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Liebe Freunde  des OSZ Gastgewerbe Berlin, 
 
dieses Werk entsteht anlässlich des 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerbs 2013. Das Moto lautet in diesem Jahr 
„Sensorik-Küche mit Sprosse, Scholle, Lamm und Schaum“.  
 
Was zunächst 2007 als relativ kleiner Sprossen-Kochwettbewerb begann, entwickelte sich mit den Jahren zu 
einer Veranstaltung, welche Koch-Azubis aus Deutschland und europäischen Ländern anzog. Mittlerweile 
konnten wir im OSZ Gastgewerbe Berlin bei den Taugé-Kochwettbewerben Teilnehmer aus sechs 
Bundesländern sowie aus Österreich, den Niederlanden, Polen, Schweden und Norwegen begrüßen. 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 Köche aus Deutschland und Europa mit einem Kochwettbewerb zu 
fördern und zu vernetzen. Dabei wuchsen seit dem 1. Berliner Sprossen-Kochwettbewerb im 2007 Konstanten, 
welche dieses Anliegen unterstützten. An die Seite des Hauptsponsors, der Firma Evers Specials trat bald die 
Firma Vega als ein weiterer Hauptsponsor. Somit hatten wir seitens der Küche und des Service eine starke 
Unterstützung. 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 langjährige Hilfe. Innerhalb des OSZ 
Gastgewerbe und öfter beteiligten Partnerschulen konnte auf einen Kern von Unterstützern zurückgegriffen 
werden, welche Erfahrungen sammelten und in den Prozess einbrachten. 
 
Neben dieser Kontinuität konnten sich die Taugé-Kochwettbewerbe weiterentwickeln. Einerseits geschah das in 
der Erweiterung der Teilnehmerzahl und der Aufgaben für die Teilnehmer. So hob sich der Blick schnell über 
die Grenzen von Berlin und Teilnehmer aus Deutschland und weiteren europäischen Ländern begeisterten sich 
für 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 Unterstützer frische Kraft und Innovationen 
einbringen. Nach dem 2. Sprossen-Kochwettbewerb entschieden wir uns für ein auf die jeweilige Veranstaltung 
zugeschnittenes Motto. In diesem Jahr lautet das Motto „Sensorik-Küche mit Sprosse, Scholle, Lamm und 
Schaum“ und wir versuchen die Bewertung noch objektiver zu gestalten. Dazu installieren wir fünf Prozessjurys 
in den Wettkampfküchen und zwei unabhängige Sensorik-Jurys. Die Juroren rekrutieren sich zum großen Teil 
aus Berliner IHK-Prüfern, die zum Teil langjährige und (inter-)nationale Erfahrung im Wettkampfgeschehen 
aufweisen können. Weiterhin wurden erfahrene Juroren von den Partnerschulen und beteiligten Köchevereinen 
gewonnen, welche den 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb bereichern.  
 
Nicht verschweigen möchte ich auch die größer gewordenen Schwierigkeiten, welche dieses Unterfangen 
begleiten. Sprachprobleme bei Veranstaltungen mit Teilnehmern mit verschiedenen Migrationshintergründen 
sind normal. So stellte die  Anforderung von „Crêpepapier“ eine leichte Hürde, wohingegen „4 
Herzschrittmacher“ in der Kalkulation eine nachfragende Mail auslöste. Hinsichtlich von festen Zusagen und der 
Einhaltung von Terminen herrschen, nicht nur aufgrund eines enormen Arbeitspensums für die Azubis in der 
Gastronomie unterschiedliche Vorstellungen.  
 
