lammricken

Ya Lammriicken
0,005 kg Rosmarin
0,005 kg Thymian
0,020 kg Butter

0,005 kg Salz

0,003 kg Pfeffer
0,020 kg Rohrzucker

- Lammkareé auslésen, parieren
- mit Krautern, Butter vakuumieren
- bei Niedrigtemperatur dampfen
- karamellisieren mit Rohrzucker

Jus
Lammpariren, 50 ml Ol, 150 g Karotten, 100 g Sellerie, 50 g Knoblauch, 150 ml Rotwein, 0,5 | Gemiisefond
100 g Schalotten, 5 g Wachholderbeeren, 5 g Thymian

- Jus ansetzen, degraissieren
- passieren
- einreduzieren

Erbsenmousseline Kartoffelwrfel

0,350 kg Erbsen 0,900 kg Kartoffeln

0,200 kg Kartoffeln den Verschnitt 0,005 kg Rosmarin
fur Warfel 0,015 kg Butter

0,010 kg Salz 0,005 kg Salz

0,002 kg Pfeffer

0,0501 Erbsenfond

0,002 Kg Muskat

- Erbsenfond - Kartoffeln waschen, schélen, waschen,

- Kartoffeln kochen - in Wirfel schneiden

- Erbsen putzen, abblanchieren - mit Rosmarin, Butter, Salz

- Erbsen durch den Paco Jet geben - vakumieren

- einfrieren - dampfen

- Kartoffeln durchstreichen - anbraten

- gefrorene Erbsen durchstreichen
- alles vermengen, abschmecken
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Buttermilch — Minz Schaum

0,400 1 Buttermilch
0,010 kg Ol

0,010 kg Minze
0,100 kg Schalotten
0,002 kg Agar

- Schalotten anschwitzen

- mit Buttermilch abléschen, passieren
- einreduzieren lassen

- Agar einarbeiten

r
ll | B & ‘

Erdbeerbiskuitkuchen
3 Eier
2 Blatt Gelatine
3049 Mehl
679 Zucker
150 g Erdbeeren
50 ml Erdbeerfond
100 ml Sahne

- Biskuitkuchen herstellen
- Erdbeermousse zubereiten
- Kuchen schichten/zusammensetzen

Erbsenschnee

0,250 kg Erbsenschalen
0,500 | Wasser

0,002 kg Salz

0,002 kg Agar

2 Blatt Gelatine
0,3501 Sahne

0,050 kg Mascapone

- Erbsenfond kochen
- Sahne, Mascapone emulgieren
- Agar und Gelatine
einarbeiten
- passieren

Wahrnehmung der Erdbeere

Erdbeerbiskuitkuchen,
Erdbeer-Taugémousépraline
mit Erdbeerschaum und Baiser,

Erdbeersorbet und Taugésalat

Erdbeersorbet
1 Eiklar
150 ml Erdbeerfond

100 g Zucker

- Eiklar mit Zucker steifschlagen
- Erdbeerfond und Zucker vermengen
- einfrieren

Praline

150 ml Erdbeerfond
100 ml Sahne

3 Blatt Gelatine
100g Taugé

15g  Zucker

- Taugémousse herstellen
- Erdbeerfond gelieren
- Praline schichten
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Erdbeerschaum Baiser

150 ml Erdbeerfond 1 Eiklar

150 ml Sahne 50g Puderzucker
1 Blatt Gelatine 50g  Zucker

19 Agar

- Erdbeerfond und Sahne emulgieren - Eiklar schlagen

- Gelatine einarbeiten - Puderzucker und

- Zucker einarbeiten
- spritzen, ausbacken

1.Taq

e Aufbau 15 min
e Tomatenfond ansetzen
e Erdbeerfond ansetzen, Schalotten schneiden, Minze zupfen
e Erbsen putzen, Posten aufrdumen
e Erbsenfond ansetzen 30 min
e Scholle filetieren
e Brett wechseln, Posten sdubern, aufrdumen
e Scholleneis ansetzen 45 min
e Basilikumfond herstellen, gelieren
e Tomatenfond gelieren 60 min
e Erbsen abblanchieren
e Erdbeersorbet herstellen 75 min
e Einsetzen — Vorspeise, Taugé-Mousse herstellen
o Einsetzen Vorspeise 90 min
e Erdbeergelee herstellen, Erdbeerfond gelieren
e Einsetzen — Vorspeise 105 min
o Dessert einsetzen, Einsetzen - Vorspeise
e Posten saubern und aufraumen

120 min

2.Tag

e Aufbau 15 min
e Tomaten schneiden, trocknen
e Baiser herstellen, backen 30 min
e Lammricken auslésen, vakumieren 45 min
e Posten saubern, aufraumen, Brett wechseln, Mire-Poix schneiden
o Kartoffelwlrfel herstellen, Jus ansetzen
e Kartoffeln kochen 60 min
e Kartoffeln zubereiten, vakumieren 75 min
e Biskuit backen 90 min
e Buttermilchschaum ansetzen, Minze zupfen
e Zitronenespuma ansetzen 105 min
e Erbsenschnee herstellen 120 min
o Posten saubern, aufraumen
e Friseé waschen, zupfen 150 min
e Erdbeermousse herstellen 165 min
o Erdbeertértchen zusammensetzen 180 min
¢ Tomatenmantel herstellen 195 min
e Scholleneis tomatisieren, einfrieren
e Posten sdubern 210 min
o Erdbeersorbet Nocken drehen, einfrieren 225 min
e Teller warmstellen o. kaltstellen, Gerichte zum Servieren vorbereiten
e Posten saubern, aufraumen 240 min

4 Stunden



Karsten Wiegand, Trainer von Sophie Mohr

Berufsausbildung

1986 — 1988  Ausbildung zum Koch, Ferienhotel ,Baltic* in Zinnowitz/Usedom
Fachschulausbildung

1995 - 1997  Hotelfachschule Libeck, Abschluss:Hotel- und Gaststattenbetriebswirt

Beruflicher Werdegang

06/ 1990 — 09/1990 Anstellung als Koch, Ferienhotel ,Gliick Auf* in Zinnowitz/ Usedom

02/ 1991 -03/ 1992  Anstellung als Koch, Hotel ,Telgter Hof* in Telgte/ Westfalen

04/ 1992 -07/ 1995 Anstellung als Koch ( Chef de Partie), Restaurant ,Libecker Hanse“ Libeck

06/ 1997 — 12/ 2006  Restaurantleiter Karstadt Warenhaus AG

01/2007 —01/2010  Gebietsverkaufsleiter, Konditorei Junge

08/2010-01/2012  Fachpraxislehrer im Vorbereitungsdienst,Gewerbeschule Nahrung und Gastronomie,
Libeck

02/2012-07/2012  Fachpraxislehrer, Fachrichtung Ernahrung und Hauswirtschaft, Gewerbeschule
Nahrung und Gastronomie Libeck

1. Jugendwart Verein Lubecker Kéche 1919 e. V

Kiichenchef Bastian Warnecke, Kiichenchef A-Rosa 5* Resort Travemiinde

2005 — bis jetzt

Kichenchef A-Rosa 5* Resort Travemiinde

2004 - 2005

Sous - Chef

Hotel Brandenburger Hof 5* Relais & Chateaux1* Michelin Berlin
2003 — 2004

Chef de Partie Saucier

Hotel Grande Roche 5* Relais & Chateaux/ Gourmand,
Auszeichnung Bosmanns Restaurant, Paarl, Stidafrika

2002 - 2003

Chef de Partie, Gardemanger, Saucier

Hotel Longueville Manor 5* Relais & Chateaux, 1* Michelin,
England

2000 - 2002

Chef de Partie Tournant,Chef de Partie Saucier

Hotel Les Sources des Alpes 5* Relais & Chateaux
Restaurant la Malvoisie, Loche Les Baine, Schweiz

2000

Chef de Partie Saucier

Hotel Paradies 4* Relais & Chateaux Ftan, Graublinden

Schweiz

1998 - 2000

Chef de Partie, Gardemanger, Entremetier, Saucier

Hotel Traube Tonbach 5* Restaurant Kohlerstube, Bauernstube
Tonbach, Baiersbronn

1995

Chef de Partie Gardemanger

Hotel Seeschlésschen 5* Timmendorfer Strand

1995 — 1996

Koch

Grundwehrdienst Unteroffiziersheim, Oldenburg Fiegerhorst

Zeitliche Gliederung Ausbildung

1996 - 1998  Hotelkaufmann, Maritim Hotel 4*, Bremen
1992 — 1995 Koch, Hotel Jagdhaus Eiden 4* Restaurant Apicius, 1* Michelin, Bad Zwischenahn
1996 Ausbilder/Eignungspriifung, Handwerkskammer/Oldenburg
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Phil Wallrabenstein Fielmann Akademie Schloss Plon, Kiel

Variation von der Scholle

Terrine mit Thaispargel und Taugé-Sprossen
auf Avocado mit Ingwercreme

Roulade von der Scholle und Saibling
Limonenschaum und Olivenkrokant

Gebratenes Kotelett von der Scholle
mit Artischocke auf zwei Arten
Lammrucken im Krduterbisquit mit Erbsensprossen,
Karottenpuree, flamische Karotten
und Kurbisgnocchi
Schokolade auf drei verschiedene Arten
Schokoladen-Passionsfruchttarte,
mit Taugé im Fruchtgelee

Schokoladenkuchen mit Grillierter Ananas
und Taugé nach kreolischer Art

Schokoladenmousse mit Kakaokaramell
auf marinierten Taugé

Geburtstag: 20.09.93

Warum mochte ich Koch werden?

Ich mochte Koch werden, weil ich am Teamwork sehr viel Spafld habe. Jeder bringt eine Komponente auf den
Teller und das Gesamtbild stimmt einfach. Aber auch das Klima in der Kiiche, welches man in keinem anderen
Beruf findet, ist fur mich ein Grund, diesen Beruf zu wahlen. Das Lebensmittel in der Reinform zu verarbeiten
und durch Kombinieren mit anderen Komponenten etwas ganz Anderes herzustellen, fasziniert mich immer
wieder. Ich méchte auch gerne die Welt sehen und hoffe, dass mir durch meine Berufswahl die Turen der Welt
offen stehen.