Aber wenden wir uns der Aufgabenstellung des 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerbes zu. Die Schüler haben die 
Aufgabe unter Berücksichtigung des Mottos, ein Drei-Gang-Menü (Vorspeise, Hauptgang, Dessert) für vier 
Personen zu erstellen. Das Budget für die Speisenfolge beträgt 35 Euro. Vor dem Wettkampftag können die 
Teilnehmer Punkte sammeln, in dem sie Menüs auf hohem Niveau entwerfen und genau kalkulieren. Weiterhin 
reichen die jungen Köche Kurzberichte über ihre Motive der Berufswahl, der bisherigen Ausbildung und der 
Sensorik-Küche ein. Zu Beginn des Kochwettbewerbs präsentieren die Teilnehmer der Jury ihr Menü in einem 
gastorientierten Verkaufsgespräch. Dabei geben sie Erläuterungen zum Gesundheitswert ihrer Speisenfolge, 
Empfehlungen zu korrespondierenden Getränken sowie vegetarische Alternativen an. In den Küchen sind die 
Prüfkriterien an die Abschlussprüfung der Köche von der IHK zu Berlin angelehnt. Neben der Vor- und 
Zubereitung werden der Geschmack, die Präsentation und die Hygiene bewertet. Weiterhin vergeben die Prüfer 
Punkte für die Einhaltung des Umweltschutzes und der Arbeitssicherheit. 
 
Die Begegnung der Schüler aus den beteiligten Schulen Deutschlands, der Niederlande, Polens und 
Norwegens ist eingebettet in einen Rahmen von Aktivitäten. Am Vortag des  Kochwettkampfes nehmen die 
Teilnehmer das heutige, vereinte und pulsierende Berlin während einer geführten Busfahrt auf. Für angehende 
Köche ist das KaDeWe und seine Feinschmeckeretage ein besonderer Anziehungspunkt, welcher ausgiebig 
erkundet wird. 
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Das Projekt in der Größenordnung von 2013 kann nur durchgeführt werden, weil es von der Schulleitung bis zur 
Mensaleitung unterstützt wird. Eine Schulklasse gestaltete mit Frau Catharina Zeppa Werbeplakate für den 5. 
Berliner Taugé-Kochwettbewerb, die im Schulgebäude aushangen. Die Schüler von Fachkraftklassen mit Herrn 
Edwin Brader organisieren den Service vor, während und nach der Veranstaltung. Ergänzende Hilfe erhalten 
sie dabei von Frau Okka Rascher. Weitere Kochschüler unterstützen beim Empfang und in den Küchen. Ein 
Amuse gueule mit Sushi wird unter der Anleitung von Frau Shoko Kono mit Schülern für die Veranstaltung 
geplant, kalkuliert und umgesetzt. 
 
Eine Restaurantfachkraftklasse mit Frau Mingels erstellt die Speisenkarten. Unzählige Helfer, seien es 
Lehrkräfte, die Mensaleitung mit den Küchenfrauen, die Juroren und die Sponsoren helfen, dass diese 
Veranstaltung ein weiterer Höhepunkt in unserem Haus des Lernens wird. Einen großen Anteil am Gelingen 
haben in diesem Jahr unsere Partnerschulen in Schleswig-Holstein, Amsterdam, Warschau und in Vestby/Oslo. 
Hier setzen sich nicht nur Pädagogen und Praxislehrer für das Wohl der Schüler ein. Auch außerhalb der 
Schulen unterstützen die Betriebe den 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb. Es wird Ware gekauft, unter 
Anleitung geübt, probiert, wieder verworfen, erneut entwickelt usw.. Sogar Dienstpläne werden umgeschrieben, 
um den jungen Köchen diese Erfahrung zu ermöglichen. Den vielen Unterstützern möchte ich an dieser Stelle 
meinen herzlichen Dank aussprechen. Es ist schon ein tolles Gefühl, in und mit dieser Gemeinschaft etwas zu 
erreichen. Nicht zuletzt können wir wieder eine soziale und politische Hilfe leisten, indem wir das Projekt „Tele-
Unterricht für Mädchen in Guatemala“ von Plan unterstützen.  
 
Lasst Euch nun anstecken von der Begeisterung, Kreativität und Inspiration angehender Köche und tretet ein in 
deren Zauberwelt der Sensorik-Küche. 
 
Herzlichen Dank, viel Spaß beim Schmökern und Nachkochen wünscht Euch  
Niklas Siebecke                      Berlin, im August 2013 
 
Gender-Regel: Aus Platzmangel habe ich nur die männliche 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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Die Speisenfolgen 
 
1. Kai Brücher                                Hotel Adlon Berlin 
 

Gebratene Scholle unter der Croutonhaube, warme Frankfurter grüne Soße,  
Taugésalat von Mango, Rettich, tasmanischem Bergpfeffer  

mit knuspriger Fischhaut und Cilantro 
*** 

Bei Niedertemperatur gegartes Lamm im Kaffeemantel, Soße 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 Schneeweiß 
 

Confierte Scholle an Buttermilchschaum 
mit Erbsenragout, Saiblingskaviar, Gurkensalat, 

Erbsensprossen, Brotcrumble und geschäumten Taugé 
*** 

Rosa gegarter Lammrücken an Salbeiglace 
mit dreierlei Möhren, Haselnussknusper, 

gebackenen Taugé und Sellerie-Kartoffelpüree 
*** 

Aprikosen-Lavendel-Kompott mit Sauerrahm-Halbgefrorenem, 
Mungobohnencreme, Taugégraniteé, 

Mandelmadeleines, Lavendelkrokant und Malto 
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3. Bjarne Meyer                  Restaurant Fischers Fritz im Hotel Regent Berlin 
 

Pochierte Scholle, Safran-Fumet, geröstete Zucchiniblüte, 
 gefüllt mit Sommertomaten und Taugé, Estragonöl 

*** 
Sous vide gegarter Lammrücken, Kreuzkümmeljus, 

"Birne, Taugé, Speck" 
*** 

Schaum von Jasminduftreis, Fondant von Kokos und Taugé,  
Sorbet "Isapahan" Litchi, Rose, Himbeere 

 
4. Dominic Schäfer                 Hotel Estrel 

 
Schollenroulade, Taugé-Rotweingelee,  

Kartoffelschaum, Kümmelerde, kandierte Zitrone 
*** 

Lammrücken 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 Lammrücken,  
pikantes Kokosschäumchen,Taugéstrudel  

*** 
Schokoladen-Ingwer-Soufflé, 

Sprossen-Crème Brûlée, Cranberry-Taugé-Krokant 
 
6. Daniel Burow              Hotel Intercontinental Berlin 

 
„Vier gewinnt von Scholle und Taugé“ 

Schollenfilet geräuchert, im Tempurateig gebacken und als pochiertes Röllchen 
mit Taugé-Blattspinatfarce im klaren Taugé-Schollensud 

*** 
Hauptgang 

Rosa gebratener Lammrücken an Waldpilz-Taugé Risolée, 
Rosmarinjus, glasierter Fingermöhre und Zuckerschote, 

Sellerie-Kartoffelpraline 
*** 

Dessert 
Milchreiseis auf karamellisiertem Beeren-Taugésalat 

mit Minze, Zimtespuma in der Krokanthippe 
 
7.  

 
Sprossen- und Blattsalat mit Limettenschaum und Sesamgrissini 

*** 
Crêpinettes vom Lamm mit frittierten Taugé, Adzukibohnen und  

Linsensprossen mit Sommerwirsing, schwarzer Reis 
*** 

Sorbet aus Grapefruit, Kaiserschotengranitée mit Brombeerenmousse, 
karamellisierten Taugé und Sprossen-Vanillesauce 
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Gedämpftes Schollenfilet im Bánh-Baoteig, Koriander, schwarzer Sesam,  

asiatischer Gemüsesalat aus gebackenen Taugé im Tempurateig, Rettich, Okra,  
Karotten und gerösteten Erdnüssen, Curryespuma 

*** 
Rosa gebratener Lammrücken mit Limettenkruste, Lavendelportweinjus,  

karamellisierte Taugé, glasierte Zucchini, Kaiserschoten und Paprika,  
Süßkartoffel-Schafkäsetörtchen 

*** 
Taugé-Ingwergelee in scharfer Kuvertüre, 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, 
 Gemüselasagne mit Taugé, getrüffeltes Kartoffelpüree 

*** 
Schokoladen-Rhabarber-Küchlein mit Orangen-Pfeffereis,  

Taugétaler und einem Kaffeschaum 
 
10. Yuliya Kiselyova            Restaurant Reinhards 
  

Schollenfilet in Mandelpanade auf Taugé-Gemüsejulienne,  
grüner Currysauce und kandierten Zitronenscheiben 

*** 
Lammrücken mit Gewürzkruste, Schalotten-Rotweinsauce,  
Püree aus weißen Rübchen, Taugé-Kartoffel-Frühlingsrolle  

*** 
Gelierte Kirschen im Baumkuchenmantel,  

Taugé-Vanilleespuma und dunkles Mousse 
 
11. Ben-Julius Flöge          Sarah Wiener im Hamburger Bahnhof 
 
 
 