Ausbildungsverlauf

Ich arbeite in der Fielmann Akademie Schloss Plén. Dieses alte Gebaude hat schon so einiges erlebt und ich
bin jeden Tag fasziniert davon, wenn ich Feierabend mache und mich noch einmal umdrehe und mir das
Schloss angucke und freue mich, dass ich so einen schénen Arbeitsplatz habe. Es ist schon faszinierend, den
Gedanken zu haben, dass auch schon vor hunderten von Jahren Menschen in dieser Kiche fur Firsten und
Adelsleute gekocht haben. Zum Start meiner Ausbildung bin ich in die Frihstiickskiiche gekommen, damit ich
lerne, wie ich mich auf einem Posten vorbereite. Wie stelle ich mir alles so bereit, dass ich moéglichst schnell
etwas auf Abruf fertig stellen kann. Nachdem ich den Posten konnte und mir auch meinen Arbeitsplatz
einrichten konnte, bin ich in die Patisserie gekommen, wo ich dann gelernt habe, SufRspeisen herzustellen.
Dieses Gebiet interessiert mich besonders, denn man kann sehr vielseitig Dinge kombinieren. Nun bin ich in der
warmen Kuche, wo ich lerne, wie ich Fleisch, Fisch und Gemuise zu leckeren Speisen zubereiten kann. Da wir
unseren Gasten jeden Tag ein reichhaltiges Buffet bieten wollen, missen alle an einem Strang ziehen, damit
dieses auch jeden Tag unserem hohen Standard genligt. Mehrmals im Jahr (fast einmal im Monat) haben wir
hochrangige Mitglieder der Fielmann AG zu Besuch, die ein besonderes Menlu bekommen. Diese Menls mit
zuzubereiten und zu schicken, macht mir am meisten Spald. Hier sieht man, wie gut wir zusammen arbeiten
konnen. Ich hoffe, dass es genau so weiter geht, wie es gerade lauft, denn ich lerne taglich neue Sachen dazu
und bin deswegen auch sehr motiviert, mein Bestes zugeben. Ich finde die saisonale Kiiche sehr sinnvoll, da
man immer nur frische Produkte verarbeitet. Diese werden meistens auch im eigenen Land angebaut, das
heil}t, sie haben keine langen Lieferwege und das schont das Klima. In meinem Betrieb achten wir sehr darauf
bzw. wir sind ein reiner Biobetrieb, das heil’t, wir verarbeiten nur Lebensmittel, die auch ein Biosiegel haben. So
sind wir sehr auf die Gemise- und Obstsaison angewiesen. Deswegen habe ich auch groRes Interesse daran,
diese ausgewahlten Produkte zu verarbeiten. Leider ist es auch so, dass man im Winter auf viele Produkte
verzichten muss.
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Aber man darf auch nicht vergessen, dass es Produkte gibt, wie zum Beispiel die Mandarine, die im Winter bei
uns Saison haben, die aber nur in den sidlicheren Landern angebaut werden konnen, da wir hier in
Deutschland gar nicht die Mdglichkeit haben, dieses Obst anzubauen. Deswegen muss man auch einsehen,
man kann gut und auch qualitativ hochwertig mit diesen Produkten kochen, aber man kann leider immer noch
nicht ganz auf den Import mancher Produkte verzichten, um den Arbeitsaufwand gering zu halten. Ich finde,
wenn man darauf achtet, was man auf dem Teller hat und sich Gedanken dazu macht, woher das Ganze
kommt, macht der Gedanke, dass die Kartoffeln, die Karotten oder das Fleisch, das man zu sich nimmt, ,vom
Bauern nebenan® stammt, ein besseres Gefihl, als daran zu denken, dass das Schweinefilet aus Spanien
stammt, der Spargel aus Peru und erst noch Hunderte von Kilometern hierher geflogen werden musste.

Hauptgang:

Lammriicken im Krauterbisquit
mit Erbsensprossen,
Karottenpuree,
flamischen Karotten
und Kdrbisgnocchi

Dessert:
Schokolade auf drei
verschiedene Arten

Schokoladen-
Passionsfruchttarte
mit Taugé
im Fruchtgelee
Schokoladenkuchen
mit grillierter Ananas
und Taugé nach
kreolischer Art
Schokoladenmousse
mit Kakaokaramell auf
marinierten Taugé

49



Torben Stabenow Atlantic Hotel Kiel

Schollenterrine auf Spargelmatte, mit Rote-Bete-Chips
Taugésalat und Dill-Vinaigrette
Lammrlcken in einer Mungobohnenkruste
mit mediterranem Gemuseragout
Barlauch -Kartoffelplree
Marinierte Himbeeren auf Knusperschokolade
mit Vanille—Espuma
und Himbeer-Sprossenmarmelade

Geburtsdatum: 22.11.93

Kurzbericht Ausbildung Koch

In meiner Ausbildung habe ich zuerst mit dem Frihsticksdienst angefangen. Dort habe ich Kase und
Wourstplatten gelegt, Obstsalat geschnitten, aber auch in der Showkiiche Eierspeisen zubereitet. Danach bin ich
auf den Gardemangér gekommen wo ich flr Vorspeisen, Salate, Tapas und Desserts zustandig war. In letzter
Zeit bin ich auf dem Entrémetier. Das Atlantic Hotel in Kiel ist darauf ausgelegt, mit Tagungsgasten zu
~arbeiten“. Je nach Ausbuchung des Hotels, bereiten wir taglich Buffets vor. Ab 18:00 Uhr gibt es auch einen &-
la-Carte-Service. Die Kiche des Hotels ist darauf ausgelegt, Produkte aus der umliegenden Region zu
beziehen. Seit 2012 sind wir deswegen auch Mitglied im Verein ,Feinheimisch®. Das hei3t mindestens 70% der
eingekauften Produkte missen aus der Region kommen.

Vorspeise:

Schollenterrine auf Spargelmatte, mit Rote-Bete-Chips
Taugésalat und Dill-Vinaigrette
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Vorspeise:
Schollenterrine auf Spargelmatte, mit Rote-Bete-Chips
Taugésalat und Dill-Vinaigrette

Vorspeise, 4 pax:
400 g Scholle, 200 g Lachs, 80 g Sahne, 1 Zitrone, 100 ml Weiwein, 3 Blatt Gelatine, %2 Bund Dill, 300 g
Spargel, 100 g Frisée, 100 g Taugé, 50 ml Ol , Salz, Pfeffer, 2 Toastbrotscheiben

Zuerst werden die Scholle und der Lachs filetiert, Graten entfernt und die Haut abgezogen. Nun wird die Scholle
farciert. Aus Graten und Fischabschnitten einen Fischfond kochen. Die Scholle wird mit Sahne, Brot und
Gewirzen in den Cutter gegeben. Jetzt wird die abgeschmeckte Schollenfarce in einer Rolle geformt in
Klarsichtfolie anschliefend in Alufolie. Das Farcerdlichen bei 80°C im Wasserbad ca. 20 Minuten garen. Rote
Bete bei 80°C zu Chips machen. In der Zwischenzeit schneidet man diinne Scheiben vom Lachs ab. Fir die
Vinaigrette Ol, Zitrone, etwas Senf vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun wird das Farcerélichen
aus der Folie genommen und mit Lachs ummantelt. Den Fischfond mit Gelatine binden. Die Schollenterrine mit
dem abgebundenen Fond einstreichen, bis sie geliert. Mungobohnensprossen und Frisee werden zum Schluss
noch zu einem Salat vermengt. Spargel mit einer Aufschnittmaschine aufschneiden und kurz blanchieren.
Hinterher mit etwas Vinaigrette marinieren.

Hauptgang:
Lammricken in einer Mungobohnenkruste
mit mediterranem Gemuseragout
Barlauch -Kartoffelpliree

1,6 kg Lammricken mit Knochen, 75 g Taugé, 50 g Butter, 2 Zweige Thymian, 4 Stlick Weil3brot,

1 Zucchini,1 Tomate, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 600 g Kartoffeln, 50 ml Sahne, 40 g Barlauch, 200 g
Mirepoix, 1 Ei

Zuerst wird der Lammrucken pariert. Die Fleischabschnitte mit Mirepoix zu einer Démiglace ansetzten. Fur die
Kruste Thymian, Brot, Knoblauch zerkleinern. Nun Ol, Ei und Mungobohnensprossen dazu geben, bis es eine
cremige Masse ergibt. Die Masse in Folie zu einer Rolle formen. Das Gemuse waschen und schneiden. Die
Kartoffeln schalen und kochen. Den Bérlauch in etwas Ol piirieren und hinterher abschmecken. Das Gemiise
anschwitzen, mit Weildwein abldéschen und ebenfalls abschmecken. Die gekochten Kartoffeln pressen und mit
der Barlauch-Creme vermischen. Den Lammrucken braten. Im Ofen medium (rosa) garen. Mit der Kruste zum
Schluss noch tGberbacken.

Dessert:

Marinierte Himbeeren auf
Knusperschokolade
mit Vanille—Espuma
und Himbeer-Sprossenmarmelade

200 g helle Schokolade, 200 g dunkle
Schokolade, 300 g Cornflakes, 1 |
Milch, 30 g Zucker, 3 g Starke , 2 Eier,
2 g Salz, 3 Blatt Gelatine, 1
Vanilleschote, Rote-Bete-Sprossen,
Orangenmarmelade, 1 Zitrone

Zuerst  die Kuvertiire getrennt
schmelzen lassen und jeweils
geriebene Cornflakes einflllen, auf
Backpapier rund aufstreichen und abkihlen lassen. Die Himbeeren werden mit einer Sauce aus purierten
Himbeeren, Zucker, Zitronensaft und Himbeerlikbér mariniert. Flir den Vanillespuma die Vanilleschote
aufschlitzen, mit der Milch aufkochen, Hitze abschalten und ca. 15-20 Minuten ziehen lassen. Eigelbe mit
zurickbehaltener kalter Milch, Zucker, Salz und Starke anruhren. Einen Teil der heillen Milch auf diese
Mischung geben, alles verrihren, in den Topf zur restlichen Vanillemilch geben und kurz aufkochen. Topf vom
Herd nehmen und Gelatine unter stdndigem Rihren zufligen und auflésen. Abkihlen lassen, bis die Masse
anfangt zu gelieren, dabei zwischendurch immer wieder aufschlagen. Masse in einen Siphon fiillen, mit 2
Patronen laden und ca. 30 Minuten abkuhlen.
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Arbeitsablaufplan

1. Scholle und Lachs filetieren, 2. Schollenfarce herstellen, 3. Sauce ansetzten, 4. Lammriicken parieren, 5.
Gemiuse schneiden, 6. Kartoffeln kochen, 7. Marinade flr Himbeeren herstellen, 8. Vanille-Espuma herstellen,
9. Rote-Bete-Chips, 10. Dill-Vinaigrette, 11. Kruste herstellen, 12. Knusperschokolade herstellen, 13. Spargel
schneiden & garen, 14. Salat, 15. Sprossenmarmelade

Kadir Oncii Restaurant, Der Bauch von Kiel

Terrine von Scholle und Lachs mit Taugé
Joghurtmayonnaise
Salatbukett von Frisée und Rucola, Himbeerdressing,
gerostete Weillbrotwurfel

Rosa gebratener Lammriicken mit Taugékern,
Portweinsol3e, geschwenktes, provenzalisches Gemiise

aus Aubergine, Zucchini, Paprika und Fenchel,

Bandnudeln

Zitronengraseiskrem mit karamellisierten Taugé

Schokoladenkiichlein, Kugeln von der Charentais-Melone
in Orangen-Ingwer-Marinade,
Kirschschaum

Geburtsdatum: 01.09.1981
Ausbildungsijahr: 3
Ausbilderin: Jette Reimers

Wettbewerbe im Verein Kieler Koche
16. Horst Glinter Klof3 Pokal, 26.04.12,
3. Platz
7. Flensburger Pilsener Pokal, 13.03.13,
2. Platz

Warum mochte ich Koch werden?

Warum fange ich erst jetzt, mit 30 Jahren, mit der Ausbildung an? Ich habe in der Tirkei Koch gelernt und auch
als Koch gearbeitet. Meine Ausbildung wird hier in Deutschland nicht anerkannt und darum habe ich mich
entschieden, nicht als ungelernte Kraft zu arbeiten, sondern die Anerkennung als Koch zu erlangen. Deswegen
bin ich hier in Kiel noch einmal in die Lehre gegangen, eine Verkirzung wurde von vornherein anerkannt. Ich
bin Koch bzw. mdchte Koch werden, weil ich meinen Beruf liebe und auch hier in Deutschland weiter als Koch
arbeiten mochte. AulRerdem, wenn ich die Rickmeldungen von Géasten habe, die zufrieden und gltcklich sind,
freue mich sehr. Meine Motivation steigert sich von Tag zu Tag mehr und ich denke, dass ich auf einem guten
Weg bin.

Ausbildungsverlauf

Am 01. 10 2011 habe ich mit meiner Ausbildung im Restaurant ,Der Bauch von Kiel* angefangen. Im ersten
Lehrjahr klassischer Weise in der kalten Kiiche, seit Anfang Januar 2013 arbeite ich in der warmen Kiiche. Es
gibt eine feste Stammkarte bei uns im Betrieb sowie ein Mehrgangmeni auf einer Extrakarte, das alle zwei
Wochen wechselt.

Die Menus sind basieren auf saisonaler, meist regionaler Kliche, aber manchmal auch mit internationalen
Einflissen. Grundsatzlich verarbeiten wir frische Ware. Zu meinen Aufgaben gehért zurzeit das Herstellen von
Kartoffelmassen, Sof3en, Teigen und Massen, Terrinen, die Fisch- und Fleischverarbeitung, aber auch die
Zubereitung von Eis und kalt und warm aufgeschlagenen Cremes.

Im Dessertbereich macht es mir Spal® auch zu arbeiten, weil es abwechslungsreich ist und man bei uns im
Betrieb immer die Chance hat, neue Sachen auszuprobieren. Wenn alles gut geht, beende ich im Januar 2014
meine Ausbildung. Die Vorfreude auf die bestandene Priifung und mein weiteres Berufsleben als Koch ist heute
schon da und ich hoffe, es bleibt auch weiterhin so.
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Terrine von Scholle und Lachs mit Taugé
Joghurtmayonnaise
Salatbukett von Frisée und Rucola,
Himbeerdressing, gertstete WeilRbrotwurfel

Rosa gebratener Lammricken
mit Taugékern, Portweinsol3e, geschwenktes,
provenzalisches Gemiise aus Aubergine,
Zucchini, Paprika und Fenchel, Bandnudeln

Nils Jakobs

Bistrorant im TierPark, Neumliinster

Pochiertes Schollenfilet auf einem Salat
von Taugé und Frisée an Gurkenschaum
und Sprossenhippe
Gebratener Lammricken auf Teriyakisol3e
an Karotten-Taugé-Sushi und einer
gebackenen Kartoffelkiste
Ziegenkaseespuma im Feigengelee
an Karamelleis und Baisersprossen

Geburtstag: 19.06.91
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Warum moéchte ich Koch werden?

Diese Frage zu beantworten fallt mir eigentlich ziemlich leicht. Ich habe den Spal® am Kochen von friih auf von
meinem Vater vermittelt bekommen. Auch nach langen Arbeitstagen stand er jeden Abend in der Kiiche und hat
frische Gerichte zubereitet. Sein Augenmerk galt dabei auch mir. Indem er mich immer wieder herangeholt hat,
mich probieren liel3 und anfangs leichte Aufgaben an mich abgab. Daraus resultierte nicht nur der Spall am
Kochen, sondern auch das Interesse an den Produkten. Fir viele Kinder in meinem damaligen Alter kommt das
Fleisch aus der Verpackung beim Discounter. Doch wie das Fleisch dort hinein kommt und welches Tier
dahinter steckt, dass wissen viele Kinder gar nicht. Und genau dort lag mein Interesse; woher kommt das
Fleisch, wo wéachst dieses Gemuse oder jenes Obst.

Als es dann soweit war, sich fiir einen Beruf zu entscheiden, fiel mir dies erst gar nicht so leicht. Wo sollte ich
mich bewerben? Womit mein Geld verdienen? Oder sollte ich sogar studieren? Im Endeffekt hat es seine Zeit
gedauert, bis ich zur offensichtlichsten aller Lésungen kam. Ich entschied mich fiir den Beruf, der mich schon
mein ganzes Leben faszinierte. Ich begann eine Ausbildung zum Koch.

Ausbildungsverlauf:

Mein Ausbildungsverlauf gleicht nicht dem klassischen Schema, bei welchem man in der kalten Kiche startet
und sich dann bis in die warme Kiiche durcharbeitet. Dies ist zum einen der Tatsache geschuldet, dass ich nicht
in einem a-la-carte-Betrieb arbeite, sondern dass mein Betrieb spezialisiert ist auf Caterings. Zum anderen sind
wir auch ein relativ kleiner Betrieb, bei dem nicht jeder Posten durch einen Koch besetzt ware. Somit gibt es
nicht das klassische Postenkonzept. Ein kleiner, negativer Aspekt, welcher daraus resultiert, ist natirlich, dass
ich nicht langerfristig an einem Posten stehe und mich somit Ianger mit einer Richtung, wie z.B. der kalten
Kiche beschaftigen kann.

Jedoch Uberwiegen hier die positiven Auswirkungen. Ich habe von Anfang an einen Einblick in alle Aspekte des
Klchenlebens und lerne viel in vielen Bereichen. So kann es sein, dass ich an einem Tag Roastbeef
produziere, Lachs filetiere und entgrate und dann wieder kalte Buffetplatten lege. Ich habe also schon mit
Salaten, kalten und warmen Buffetplatten, verschiedensten Fleischsorten (Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Wild,
Geflugel) und Fischsorten (Lachs, Seeteufel, Steinbutt, Scholle, Dorade, andere Meeresfriichte wie Austern)
und im Bereich der Desserts gearbeitet. Auch sehr hochwertige Produkte wie weiflten Triffel und Kobe/Wagyu-
Fleisch durfte ich schon verarbeiten.

Eine weitere Besonderheit ist, dass ich neben dem Cateringservice noch andere Einsatzpunkte in meinem
Betrieb habe. So habe ich auch Einblicke in die Massenverpflegung, da wir gesunde Schulernadhrung betreiben
und jeden Morgen fir etwa 100 Schiler frisch kochen. Des Weiteren beinhaltet mein Arbeitsplatz eine
Kochschule. In dieser Kochschule werden Kurse zu bestimmten Themen wie z.B. Suppen und Sof3en gegeben
und dadurch meine Grundkenntnisse immer aufs Neue aufgefrischt.

Diese Vielseitigkeit meiner Ausbildung weild ich sehr zu schatzen und mdchte sie auch nicht missen.

Die Rezepturen

Vorspeise

Pochiertes Schollenfilet auf einem Salat
von Taugé und Frisée an Gurkenschaum
und Sprossenhippe
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Gurkenespuma
0,250 kg Salatgurke mit Schale, 0,250 kg Joghurt, 2 Zweige Dill, 2 Blatt Gelatine, Cayennepfeffer

Salz, Zucker

Als erstes die Gurken klein schneiden und einsalzen. Nach einer halben Stunde die Gurken mit dem Joghurt
und dem gezupften Dill im Mixer purieren und die Masse passieren. Die Gelatine im kalten Wasser einweichen
und in einer kleinen Menge der Gurkenflissigkeit erhitzen und auflésen. Nun die Gelatine in die Gurkensuppe
rihren und in einen Isl-Spender flllen.

Scholle

2 Stck Scholle, Petersilie, 2 Zitrone, 8 Blatt Basilikum, Salz, Pfeffer

Die Scholle filetieren und die Filets wiederum enthauten. Nun ein Backblech mit Butter bestreichen, ein Filet mit
der Hautseite nach unten auf dem Backblech platzieren und mit etwas Basilikum und Petersilie belegen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit ein wenig Zitronenabrieb abrunden. Ein zweites Filet nun mit der Hautseite nach
innen auflegen. Das Backblech mit Folie bespannen und den Fisch bei 75°C Heilluft fir 8 Minuten garen.

Sprossensalat
1 Kopf Frisée, 50 g Taugé, 100 g Joghurt, 1 Stck Zitrone, 1 Stck Orange

Den Frisée vom Strunk befreien und waschen. Den Frisée mit den Sprossen vermengen und aus dem Joghurt,
dem Saft der Zitrone und der Orange und deren Abrieb ein Dressing herstellen. Mit Salz, Zucker und etwas
Pfeffer abschmecken und den Salat, kurz bevor er angerichtet wird, marinieren.

Sprossenhippe

50 g Mehl, 1 Ei, Wasser

Das Mehl und das Ei vermengen und mit dem Wasser zu einer strichfahigen Masse verdiinnen. Die Masse
durch eine Schablone auf eine Silkoflex-Matte streichen. Bei 180°C im Ofen fir 4 Minuten backen. Nach den 4
Minuten Sprossen hineindriicken und weitere 4 Minuten backen.

Hauptgang

Gebratener Lammricken auf TeriyakisoRe
an Karotten-Taugé-Sushi und einer
gebackenen Kartoffelkiste

Lammriicken

1 Lammkarree, Thymian, Knoblauch

Den Lammrucken auslésen und in einer Pfanne anbraten. Kurz vor Ende die Flamme ausdrehen und der
Pfanne etwas Butter, Thymian und Knoblauch hinzufigen. Den angebratenen Lammricken fir 10 Minuten bei
100°C im Ofen zu Ende garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Tranchen schneiden und anrichten.

Taugésushi
3 grofle Modhren, 1 Apfel, Y2 Zitrone, brauner Zucker, 20 ml Sojasauce, 1 Schale roten Shisomix, 200 g

Sprossen.