Pochierte Schollenroulade und Gebeiztes, 
mit Taugé, bunter Beete und Hanfsamen-Vinaigrette 

*** 
Rosa gebratener Lammrücken mit Sojajus, 

 Taugé, rotem Spitzkohl, Tomaten, breiten Bohnen, Aclla-Kresse 
 und Oswegokraut-Kartoffelgratin 

*** 
Himbeertörtchen mit Taugé,  

Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern  
und Birnengranité 
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12. Sophie Mohr              A-Rosa Resorts & Hideways, Travemünde Lübeck           
 

Ummanteltes Scholleneis mit einer Trilogie von Taugé und Zitronenespuma 
 

Mit Tomate ummanteltes Scholleneis, Zitronenespuma, 
Terrine von Basilikum und Taugé, 

Friseé-Taugésalat und Parmesan-Taugéhippe 
*** 

Karamellisierter Lammrücken mit einer Variation von Erbse 
und confierten Kartoffeln 

 
Karamellisierter Lammrücken mit Buttermilch-Minzschaum, 

Erbsenmousseline, Taugé 
mit Erbsenschnee und Kartoffelwürfeln 

*** 
Wahrnehmung der Erdbeere 

 
Erdbeerbiskuitkuchen, Erdbeer-Taugémoussepraline 

mit Erdbeerschaum und Baiser, 
Erdbeersorbet und Taugésalat 

 
13. Phil Wallrabenstein         Fielmann Akademie Schloss Plön, 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 
*** 

Lammrücken im Kräuterbisquit mit Erbsensprossen, 
Karottenpüree, flämischen Karotten 

und Kürbisgnocchi 
 

*** 
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 

*** 
Lammrücken in einer Mungobohnenkruste 

mit mediterranem Gemüseragout, 
Bärlauch-Kartoffelpüree 

*** 
Marinierte Himbeeren auf Knusperschokolade 

mit Vanilleespuma 
und Himbeer-Sprossenmarmelade 



8 
 
 

 
16. Kadir Öncü                         Restaurant, Der Bauch von Kiel 

 
Terrine von Scholle und Lachs mit Taugé 

Joghurtmayonnaise 
Salatbukett von Frisée und Rucola, Himbeerdressing 

geröstete Weißbrotwürfel 
* * * 

Rosa gebratener Lammrücken mit Taugékern, Portweinsoße 
geschwenktes, provenzalisches Gemüse 

aus Aubergine, Zucchini, Paprika und Fenchel 
Bandnudeln 

* * * 
Zitronengraseiskrem 

mit karamellisierten Taugé, Schokoladenküchlein, 
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 
*** 

Gebratener Lammrücken auf Teriyakisoße 
an Karotten-Taugé-Sushi und einer 

gebackenen Kartoffelkiste  
*** 

Ziegenkäseespuma im Feigengelee 
an Karamelleis und Baisersprossen 

 
 
18. Ole Klemens               Strandhotel Glücksburg, Flensburg 

 
Pochiertes Schollenröllchen  

auf lauwarmem Erbsenpüree,  
Schwarzwurzelcreole, Taugéespuma   

*** 
Lammrücken unter der Kräuterkruste,  

Thymianjus, Vanillemöhren, 
Haselnusskaramell und Kartoffel-Taugémousseline 

*** 
Zweierlei von Marzipan  

mit Kerbel-Taugéeis und Himbeerluft  
 
19. Michal Gniadek                  Zespół Szkół Spożywczo-Gastronomicznych Warschau 
 

Scholle mit Birne und fruchtigem Dressing 
*** 

Lamm mit Rotkohl und Kartoffelpüree 
*** 

Mürbeteig mit Pflaumen mit Schlagsahne 
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20. Gisjbert van de Kraats                        Hotel Figi, Zeist, Nederland 