Zwei der Mohren langs in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden und blanchieren. 100 g der Sprossen hacken, die
anderen aufbewahren. Aus der letzen Méhre und den Resten der anderen, zusammen mit dem Apfel, dem Saft
der Zitrone, etwas braunem Zucker, den gehackten Sprossen und 10 ml der Sojasauce einen Salat machen.
Die Mdhrenscheiben mit Sojasauce bestreichen und den Salat darauf verteilen. Die Scheiben einrollen und
Sprossen hineinstecken. Mit Shisomix dekorieren.
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Kartoffelkiste

4 Ofenkartoffeln, Zwiebel, Bacon, Butter, Sahne, Muskatnuss (fir Kartoffelptiree), 1 | Ol zum Frittieren, Salz,
Petersilie

Kartoffeln schalen und zu einem grof3en quadratischen Wirfel schnitzen. Den rohen Kartoffelwirfel mit einem
Kugelausstecher bis zur Halfte aushéhlen und 12 min im Wasser kochen oder wenn moglich 12 min bei 100°C
Wasserdampf dampfen. Die Kartoffelabschnitte zu einem Kartoffelplree weiterverarbeiten, dazu Bacon und
Zwiebel in feine Wurfel schneiden und anschwitzen. 6 Blatter Petersilie in kleine Streifen schneiden und alles
zusammen mit Speck und Zwiebeln in die durchgedriickte Kartoffelmasse geben. Mit Butter, Salz und Sahne
abschmecken. Die gegarte aber nicht weiche Kartoffelkiste abtropfen lassen und bei 170°C in der Fritteuse
goldbraun frittieren. Das Kartoffel- Speckplree mit einem Spritzbeutel in die Kiste fullen.

TeriyakisoRe
150 ml Mirin, 20 g Sojasauce, 75 g Tomatenketchup, 75 g fliissiger Honig

Alle Zutaten zusammen in einen Topf geben und reduzieren lassen. Eventuell mit Salz, Zucker und etwas Essig
abschmecken.

Dessert

¥y

-

Ziegenkaseespuma im Feigengelee
an Karamelleis und Baisersprossen

Espuma
150g Sahne, 100g Milch, 80g

Ziegenkase, Thymian, Knoblauch, Salz

Sahne und Milch mit Thymian und . y
Knoblauch  aufkochen.  Ziegenkase &\
hinzugeben gut durchrihren und das

ganze 10 Minuten ziehen lassen. Nun

die Flussigkeit abpassieren, in einen Isl-

Spender gieften und mit zwei Patronen

auffilllen. Den Syphon kaltstellen.

Gelee

250g Portwein, 100g Cassis-Likér, 1 Stange Vanille, 1 Stange Zimt, 4 Blatt Gelatine, 4 Feigen, geschalt, 2g
Agar Agar

Vier Blatt Gelatine einweichen. Die Feigen schalen und fein wirfeln. Portwein, Cassis-Likdr, Vanille, Zimtstange
und Feigen zusammengeben, Agar-Agar hinzufiigen und die Masse auf 100 ml reduzieren lassen. Die Gelatine
unter den reduzierten Fond geben. Das Ganze in den Kuhlschrank stellen und auskiihlen lassen.

Karamelleis
375ml Milch, 125 g Zucker, 5 Eigelb, 125 ml Sahne

Die Milch mit 25 g Zucker und den 5 Eigelben vermischen. Aus 100 g Zucker einen braunen Karamell
herstellen. Mit Sahne abléschen, aufkochen und unter die Milch-Eigelb-Masse geben. Auf 84°C erhitzen, auf
4°C abkihlen und in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Sprossen
100 g Sprossen, 100 g Zucker fur Karamell

Aus dem Eiklar, welches bei der Herstellung des Karamelleises anfallt, wird zusammen mit Puderzucker eine
Baisermasse hergestellt. Diese Masse wird beim Anrichten punktuell auf den Teller gegeben und abgeflammt.
Die Sprossen werden angestellt und anschlielliend mit Karamell Gbergossen.
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Ole Klemens Strandhotel Gliicksburg

Pochiertes Schollenrélichen
auf lauwarmem Erbsenpliree,
Schwarzwurzelcreole, Taugéespuma
*k%k
Lammrucken unter der Krauterkruste,
Thymianjus, Kartoffel-Taugémousseline
Vanilleméhren und Haselnusskaramell
*kk
Zweierlei von Marzipan
mit Kerbel-Taugéeis und Himbeerluft

Ausbildungsjahr: 3

Ausbildungsverlauf:
Begonnen habe ich meine Ausbildung im Strandhotel Glicksburg am 1.8.2011. Begonnen habe ich in der
kalten Kiiche, die meiste Zeit auf dem Gardemanger-Posten. Hier habe ich Vorspeisen fir das a la Carte

gemacht und Buffets vorbereiten und betreut. Einige Zeit war ich auch in der Pétisserie. Danach ging es auf den
Entremetier-Posten und mittlerweile bin ich auf dem Saucier-Posten angelangt.

Warum méchte ich Koch werden?

Ich wollte schon vor langer Zeit Koch werden, habe es mir damals allerdings ausreden lassen, durch Griinde
wie, die Arbeitszeit, Aussichten und so weiter. Nach einigen Jahren habe ich angefangen in der Gastronomie zu
arbeiten und mich entschieden, doch die Ausbildung zu machen. Ich liebe es zu kochen, Zubereitungen und der
fachgerechte Umgang mit Lebensmitteln und was man alles aus ihnen herstellen kann. Ich brauche den Stress,
die Hitze am Herd und die Arbeit, um am Ende des Tages ein gutes Geflhl des ,ich habe heute was geschafft*
zu haben.

Begriindung Sensorik-Kiiche
Pochiertes Schollenrélichen
auf lauwarmem Erbsenpliree,
Schwarzwurzelcreole, Taugéespuma

Eine Kombinination von mild gewilrzten Zutaten, bei welchen der Eigengeschmack im Vordergrund steht. Das
kalt servierte Schollenrélichen im Kontrast zu dem lauwarmen Erpsenptiree sorgt fur ein sanftes Mundgefiihl.
Unterstrichen von der knusprigen Creole und einem leichten Mungobohnenaroma. Dies bildet zusatzlich ein
harmonisches Farbspiel aus sommerlich leichtem Griin, Weiss und Cremefarben.

Lammriicken unter der Krauterkruste,
Thymianjus, Kartoffel-Taugémousseline
Vanillemohren und Haselnusskaramell

Zarter Lammricken unter knuspriger Kruste, die den Geschmack des Lammriickens durch die Krauter noch
unterstreicht und durch die Sauce noch verfeinert wird. Das cremige Mousseline mit knackigen Vanillemohren
und knusprig sufen Haselnlssen. Dies bildet ein anregendes Farbspiel auf dem Teller, welches durch den
Geruch von feinen Krautern, Réstaromen und Vanille noch verstarkt wird.

Zweierlei von Marzipan
mit Kerbel-Taugéeis und Himbeerluft

Hier steht die SURe und Warme des Marzipans im Kontrast zum kalten und leicht herben Kerbel-Taugéeis und
dem fruchtigen Geschmack von Himbeere.
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Michal Gniadek Zespot Szkot Spozywcezo-Gastronomicznych Warschau

Gebratene Schollenfilets mit Birne,
pochiertem Ei und fruchtigem Himbeerdressing,
abgeschmeckt mit Zitronenthymian

*kk

Gebratener Lammricken mit Senf,
Kartoffelptree, Rotkraut-Taugésalat

*k%k

Murbeteig mit Pflaumen mit Schlagsahne

Geburtstag: 17.03.1994
Ausbildungsjahr: 3

Ausbilderin: Katarzyna Siwik

Warum mochte ich gerne Koch werden?

Ein Koch zu sein, ist eine schone Sache. Das ist eine Verbindung der Arbeit und der Leidenschaft in demselben
Platz und in derselben Zeit. Ein Kinstler gibt seinem Werk die Farben und Formen, genauso wie ein Kocht
schafft seine Meisterwerke, die den unvergesslichen Geschmack, Geruch und Aussehen haben. Das alles
macht er in seiner Werkstatt, die man Kiiche nennt. Kochen macht mir Spaf3, deswegen will ich solcher Kiinstler
sein. Mit meinen Werken teile ich mit meiner Familie. Jeder Kochwettbewerb, jede Schulung gibt mir groRe
Zufriedenheit, weil ich aus diesen Platzen Uber neue Rohstoffe, kulinarische Techniken, Geraten fir die
Herstellung der Gerichte lerne.

Kurzbericht iiber die bisherige Ausbildung:

Zurzeit bin ich der Schiler der dritten Klasse des Technikums. Ich habe an ein paar Wettbewerben
teilgenommen. Einen kleinen Erfolg (Dritter Platz) habe ich am 26.10.2012 auf dem Polnischen Wettbewerb:
"Polnische Kiiche in Masowien® erreicht. Es traten 12 Teams aus allen Teilen Polens sowie eine Mannschaft
vom OSZ Gastgewerbe Berlin an. Mein Berufspraktikum habe ich in dem Hotel LeMeridien Bristol und Sheraton
in Warschau in der kalten und heiRen Kiiche gemacht.

Scholle mit der Birne und fruchtigem Dressing

Zutaten fur vier Personen

Scholle (Filet) 400 g, frische Himbeere 300 g, Limette
250 g, Minze 1 Bund, Butter 50 g, Olivendl 200 ml,
Gewdlrznelken 20 g, Honig 5 g, Himbeeressig 30 ml,
Taugé 150 g, Zucker (aus Zuckerrohr) 10 g Mehl 20 g,
Wachteleier 4 Stiick, Zitronenthymian Salz, weiler
Pfeffer, Zitronenpfeffer

Zubereitung

Scholle waschen, filetieren und in Olivendl mit
Zitronenpfeffer marinieren dann ca. 30 Minuten im
Kuhlschrank lassen. Himbeeren waschen, mixen und
durch ein Sieb streichen. Honig, Himbeeressig, klein
gehackter Zitronenthymian, Salz und Pfeffer zusammen
mischen und dazugeben. Olivendl nach und nach
hinzugielRen und so lange rihren bis es eine Creme ergibt.
Am Ende ein Paar Tropfen vom kochenden Wasser zugeben.

58



Minze hacken und Limettensaft zugeben dann nach und nach Olivendl hinzugiefen genauso wie im
Himbeeren-Dressing. Birne in die grolen Scheiben schneiden und in Butter mit einer Preise von Zucker und
Gewilrznelken anbraten. Taugé waschen und trocknen, Fisch im Mehl wenden und danach in der Butter und
dem Ol goldbraun braten. Die Eier waschen und vorsichtig ins kochende Salzwasser aufschlagen, ca. 2
Minuten kochen. Nach dieser Zeit aus dem Wasser heben und auf einem Tuch kurz abtropfen lassen. Der Fisch
und Birne warm servieren. Dressing, Eier und Sprossen kalt servieren.

Lamm mit Kartoffelpiiree und Rotkohl

Zutaten fur vier Portionen

Lammricken mit Knochen 800 g, Butter 120 g, Ol
300 ml, Kartoffeln 600 g, Sahne 30% 30 ml, Rotkohl
500 g, frische Preiselbeeren 50g, Taugé 100g,
Knoblauch 3 g, Senf 10 g, Limette 120 g, Rosmarin,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Lammricken mit Pfeffer, Salz und Rosmarin
wiirzen und in einer Pfanne mit Ol und Butter
anbraten. Das angebratene Fleisch mit dem Senf
einreiben und ca. 15-20 Minuten bei 170 °C im Ofen
backen. Kartoffeln schélen, waschen, vierteln und im
Salzwasser mit dem Knoblauch weich kochen.
Wenn Kartoffeln schon fertig sind dann griindlich
stampfen und weiche Butter und Sahne nach und
nach unterriihren um eine Kartoffelpliree zu machen. Der Rotkohl waschen, fein hobeln und mit den frischen
Preiselbeeren blanchieren. Die Sprossen von Mungobohnen zugeben und Ol hinzugieRen. Am Ende mit Pfeffer,
Salz und Limettensaft wirzen.

Das Fleisch und Kartoffelpiree warm servieren und Rotkohl kalt servieren.

Miirbeteig mit Pflaumen mit Schlagsahne

Zutaten fir 4 Portionen

Weizenmehl 500 g, Puderzucker 210 g, Eier 3 Stiick,
Sahne 18% 15 g, Backpulver 5 g, Butter 100 g,
Pflaumen 500 g, Sahne 36% 750 ml, Kakao 20 g,
Vanillezucker 20 g, Zucker 100 g, Taugé 40 g

Pflaumen waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Weizenmehl sieben, geben 2 Eigelbe, ein ganzes Ei,
Sahne 18 %, 170 g Puderzucker, Backpulver und
Butter. Den Teig in einer Schissel legen. 1/3 des
Teiges zu der zweiten Schissel legen und dazu
gesiebtes Kakaopulver geben. Den Teig bis zu einer
Dicke von zirka 2 cm ausrollen und darauf die Pflaumen
legen. In dem Backofen in der Temperatur 190 °C

10 Minuten backen. Zu dem Siphon die Sahne 36 % siebender Vanillezucker den Rest des Puderzuckers
hineinflieBen. Die Schlagsahne und den dunklen Karamell vorbereiten. Den Karamell auf das Pergamentpapier
flieBen lassen, den Kuchen mit den Sprossen von Mungobohnen streuen. Den Kuchen zu dem Gefrierschrank
legen, bis er hart wird. Den Kuchen in dem Stil "Turm" - mit der Schlagsahne servieren. Die Tafel des Karamells
stellen. Den Nachtisch kalt servieren.
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| Gisjbert van de Kraats Hotel Figi, Zeist, Nederland

Geburtsdatum: 14-09-1992 @c

Ausbildungjahr: 4 van amsterdam
Ausbilder: Jeroen Zwiers

Vorspeise
Sojasprossenflan mit Ziegenmilch und Scholle siiisauer aus Ribe,
Ribe-Meringue und Petersiliendl.

Hauptgericht
Lammskotelett mit einem Thymianschaum.

Dessert
Sorbeteis mit Softdrink und Kokos mit Cremeux aus griinem Tee,
Orangenkompott und Kristall von Sojasprossen.

Warum ich Koch werden mochte?
“In meiner Jugendzeit mdchte ich eigentlich Backer werden”, sagt Gijsbert van de Kraats. “Als Vierzehnjahriger
fing ich aber mit einem Schnupperpraktikum im Hotel Van der Valk an. Ich entdeckte bald, dass das Kochfach
mich mehr fesselte. Das hat auch mit meiner Personlichkeit zu tun. Ich liebe das Sorgen flr andere Leute. In
meinem Fach kann man mit seiner Leidenschaft und Liebe sehr wohl zurechtkommen. Das befriedigt mich sehr.
Ich mag personlich die Abwechslung. Mir gefallt der Platzaustausch in der Kiiche: heute an der warmen Seite,
morgen wieder an der kalten Seite der Kiiche. Ich mag die Fleischzubereitung, aber bevorzuge die der
Gemiise. Mit Gemusen kann man kreativer umgehen. Ich unterscheide mich von andern durch meinen Einsatz
und meine Lernbegierde. In meiner Arbeit erstrebe ich, einen Schritt weiter zu gehen.
Man muss sich immer mit seinem Fach betatigen. Im Moment sind meine Vorbilder nicht die Sternkéche im
Fernsehen. Ich muss mit den Menschen, die meine Vorbilder sind, reden kénnen. Mein Zukunftstraum?
Zusammen mit einem Freund ein Luxus-Catering aufbauen, vielleicht mit einer Handwerk-Metzgerei kombiniert.
Der Inhaber des Hotels van der Valk hat mich aber eingeladen, in einer Filiale als Koch zu arbeiten. Das finde
ich eine neue Herausforderung!
“Ich habe in einer Anstaltskiiche eines Altersheims angefangen. Da habe ich in einem Jahr die Grundtechniken
gelernt. Den Bewohnern eines Heims ist gutes Essen sehr wichtig. Darauf freuen sie sich schon den ganzen
Tag. Da habe ich gelernt, wie ein Buffet hingestellt wird. Als Lehrling fangt man bei Null an. Im Hotel van der
Valk war ich fir das Frihstick verantwortlich. Morgens friih ist der Chef nicht im Hotel und Du bist selbst
verantwortlich. Dann habe ich auch gelernt, wie man Azubis fiihren kann. Heute arbeite ich in einem Tophotel:
Hotel Figi in Zeist. Hier ist fast alles hausgemacht. Wir selbst machen das Eis und auch die Desserts. Wenn ich
eine gute Idee habe, wird sie, nach Riicksprache mit dem Chef, auch ausgeflihrt. Vor kurzem habe ich einen
Risotto von Hafer, Scholle und Knollensellerie mit einem Schuss Kiirbiskernendl erdacht. Es freut mich sehr,
wenn die Gaste mein Gericht auf der Speisekarte wahlen.

Flan

1/5 1 Ziegenmilch, 1 kg Sojasprossen, Pfeffer und Salz, 1 g Agar Agar

1. Die Sojasprossen grob mahlen und in eine Kochtite legen, die Ziegenmilch und den Pfeffer und Salz

dahinflgen, und 10 Minuten bei 80 Grad in einem vorgeheizten Dampfofen erheizen.

2. Die Sojasprossen aus der Ziegenmilch sieben.

3. Den Agar Agar hinzufigen und diesen bis 90 Grad erheizen.

4. Diese Masse in eine Silikonenmatte stiirzen und steif werden lassen.

SiiRsauer Riibe

1 gelbe Ribe, 100 g Zucker, 100 ml Essig, 100 ml WeiRwein

1. Die gelbe Riibe diinn auf der Schneidemaschine schneiden.

2. Den Zucker, Essig und WeilRwein vermengen und dann das Ganze erhitzen, damit sich der Zucker
I6st.

3. Wenn das SuR-Saure abgekuhlt ist, dann Uber die Ribe gief3en.

4. Dies mit einer Vakuummaschine infusieren.
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Petersilienol

1 Bund Petersilie, 100 ml Ol

1. Die Petersilie blanchieren.

2. Dann mit einem Blender fein mahlen.

Riibe-Meringue

200 ml Ribensaft, 30 g Ovoneve Sosa (Albuminextrakt), 30 g Puderzucker, 30 g Zucker

1. Den Ribensaft mit der Ovoneve Sosa vermischen, eine Nacht stehen lassen.

2. Dann schlagen und allen Zucker hinzufugen

3. Kleine Tupfelchen spritzen und mindestens 6 Stunden bei 65 °C im Ofen trocknen lassen.

Lammkotelett

1 Lammkotelett, 2 Artischocken, 1 Paprika, 100 g Sojasprossen, 100 g Triffelkartoffel, Schweinenetz

1. das Lammkotelett bei jeden drei Knéchelchen abschneiden und entvliesen und die 2 an der Aul3enseite
abschneiden, damit das Mittelkndchelchen Ubrig bleibt.

2. Die Artischocken und Triffelkartoffel kochen und diese in Brunoise schneiden. Die Paprika und
Sojasprossen feinschneiden.

3. In einer Pfanne leicht anbacken lassen, Pfeffer und Salz hinzufigen und abkihlen lassen.

4. Die Lammkoteletts anbraten und abkihlen lassen.

5. Die Gemusemischung auf das Lammkotelett dressieren und dies alles mit dem gespllten Schweinenetz
umwickeln.

6. in einem Ofen bei 180 °C backen.

Thymian-Schaum
2 dl Rahm, 1 Bund Thymian, 100 ml Lammbratensole, 25 g pro Espuma calent (Stabilisator)

Mungbohnen-Sorbet Softdrink und Kokos

400 ml Softdrink, 100 ml Kokosmilch, 500 ml Schlagsahne, 360 g Eigelb, 240 g Zucker

1. Das Eigelb und den Zucker schlagen

2. Den Softdrink und die Milch kochen und dann rihrend der Ei/Zucker-Mischung beifligen.
3. Die Schlagsahne dahinfugen.

Griiner-Tee-Cremeux
125 Milch, 125 ml Rahm, 50 g Eigelb, 25 g Zucker, 10 g griiner Tee, 150 g Schokolade

Orangenkompott
100 g Orangen, 90 g Geleezucker

Kristallsojasprossen

Isomalt, Sojasprossen

1. Das Isomalt zerlassen, aber beachten Sie, dass es klar bleibt
3. Dann die Sojasprossen damit verriihren

Die Begriindung meiner Wahl

Vorspeise

Fir meine Vorspeise habe ich nach Gegensatzen gesucht: Die weiche Struktur von Flan, das Knusperige von
Merengue- Das SiiRe und das Saure- Und die Farbkontraste

Hauptgericht

Fir mein Hauptgericht habe ich mich fir irdische Geschmacker von Artischocke und Triffelkartoffeln
entschieden. Diese kombinieren, meinem Geschmack nach, sich sehr gut mit Lammfleisch.

Nachspeise

Bei der Nachspeise bin ich in die Vollen gegangen. Ich habe sogar ein spezielles Mungobohnen-Getrank aus
China heriberkommen lassen. GrolRe Teile der Mungobohnenernte werden von den Chinesen aufgekauft.
Davon stellen sie ein Erfrischungsgetrank her, das den Durst sehr gut I8scht. Die Leute, die in der Hitze auf
dem Land arbeiten missen, finden dieses Getrank super, weil es die Kérpertemperatur um einige Grade senkt.
Mit dem Nachteil, dass der Einkaufpreis der Sojasprossen (fur die auch Mungobohnen verwandt werden)
schnell steigt. Weiterhin habe ich in diesem Gericht verschiedene Techniken angewandt.
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Getranke

Kurze Beschreibung des ‘Green beandrink’

Ein Grofteil der Mungobohnenernte in China wird fiir die Softdrinkproduktion reserviert. Dieses Getrank ist in
China so beliebt, weil es den Durst I6scht und die Kérpertemperatur senkt. Beim heilsen Wetter in China steigen
die Preise der Mungobohnen spektakular, was wieder den Preis der Sojasprossen beeinflusst.