 
Taugéflan mit Ziegenmilch und Scholle süßsauer 

 aus Rübe, Rübe-Merengue und Petersilienöl 
*** 

Lammkotelett mit einem Thymianschaum 
*** 

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

 
21. David de Jong                                Hotel Het Roode Koper, Ermelo 

 
Schollenravioli mit Shiitakeschaum 

*** 
Lammrücken mit Taugébiersoße und einem Kräpfchen 

*** 
Zartbitterer Schokoladenfudge mit Bananen und Taugé 

 
22. Steven van Draanen                Amarath Hotel, Amsterdam 
 

Schollenravioli mit Sojasprossen und Salbeibutter 
Taugéschaum 

Taugé-Amandelkeks 
*** 

Lammrücken 
Püree aus gepufftem Knoblauch 

Petersilie-Koriander-Taugé-Frühlingszwiebelsoße 
Reiskeks mit Sojasprossen 

*** 
Taugésoufflé mit Duft von VOC-Gewürzlikör 

Taugérisotto mit sämigen, duftenden VOC-Gewürzen 
Kakao Twier mit darin Kakaosorbet 

 
23. Ruben Waak                    Statholdergaarden, Oslo        
 

Pochierte Scholle mit süßsaurer Roter Beete, 
pochiertes Eigelb, Kartoffelchips, sauer eingelegte Taugé 

*** 
Lammrücken mit Rosmarinkruste, Lammglace, 

Coulis von sauer eingelegter Taugé, Rote Beeteschaum,  
gebackenen Rosmarinkarotten,Selleriepüree,  

Fondantkartoffeln 
*** 

Schokoladenterrine, kandierte Taugé,  
Himbeerkompott, Mangosorbet 

 
24. Kim Lien Le                     Kreativ Catering, Oslo 
 

Knusprig frittierte Scholle, serviert mit sautiertem Spinat, 
gerösteten Schalotten, sauer eingelegten Taugé, 

geräuchertem Pesto von roter Paprika 
*** 

Gebratener Lammrücken, Rosmarinsauce, Ziegenkäseschaum, 
 Erbsen, angeschwenkten Taugé, sauer eingelegter Roter Beete,  

Fondantkartoffeln 
*** 

Schokoladenterrine, Rhabarbersorbet, Kristallen von weißer Schokolade,  
Himbeersaftgelee, karamellisierte Taugé, Passionsfruchtschaum 
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25. Håkon Wergeland                       Vestby videregaende skole            
 

Schollenterrine mit Taugépüree und Beurre blanc 
*** 

Lammrücken, Lammjus, Ragout und Kartoffelterrine 
*** 

Karamellpudding mit Vanilleeis,  
glasierte Taugé und Orangenschaum 

 
26. Aleksander Løkkeberg Vartdal             Vestby videregaende skole  

 
Gebackene Scholle, Dill- und Zitronenmajonäse, 

sauer eingelegte Gurke und Rote Beete, Taugéschaum 
*** 

Lammrückenfilet mit Kräuterkruste, Dijonsenfsauce,  
sautierter Spinat, karamellisierte Blumenkohlcreme 

*** 
Schokoladenhaube mit Jogurtsorbet,  

karamellisierte weiße Schokolade, Taugégelee 
 

Berlin 
 
1 Kai Brücher                                                     Hotel Adlon Berlin 

 
 

Gebratene Scholle unter der Croutonhaube, warme 
Frankfurter grüne Soße, Taugésalat von Mango, 

Rettich, knusprige Fischhaut und Cilantro 
*** 

Bei Niedertemperatur gegarter Lammrücken im 
Kaffeelack, Soße vom schwarzen Knoblauch, 

Artischockenpüree, karamellisierte weiße 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 möchte ich Koch werden? 
Ich konnte mich schon von klein auf für die Küche 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 Aufklärungsarbeit  leisten. In dem Sinne, dass man 
den Verbraucher mehr auf regionale Produkte aufmerksam macht und somit die Nachhaltigkeit fördern 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 für mich den Reiz am Kochen aus. 
Ich mag es auch sehr wenn ich einen Gast  kulinarisch verwöhnen kann. Kochen ist für mich Leidenschaft für 
das Produkt.  
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Bisheriger Verlauf bei der Ausbildung im Hotel Adlon Kempinski Berlin:  
Ich durfte bereits viele Aufgaben im Hotel übernehmen.  Im á la carte Restaurant habe ich schon Kontakt mit 
Edelfischen und Krustentieren sammeln dürfen. Die Verarbeitung von Fleisch und die Herstellung von Soßen 
habe ich ebenfalls dort gelernt. Auch sehr klassische Gerichte durfte ich in sehr gehobener kulinarischer Form 
kennenlernen, wie zum Beispiel: das Châteaubriand, Berliner Leber und Eisbein.  Den Gardemanger und die 
Pâtisserie 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 Pâtisserie habe ich 
gelernt wie man filigran arbeitet und dennoch allein ein hohes Tempo bei der Arbeit gehen kann. Im Bankett 
habe ich Erfahrungen sammeln dürfen wie man große Veranstaltungen bewältigt. Erfahrungen in unserer 
Gourmetküche 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 für einen bestimmten Bereich besser 
entdecken kann. Außerdem lernt man hier auch viel für das tägliche Leben durch den Umgang mit vielen 
Menschen und das logische Denken wird stark geschult. 
 
 
Sensorik in meinem Menü:  
Die verschiedenen Konsistenzen im Mund sprechen den Gast auf die Sensorik an. Desweiteren sind die 
verschiedenen Temperaturen ausschlaggebend für einen sensorischen Reiz.  Auch die Knackgeräusche im 
Mund, spielen eine wichtige Rolle um das Gaumenerlebnis perfekt zu machen.  
Vorspeise: Die Croutonhaube gibt der zarten Scholle ein krosses Gefühl im Mund und die kleinen 
Dekorationselemente aromatisieren die Scholle um sein Aroma herauszuarbeiten.  
Optisch als starken Kontrast zum Teller hab ich die Frankfurter Soße, die an Frische erinnern soll. Der Salat 
rundet die Vorspeise ab mit einem Wechsel  von Süße und Säure 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 täuscht die Wahrnehmung. Und die frittierte Artischocke gibt auch wieder ein Signal an 
das Ohr.  Das Artischockenpüree 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 Säure, das Parfait Süße und 
Schärfe, das Karamell ist salzig und die Creme fraîche neutralisiert. Die Schokoladenhippe dient als optischer 
Blickfang. Darunter das Himbeerpuder sorgt dafür, dass man eine Kerze oder einen Vulkan hineininterpretieren 
kann.  

 
 

Gebratene Scholle unter der Croutonhaube, warme Frankfurter grüne Soße, 
Taugésalat von Mango, Rettich, 

knuspriger Fischhaut und Cilantro 
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Gebratene Scholle unter der Croutonhaube: 
4 Schollenfilets, 1 Ei, 50 g Mehl, 2 Scheiben Toastbrot, 20 St. Kapern, ½ Zitrone, 60 g Zucker, 3 g getrocknete 
Petersilie, 12 Blatt Cilantro, Salz 

1. Die Scholle auf Frische kontrollieren, filetieren und in Form bringen 
2. Filets und Karkassen für den Fond auf ein Blech legen und abgedeckt in den Kühlschrank 
3. Fischhaut mehlen auf eine Silpatmatte legen und unter Gewicht  42 min bei 145 °C backen  
4. Gebackene Fischhaut in Form bringen   
5. Für die Croutonhaube Toastbrot in den Froster legen, gefrorenes Toastbrot an der 

Aufschnittmaschine  nochmal halbieren, Toastbrot in kleine Würfel schneiden 
6. Zucker mit Wasser in einer Sauteuse mischen und aufsetzten   
7. Die Zitrone schälen und ausstechen, Zitrone im Läuterzucker ziehen lassen  
8.  Die Scholle nacheinander in Mehl, Ei und Croutons legen 
9.  Pfanne aufstellen, die Scholle kurz mit Backpapier auf der Croutonseite braten 
10. Scholle auf ein Küchentuch legen  
11. Zitrone, Kapern, Petersilienpulver, Cilantro und Fischhaut auf den Croutons anrichten  

Warme Frankfurter grüne Soße:  
1 Scholle Karkasse, 3 Schalotten, 70 ml Ayran, 70 ml Sojamilch, 100 ml Weißwein, Stärke, Butter, Salz, Pfeffer, 
Frankfurter Kräuter  