Kurze Beschreibung des chinesischen Biers “TSINGTAO”

Auler den Ublichen Zutaten von Bier, verwendet man in China auch Mungobohnen. Diese geben einen extra
herben Geschmack, der in China sehr geschatzt wird.

Kurze Beschreibung des Sojasprossenlikors mit VOC-Gewiirzen.

Durch die Jahrhunderte wird in den Niederlanden viel Likér gemacht. Nach mehrmonatigem Experimentieren,
haben wir diesen wirzigen Sojasprossenlikor ausgesucht.

| 26 David de Jong Hotel Het Roode Koper, Ermelo, Nederland

=

Geburtstag: 12-10-1991

podium

voor
Ausbildungsjahr: 4 el firen talent

Ausbilder: Jeroens Zwiers

Dessert
Scholle-Ravioli mit Shiitake-Schaum

Vorspeise
Lammricken mit Sojasprossenbiersofle und einem Krapfchen

Hauptgericht
Zartbittre Schokoladenfudge mit Bananen und Sojasprossen

Warum ich Koch werden méchte?

Eigentlich habe ich immer gewusst, dass ich Koch werden mdchte. Das kreative Arbeiten und das Arbeiten mit
den Handen gefallen mir sehr gut. Ich bin ein bescheidener Mensch, ich sage nicht viel, aber mdchte sehr viel
Uber mein Fach wissen, und stelle meinen Kollegen und Kolleginnen viele Fragen. Ich arbeite mit Leuten, die
ungefahr dreilig Jahre alt sind. Man kann viel von einander lernen. Mit dem Gelehrten gehe ich weiter und
variiere damit.

“Der Patisseriebereich der Kiiche hat im Moment meine Vorliebe. Ich liebe Desserts mit frischem Geschmack
und arbeite darum gerne mit leicht sauren Geschmackern, sowie der Limette. Seit kurzem steht ein Nachtisch
von mir auf der Karte meines Lehrbetriebs. Canelloni, mit weilRerm Schokoladenmousse, Vanille und
Kaffeegelee”.

“Ich bin noch Lehrling, aber wenn ich einiges ausprobieren méchte, bekomme ich von meinem Be reiraum. Die
Zutaten werden bestellt, mit denen ich experimentieren kann. Wenn es meinen Kollegen nicht gefallt, sagen sie
es mir einfach. Aber wenn mein Gericht auf die Speisekarte erscheint, wirkt das sehr motivierend”.

Meine bisherige Ausbildung?

Ehe ich mit der Ausbildung begann, fing ich als Kichenhilfe in einem Hotel in Ermelo an, wo ich allerhand
Kleinkram erledigte. Nach diesem Halbjahr wusste ich sicher, dass ich eine Fachausbildung fiir Koch machen
mochte. Bisher habe ich schon in einigen Gastronomie-Geschaften gearbeitet. Sowie in einer Tapasbar und in
einem Grand Café, und auch in einigen Hotels. Mittlerweile mache ich meine Ausbildung. Hotel Het Roode
Koper ist landesweit ein erstrangiges Hotel. Da legen sie die Latte sehr hoch. Die Gaste bezahlen fiir ihre Logis
und Diner viel Geld. Das Hotel liegt mitten im Walde. Auch die Kiiche kann sich sehen lassen. Wir bereiten alles
selbst zu und wir arbeiten nicht mit Halbfabrikaten. Auch das Wild und das Fleisch erhalten wir ‘ungereinigt”.
Der Souchef kann solche Sachen sehr gut bewaltigen und davon lerne ich viel. Mein Zukunftstraum? Wie ich
schon sagte, liebe ich die Patisserie. Vielleicht kann ich mich weiter in Belgien qualifizieren, dem Land, das um
seine hochkaratigen Patisserieprodukte berihmt ist.”

62



Scholle-Ravioli mit Shiitake-Schaum

Ravioli Masse
Zutaten: 1 Scholle, 25 gr Koriander, 72 Roter Pfeffer, 100 gr Rahm, 50 gr Eiweil3, 40 gr schwarzer Sesam, 20 gr
weiller Sesam, 150 gr Sesamol, 100 gr Zucker, Wonton Felle, Eigelb

Zubereitungsweise

Karamell machen und mit Wasser und Sesamdél abldschen. Abkiihlen lassen. Den Koriander und Roten Pfeffer
sehr fein schneiden. Die Scholle in der Kichenmaschine zusammen mit etwas Eiweif, Rahm und Karamell
aufdrehen. Koriander und Roten Pfeffer hinzufigen und noch kurz weiterdrehen. Ein wenig garen und und
eventuell den Geschmack erhéhen die Wonton Felle abfillen und in 3 Minuten garen

Shiitake-Schaum
Zutaten: 320 gr Shiitake, 200 gr Rahm, 100 gr Mehl, %2 Zwiebel, 500 gr Wasser

Zubereitungsweise

Zwiebel zerschnippeln und die Shiitake putzen. In einer Pfanne leicht anbacken. Rahm und Wasser darauf
gielRen. Etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen, und ziehen lassen. Die Masse sieben und abschmecken. Einen Brei
aus Wasser und Mehl machen. Die Flussigkeit zum Kochen bringen und mit dem Mehl abbinden, ein wenig
dicker als Bechamel. In einen Siphon mit 2 Kartuschen machen, warmstellen.

Extra Zutaten %2 griine Paprika, 72 rote Paprika, 200 g Sojasprossen, Austernsolde, schwarzer Sesam, weiller
Sesam

Lammriicken mit Sojasprossenbiersofle und einem Krapfchen
Kartoffelkrapfchen
Zutaten: 550 g Kartoffel, 5 Eier, 100 g Mehl, 80 g Sojasprossen

Zubereitungsweise

Die Kartoffeln gar kochen. 550 g Kartoffeln abwagen und durch ein Sieb reiben, die 5 Eier dahinfligen und gut
unterriihren. Das Mehl hinzufigen und mit einem Spachtel verrihren Die Masse in einen Topf spritzen und die
Sojasprossen darauflegen, noch eine Schicht darauf spritzen und gar backen.

Erbsencreme
Zutaten: 500 g Erbsen, Bruhe

Zubereitungsweise
Die Erben zusammen mit der Briihe zum Kochen bringen. Wenn es kocht von dem Herd abnehmen und
durchdrehen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken

Solle
Zutaten: Lammabschnitte, Bouquite, 0,1 | Sojasprossenbier

Zubereitungsweise

Die Abschnitte zusammen mit dem Bouquite und Wasser auf eine kleine Flamme setzen und dies herrlich
ziehen lassen. Zwischendurch den Schaum abnehmen und entfetten. Die So3e zusammen mit Madeira und
Sojasprossenbier einkochen. Damit das Fleisch ablacken

Extra Zutaten 100 g Erbsen, Schiipplinge, 200 g Sojasprossen, 750 g Lammsriicken
Zartbittre Schokoladenfudge mit Bananen und Sojasprossen

Zartbittre Schokoladenfudge
Zutaten: 175 g zartbittre Schokolade, 100 g Kaffeemilch, 3 g Salz, 150 g Zucker

Zubereitungsweise

Die Kaffeemilch zusammen mit dem Zucker und Salz in einen Topf schitten und unter stetigem Rihren zum
Kochen bringen. Die zartbittre Schokolade hinzufligen, sie muss ganz und gar schmelzen und sich l6sen. Auf
ein Tablett stirzen und hart werden lassen. Mit drei Ringen ausstecken, damit man einen Ring und eine kleine
Scheibe hat
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Bananencreme
Zutaten:
300 g Bananen, 100 g Zucker, 100 g Milch, 10 g Gelatine, 240 g Rahm

Zubereitungsweise

Die Gelatine aufweichen lassen. Den Rahm joghurtsteif schlagen. Die Bananen feinschneiden und feinpressen.
Die Bananenmasse mit der Milch und dem Zucker in einen Topf stirzen und zum Kochen bringen. Vom Herd
holen und in der Kiichenmaschine glatt drehen. Wieder zurtick auf den Herd setzen und die Gelatine darin
I6sen.Das Ganze in eine Kitchaid geben und kalt schlagen. Wenn es kalt geschlagen worden ist, mit einem
Spachtel den Rahmen dahin vermischen und in den Kihischrank stellen. Vor dem Genuss noch einmal in der
Kitchaid schlagen.

Sous Vide Bananen
Zutaten:
250 g Zucker, 150 g Wasser, 75 g Taugé, 5 Bananen

Zubereitungsweise
Den Zucker mit ein wenig Wasser auf eine kleine Flamme. Dieses karamelisieren lassen. Mit Wasser abloschen
und die Taugé hinzuftiigen. Die Klimpfchen gut 16sen und dann von dem Herd abnehmen. Abkuhlen lassen.
Einen Vakuumierbeutel mit Bananen ohne Schalef flllen. Das Sojasprossenkaramell sieben und 300 gr
Karamell den Bananen beifligen. Straff vakuumieren. Im Dampfofen bei 78 °C wahrend 15 Minuten garen, es
soll weich werden.

Sojasprossenkaramell
Zutaten:
100 g Zucker, 50 g Sojasprossen, 20 g Sojasprossenlikor

Zubereitungsweise

Den Zucker mit ein wenig Wasser auf eine kleine Flamme. Dieses karamelisieren lassen. Indessen die
Sojasprossen ganz feinschneiden. Das Karamell mit dem Sojasprossenlikér abléschen. Die Sojasprossen dem
Karamell hinzufugen und bis die richtige Dickflussigkeit einkochen lassen. Auf Backpapier giefien und dunn
ausrollen.

Kokoseis
Zutaten:
450 g Kokosmilch, 450 g Rahm, 306 g Zucker, 225 g Eigelb

Zubereitungsweise

Die Kokosmilch zusammen mit dem Rahm zum Kochen bringen. Indessen den Zucker mit dem Eigelb locker-
rahren. Einen kleinen Teil der kochenden Masse auf die Eigelbmasse gielen und kraftig rihren. Dann die
Ubrige Masse raufgief3en. In der Eismaschine bis minus 7 Grad gefrieren.

Extrazutaten
20 Himbeeren, Atsina

Vorspeise:

Die Vorspeise, fir die ich mich entschieden habe, ist eine orientalische Ravioli, weil Sojasprossen in der
chinesischen Kiche sehr oft vorkommen. Diesen Aspekt méchte ich gerne in meinem Menl wiederkehren
lassen. Die heutige Saison ist zum Arbeiten mit Scholle sehr geeignet. Die Scholle, kombiniert mit den
Sojasprossen und der Paprika, machen dieses Gericht ziemlich gesund. Die Sojasprossen und die Scholle
sorgen zusammen fiir viele Nahrstoffe in unserer Nahrung. Sie haben namlich viel Proteinen, Kohlenhydrate
und Minerale.

Hauptgericht:

Lamm kommt in den Niederlanden viel vor und das will ich in meinem Gericht verarbeiten. Ich habe mich
deswegen fiir Produkte von niederlandischem Boden entschieden, sowie Kartoffeln, Erbsen, Schipplinge und
Sojasprossen. Auch dieses Gericht ist wieder gesund und mit vielen Vitaminen und Mineralen. Zugleich habe
ich in meinem Gericht Sojasprossenbier verarbeitet und zwar in der SoRRe. Dieses Bier wird in China hergestellt
und wahrend des Herstellungsprozesses werden Mungobohnen hinzugefiigt, durch die das Bier einen etwas
herben Geschmack bekommt. Dieses Bier habe ich in meiner Sol3e verarbeitet.
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Nachspeise:

Mein Dessert besteht aus etwas fetteren Stoffen sowie der Schokolade. Ich habe versucht, das mittels der
Verwendung von Himbeeren und Bananen ein wenig zurick zu drangen, damit es auch geslinder wird.
Bananen haben auch viel Kohlenhydrate. Im Karamell fir das Knusperige und in der Bananen-Sous-Vide habe
ich den Sojasprossenlikor verarbeitet, der speziell flir diesen Wettbewerb entwickelt worden ist. In diesem
Gericht gibt es mehrere VOC-Gewlirze, die zu einem kraftigen Aroma beitragen und gute Geschmackverstarker
sind.

,VOC: Die Niederlandische Ostindien-Kompanie (niederldndisch Vereenigde Oostindische Compagnie;
Vereenigde Geoctroyeerde Oostindische Compagnie, abgekurzt VOC oder kurz Kompanie (Compagnie))
genannt, war eine Ostindien-Kompanie, zu der sich am 20. Marz 1602 niederlandische Kaufmannskompanien
zusammenschlossen, um die Konkurrenz untereinander auszuschalten. Die VOC erhielt vom niederlandischen
Staat Hoheitsrechte (Kriegsfiihrung, Festungsbau, Landerwerb) und Handelsmonopole. Sie war eine der
grélten Handelsunternehmungen des 17. und 18. Jahrhunderts.“; aus Wikipedia, 21.06.13, 13:35 Uhr

| Steven van Draanen ROC van Amsterdam, Amarath Hotel, Amsterdam

Schollenravioli mit Taugé
und Salbeibutter Taugéschaum,
Taugé-Mandelkeks
Lammricken
Petersilie-Koriander-Taugé-Frihlingszwiebel-Sol3e
Kartoffelptree mit gepufftem Knoblauch
Reiskeks mit Taugé
Taugé-Soufflé mit Duft von VOC-Gewtirze-Likor
Taugérisotto mit sdmigen, duftenden VOC-Gewdrzen
Kakao Twier mit darin Kakaosorbet

Geburtstag: 10-11-1990

. S voor
Ausbildungsjahr: 4 e g S talent

Ausbilder: Jeroen Zwiers

Gerade habe ich meinen Mitschilern einen Workshop
gegeben. Eine Demo mit Fisch, das ist fiir mich auch
aufschlussreich. Mir ist das Anrichten von Speisen wichtig.
Das gelingt mir auch ziemlich gut. Es muss straff aussehen.
Das ‘Spiegeln’ ist auch eine Technik, die ich oft beim
Dressieren des Gerichtes anwende. Aber was vor allem zahlt,
ist der Geschmack des Gerichtes. An der Patisserie habe ich
groRRes Interesse. Wahrend meiner Ausbildung arbeitete ich
im Grand Hotel Krasnapolsky im Herzen Amsterdams. In der Abteilung Patisserie habe ich viel gelernt. Es ist
ein grof3er Betrieb mit Uber dreiBig Kéchen in der Kiiche. Im Moment experimentiere ich mit Rosenwasser und
Kardamon. Ich suche nach Geschmackkombinationen mit markanten Gewdrzen. Dieses Fach ist wundervoll!”

Taugé

Der Grund warum ich, aufder Taugé, VOC-Gewiirze verarbeitet habe, hat mit meinem javanischen Hintergrund
zu tun, meine GrofReltern kamen aus Java her, und ich bin von ihnen beeinflusst worden. Und selbstverstandlich
auch von der reichen Geschichte der VOC, der Amsterdam seinen Reichtum verdankt. Ich arbeite im Moment
im 5-Sterne Deluxe Grand Hotel Amrath, dem ehemaligen Schifffahrthaus (Scheepvaarthuis). Mein Menu hat
sowohl niederlandische, indonesische als auch franzdsische Einflisse. Ich habe fir diesen Auftrag viele
Techniken bei den Taugé angewandt. Ich selber habe einen VOC-Sojasprossenlikor entwickelt, und habe
unendlich auf die Zubereitung eines Taugésoufflé experimentiert. Dies alles habe ich als sehr lehrreich
empfunden.

Trotz aller Risiken habe ich mich entschieden, im Berliner Wettbewerb sie zu gestalten.
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Meine bisherige Ausbildung?

Wahrend meiner Ausbildung habe ich in sieben verschiedenen Geschaften gearbeitet. In allen Bereichen der
Gastronomie. Ich habe in einem Tearoom, in der Anstaltskiiche eines Altersheims, in Restaurants, und, wie
gesagt, im Hotel Kransnapolsky. Ich suche gerne nach neuen Anregungen. Personlich habe ich nicht die
Absicht, ins Ausland zu gehen. Kénnte ich aber wahlen, gebe ich Frankreich und ltalien den Vorrang. Im Laufe
meiner Studien beteiligte ich mich an mehreren Wettbewerben, und ich sehne mich schon nach dem
Wettbewerb in Berlin.”

Schollenravioli mit Taugé
und Salbeibutter Taugéschaum,
Taugé-Mandelkeks

Raviolifiillung

200 g Schollenfilet, 200 g Taugé (50%
fur die Garnierung, 50% fiir Schaum),
40 g Butter, 2 Zehen Knoblauch, 30 g
Blattpetersilie

Nudelteig
250 g Mehl, 3 Eier, 1 Eigelb, 1 El
Olivendl

SoRe
200 g Butter, 12 Blattchen Salbei

Schaum
50 g Sahne, Blanchierflissigkeit fur die Taugé, Salz und Pfeffer

Taugé-Mandelkeks
15 g Taugé, 25 ungerostete Mandeln, 45 g Butter, 150 g Starke, 50 g Mehl, Salzwasser

Materialien
Backpapier, Spritzbeutel

Lammriicken
Petersilie-Koriander-Taugé-
Frihlingszwiebel-Solte
Kartoffelptree mit gepufftem Knoblauch
Reiskeks mit Taugé

Zutaten:

750 g Lammrickenfilet, 1,5 k Kartoffeln
(Eigenheimer), Salz, 1 Zwiebel,
Knoblauch, Olivenol, Rosmarin, 30 ml
Milch, Pfeffer

SoRe
2 Schalotten, 250 ml Rotwein, 30 g
Silberzwiebel, 200 g Taugé

Reiskeks

500 ml Wasser, 10 g Reis, 1 '
Limettenblatt, 120 g Taugé, 2 roter Pfeffer, 1 El Fischsole, 1 El Eiweil},
1 El Tapiokamehl, kleingehackte Krauter
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Taugé-Soufflé mit duftendem VOC-

Gewiurze-Taugélikor, Kakao-Tuille,

Kakaosorbet, samiges Risotto mit
Taugé und duftenden VOC-Gewiirzen.

Kakaosorbet

11 Wasser, 350 g weilder Farin (Zucker),
250 g zartbittre Schokolade, 150 g
Kakaopulver, 1 El Glukose

Risotto mit Taugé

250 ml Milch, 250 g Bratensole,

250 g Risottoreis, 100 g Taugé, 250 g
Schlagsahne, 100 g Zucker

Kakao-Tuile
105 g Eiweil3, 90 g Butter, 150 g Farin
(Zucker), 120 g Mehl, 25 g Kakao

Soufflé
500 ml Milch, 500 ml Taugéfliussigkeit, 1 Vanilleschote, 200 g Eigelb, 300 g Zucker, 130 g Mehl, Sahne,
Eiweil3, zerlassene Butter

Kurze Beschreibung des hausgemachten Sojasprossenlikérs
Durch die Jahrhunderte wurde in den Niederlanden viel Likér gemacht. Nach mehrmonatigem Experimentieren
haben wir diesen wirzigen Sojasprossenlikdr gemacht. Ich hoffe, dass er Ihnen schmecken wird!

Ruben Waak Statholdergaarden, Oslo

Scholle pochiert mit sauer eingelegter Roten Beeten,
pochiertes Eigelb, Kartoffelchips, eingelegte Taugé
Lammricken im Rosmarinmantel, Lammglace,
Taugécoulis, Sellerieplree, Rote Beeteschaum,
gebackene Rosmarinkarotten mit Fondantkartoffel
Schokoladenterrine, kandierte Taugé,
Himbeerkompott und Mangosorbet

Poached plaice with pickled beetroot,

Geburtsdatum: 07.02.95 poached eggyolk, potatochips, and
pickled mung bean sprouts
Rack of lamb, with rosemary crust,
fondantpotato,
celeriac puré, pickled mung bean sprout coulis,
beetroot foam,
rosemary baked carrots, and lamb glace
Chocolate terrine, candised mung bean sprouts,
raspberry compot, and mango sorbet

Posjert rodspette/ Pochierte Scholle:
240 g rgdspette/ Scholle, Salt/Salz, Pepper/Pfeffer

Posjert eggeplomme/ pochiertes Eigelb:
5 eggeplommer/Eigelbe; Vann/Wasser; Salt; Pepper
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Syltede redbeter, eingemachte Rote Beete
1,5 dl eddik/Essig, 2,5 dI sukker/Zucker, 0,51 vann/Wassr, 2 rgdbeter/ Rote Beete, Krydder/ Gewurze!!!

Potetchips/Kartoffelchips .
2 stk middels store poteter/Kartoffeln, Salt/Salz og pepper/Pfeffer; Olje/Ol

Syltet bennespirecoulis
100 g bannespirer/Bohnensprossen, 1,5 dl eddik/Essig, 2,5 dl sukker/Zucker, 0,51 vann/Wasser

Rosmarincrust/Rosmarinkruste:
Rosmarin, Panko

Fondantpotet/Fondantkartoffel
500 g potet/Kartoffeln, 1 | svinekraft, Salt/Salz, Pepper/Pfeffer, Sitronsaft/Zitronensaft, Timian/Thymian

Selleripure/Selleirepliree
200g sellerirot/Knollensellerie, 2 dI melk/Milch, 1 dI flate/Sahne, Salt, pepper

Radbetskum/Rote Beeteschaum
200g rgdbet/Rote Beete, Creme fraiche, Eggehvitte/Eiklar, Salt, pepper

Lammecarre/Lammkarree
680g carre/Karree, Sennep/Senf, Urtecrust/Krauterkruste

Rosmarinbakt gulrot/mit Rosmarin gebackene Karotte
200g gulrot/Karotte, Rosmarin

Sjokoladeterrine/Schokoladenterrine

110 g saltet smgr/gesalzene Butter, 80g kakaopulver/Kakaopulver,110 g melis/Puderzucker, 3
eggeplommee/Eigelbe, 3 dl flate/Sahne

Kandiserte bonnespirer/kandierte Taugé

Jordbarkompott/Erdbeerkompott

Mangosorbet
500g mangopure/Mangoplree, 180 g sukker/Zucker, 50g glukose/Glukose, 2,5 dl vann/Wasser

| Kim Lien Le

Kreativ Catering, Oslo

Knusprig gebratene Scholle serviert mit sautiertem Spinat,
gerosteten Schalotten, eingelegten Taugé
und Pesto von geraucherter roter Paprika
Gerdsteter Lammriicken mit Rosmarinsauce,
Erbsenplree, sautierte Taugé, eingelegter Beete,
Chévreschaum (Ziegenkaseschaum) und Fondantkartoffel

*kk

Schokoladenterrine mit Rhabarbersorbet,
kristallisierte weil’e Schokolade, Himbeergelee,
karamellisierte Taugé und Passionsfruchtschaum

Geburtstag: 22.06.95
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Crispy fried plaice served with sautéed spinach,
roasted shallots, pickled mung bean sprouts and,
Smoked red pepperpesto

*kk

Roasted rack of lamb served with peaspure,
fondant potato, sautéed mung bean sprouts,
pickled beet, Chevrefoam and,
Rosemarysauce

*kk

Chocolate terrine plated with rhubarbsorbet,
crystalized white chocolate, raspberry fluidgel,
caramelized mung bean sprouts and
Passionfruitfoam

Hakon Wergeland Vestby videregaende skole

Schollenterrine mit Taugépliree und Beurre blanc

*k%k

Lammriicken, Lammjus, Ragout und Kartoffelterrine
Karamellpudding mit Vanilleeis,
glasierte Taugé und Orangenschaum

Farsert plaice/m spire purre
og beurre blanc
Rack of lamb whit potato terrain,
raguen og lam sjy
Caramel pudding whit vanilla ice cream,
glazers spire and orange foam.

Rgdspette/Scholle:
- farsen/ fyll/Farce:
- 200 g fisk/Fisch, salt/Salz, hvit pepper/weilser Pfeffer, 1,4 dl melk/Milch, 8 g potetmel/Kartoffelstarke

Spire purre/Taugéplree:
- 100 g spirer/Keime, sitron/Zirone, kraft

Beurre blanc:
- 5 dlI hvitvin/WeilRwein, 2 sjalottlgk/Schalotte, 100 g smear/Butter, dill/Dill

Hovedrett/Hauptgang

Lamme carre/saus:
Lamm, Hvitlak/Knoblauch, Timian/Thymian, Salt og pepper/Salz und Pfeffer

Rague/Raout
- 6 dl lamme kraft, 1 Igk/Zwiebel, 100 g sopp/Pilze, 200 g kjatt/Fleisch, creme fraiche/Créme fraiche, 4 ss tomat

purre/Tomatenmark, 40 g mel/Mehl, 40 g smer/Butter

Terrin/Terrine:
- potet/Kartoffeln, smgr/Butter
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Dessert
Karamell pudding:
- 3 dl flgte/Sahne, 3 dI melk (h)/Milch, 1 vaniljestang/Vanillestange, 100 g sukker/Zucker, 50 g smgar/Butter, 5
plommer egg/Eigelbe

Vaniljeis/Vanilleeis:
2,5 dI melk/Milch, 2.5 dl melk, 5 plommer/Eigelbe, 80 g sukker/Zucker
1 Y2 vaniljestenger (kommer an pa typen)

Ravareliste:
ravarer mengde
Radspette/Scholle 500 g
Hvitvin/Weillwein 4 dI
Sjalottlgk/Schalotten 4 stk
Spirre/Keime 200 g
Sitron/Zitronen 1 stk
Lam/Lamm 500 g
Potet/Kartoffeln 500 g
Sopp/Pilze 200 g
Lgk/Zwiebeln 3 stk
Gulrot/Mohrriiben 50g
Sellerirot/Knollensellerie 50g
Purre lgk/Zwiebelplree 50g
Timian/Thymian Bunt
Hvitlak/Knoblauch 20g
Melk/Milch 5dl
Flgte/Sahne 5dl
Sukker/Zucker 300¢g
Smar/Butter 150 g
Vaniljestang/Vanillestange | 2 /% stk
Appelsin/Apfelsine 1

Aleksander Lokkeberg Vartdal Statholdergaarden, Oslo

Scholle gebacken mit sauer eingelegter Gurke und Roten Beeten,
Dill- und Zitronenmayonnaise und Taugéschaum
Striploin vom Lamm im Krautermantel, Dijonsenfsauce,
karamellisierte Blumenkohlcreme, sautierter Spinat
Schokoladenhaube mit Joghurtsorbet,
karamellisierte weiRe Schokolade und Gelee von Taugé

Baked plaice with pickled cucumber and beetroot,
dill- and lemon mayonnaise and
mung beansprout foam
Lamb striploin with herb crust,
caramelized cauliflower créme, sautéed spinach,
and Dijon mustard sauce
Chocolate bonnet with yoghurt sorbet,
caramelized white chocolate and
mung bean sprout gel

Geburtstag: 21.4.1995
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Recipes

Baked plaice, 320 g fileted plaice, 100 g salt, 100 g sugar, Pepper

Mix the salt and sugar together and poor half of it on one side of the plaice, and the other half on the other side
of plaice. Leave it for 20 minutes and wash of the salt/sugar mix with cold water. Cut the plaice in 80g portion
pieces and season with pepper. Bake in the oven on 140*C for 5-10 minutes.

Pickled cucumber and beets

Y2 red beetroot, 1 /2 cucumber, 1 %2 dl water, % dl sugar, % dl apple cider vinegar

Bring water, sugar and vinegar to the boil and cool. Cut the beetroot in thin circles, make small balls of the
cucumber and shave some cucumber bands. Put first the cucumber balls in the pickle brine and then put the
bands and the beetroot in after 1 hour. Let the cucumber be in the pickle brine for at least 3 hours.

Dill- and lemon mayonnaise

200 g picked dill, 1,75 dl canola oil, 1 egg yolk, 2 teaspoon Dijon mustard, /2 teaspoon salt, Lemon juice

Mix the dill and the oil in a blender until it's got a bright green color, and run through a cloth. Put the egg yolk
and mustard in a bowl of a food processor and. When the food processor is running, slowly poor in the dill oil
and continue blending until it’s fully emulsified. Season with salt and lemon juice.

Mung beansprout foam

100 g mung beansprouts, 4 dl whole milk, 1 gelatin sheet, Salt

Blend the mung beansprouts and the milk in a blender. Season with salt and put the melted gelatin in. Pass
through a chinoise and poor the liquid into an ESPUMA bottle.

Lamb striploin
560 g lamb striploin, Salt and pepper

Brown the whole striploin, in a hot pan with oil, on every side. Put the lamb on a trey and roast in the oven in
180*C until the core temperature is 56*C

Herb crust

50 g panko, 15 g rosemary, 15 g parsley, 15 g thyme

Blend the panko with the herbs in the Robot Coupe until it's bright green. Roast on a tray in the oven on 150*C
until it's crispy.

ROsti

2-3 potatoes. clarified butter, Salt and pepper

Peel and grate the potatoes and squeeze out the potato juice in a cloth. Heat some clarifies butter in a pan and
put the grated potatoes in the pan, form it like a cake. Fry until golden on one side and flip it around. Fry until
golden on the other side and cut into pieces. You can also cook it some more in the oven at 180*C.

Caramelized cauliflower créme

250 g cauliflower, 150 g cream, 50 g butter, Salt and white pepper

Cut the cauliflower in small pieces and fry in a pan of butter until they are well caramelized. Poor the cream in
the pan and boil until soft. Blend in a blender until it's smooth, season with salt and white pepper.

Sautéed spinach and mung beansprouts

200 g spinach, 80 g mung beansprouts, 1 shallot, Salt and pepper, Canola oil

Heat some oil in a sauté pan and put the spinach in. Cook until it's starting to get wilted, then have the
beansprouts in. Season with salt and pepper

Dijon mustard sauce
8 dI lamb stock, 3 tablespoons Dijon mustard, 25 g butter, diced
Reduce the lamb stock until it's become a demi-glace. Put the mustard in and assemble with the butter

Chocolate bonnet

500 g chocolate, 285 g cream, 100 g butter, 1 % gelatin sheet

Bring cream to the boil; put the wet gelatin sheets in and poor over melted chocolate. Mix with a hand held
blender and put the butter in. Poor in molds and freeze, take out when needed.
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Yoghurt sorbet

500 g naturel yoghurt, 300 g sugar, 150 g water, 60 g glucose, 7z lime

Bring water and sugar to the boil. Pull of the plate and poor in glucose. Cool till 80°C and stir in the yoghurt.
Season with lime juice and freeze in an ice cream machine.

Caramelized white chocolate

100g white chocolate
Chop the white chocolate finely and line on a sheet of baking paper on a tray. Bake in the oven at 140°C for 20-
30 minutes. Place it in the freezer

Mung beansprout gel

100 g mung beansprouts, 200 g water, 100 g sugar, % tablespoon agar-agar (5 grams)

Heat the sugar and water in a pan until the sugar has dissolved. Put the mung beansprouts in and blend in a
blender until everything is smooth. Pass through a cloth and heat up the mixture again with the agar-agar. Poor
the liquid in a container lined with baking paper and place it in the fridge. Once set, cut into smaller pieces and
blend in a blender or use a hand held blender
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Ohne folgende Sponsoren ware der 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb 2013 nicht mdglich gewesen. Meinen
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Kochwettbewerb 2013

Hauptsponsoren:
Firma Eversspecials, NL und Firma Vega Vertrieb von Gastronomiebedarf GmbH
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Weitere Sponsoren:

100 pro Verlag, Firma Dick, Firma Dynamic, IHK zu Berlin, Firma iSi, KaDeWe,

Metro Berlin Friedrichshain, Druckerei Klaus Regel, Verlag Handwerk und Technik,
Firma Weihe

‘w.. HEDICK Dynamic

Traditionsmarke der Profis P R 0 F E S O N A

O 4RO

o
HT
A

IFEETInG | ood.

“/. ..denn so schmeckt Frische.
METRO C e e

73



Mit der Spende fir dieses Begleitbuch unterstitzen Sie, zusammen mit dem 5. Berliner Taugé-
Kochwettbewerb, das Projekt , Tele-Unterricht in Guatemala® sowie die Plan Aktionsgruppe Berlin. Vielen Dank.

Plan Aktionsgruppe Berlin
Carolin Lucke
Bodelschwinghstr. 22

12437 Berlin
planag.berlin@googlemail.com

Plan

gibt Kindern eine Chance
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