12. Frankfurter Kräuter zupfen, Kräuter blachieren und refrairchieren 
13. Kräuter mir etwas Eis im Thermomix mixen, Paste durch ein Haarsieb passieren  
14. Schalotten klein schneiden und in Butter anschwitzen, mit Salz und Pfeffer würzen  
15. Mit Weißwein ablöschen und aufkochen lassen, reduzieren 
16. Ayran und Sojamilch dazu und kochen, durch ein Haarsieb passieren  
17. Stärke anrühren, mit Stärke abbinden 
18. Vor dem Servieren die Frankfurter Paste untermixen 
19. 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. Mango schälen und an der Aufschnittmaschine in dünne Scheiben schneiden 
21. Mangoscheiben in Form bringen und zu einer Rolle aufrollen 
22. Shiitake in feine Scheiben schneiden und frittieren, auf einem Küchentuch abtropfen lassen 
23. Apfel und Rettich schälen und ausstechen  
24. Zucker in einer Sauteuse karamellisieren lassen und mit Rotwein und Balsamico ablöschen  
25. Rettich darin ziehen lassen  
26. Taugé putzen, Cilantro zupfen  
27. Kalte Frankfurter Soße aufspritzen und Salat darauf anrichten  

 
Bei Niedertemperatur gegartes Lamm im Kaffeemantel, Soße vom schwarzem Knoblauch, 

Artischockenespuma, karamellisierte weiße Zwiebel mit Biskuit von Taugéjoghurt und Minze 
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Bei Niedertemperatur gegartes Lamm im Kaffeemantel: Lammrücken, 10 g Caro Kaffee, Sternanis, Kümmel, 
Salz, Pfeffer 

28. Lamm parieren  
29. Knochen für Soße walnussgroß hacken 
30. Wasser mit Sternanis und Kümmel aufkochen und auf den Caro Kaffee geben  
31. Lamm in Frischhaltefolie fest einwickeln  
32. Bei 68°C 15min dämpfen, Lamm auspacken, Lamm anbraten, Lamm lackieren  
33. Lamm im Ofen bei 90°C auf 54°C Kerntemperatur garen, Lamm ruhen lassen  

Soße vom schwarzen Knoblauch: Knochen, 2 Karotten, 2 Zwiebeln, ½ 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 anrösten, mit Mehl bestäuben, Röstgemüse dazu, tomatisieren  
35. Mit Rotwein 3 mal ablöschen und reduzieren, mit Lammfond aufgießen  
36. Gewürze dazu, passieren und reduzieren, mit Stärke etwas binden 
37. Schwarze Knoblauchpaste dazu, aufkochen lassen, durch ein Haarsieb passieren     

Artischockenpüree:  
3 Artischocken,1 Zweig Rosmarin und Thymian, 100 ml Sahne, 5 g Mehl, Salz, Pfeffer 
38. Bei den Artischocken die Herzen herauslösen, Herzen mit Mehl in Salzwasser kochen 
39. Sahne mit den Kräutern und Salz/Pfeffer aufkochen, passieren  
40. Die Artischocken abgießen und in einen Thermomix geben  
41. 2 min mixen lassen und dabei die Sahne hinzugeben  
42. Fertige Masse in eine Spritzflasche füllen und warmhalten  

karamellisierte weiße Zwiebel: 1 Zwiebel, Salz, Zucker  
43. Zwiebel schälen und an der Aufschnittmaschine in feine Scheiben schneiden  
44. Zwiebel ausstechen, Salzen und Zuckern, in einen Vakuumbeutel geben und verschweißen  
45. Bei 75°C 10 min dämpfen, refraichieren 
46. Zwiebel vor dem Service nochmal mit Zucker abflämmen  

Biskuit von Taugéjoghurt und Minze: 175 g Eiweiß, 30 g Mandelgrieß, 20 g gefriergetrocknetes Joghurtpulver, 
10 g saures Joghurtpulver, 10 g Mehl, 2 g Minzpulver  

47. Die trockenen Zutaten im Thermomix vermischen, das Eiweiß zugeben und erneut mixen 
48. Masse durch ein Sieb passieren und in einen Espumasiphon füllen 
49. Die Flasche mit 2 Kapseln N2O versetzen und eine Stunde kalt stellen  
50. Die Masse in einen Kunstoffbecher füllen und 40 Sekunden in der Mikrowelle bei 900 Watt garen 
51. Becher stürzen und Biskuit auskühlen 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 dünn runterschneiden  
54. In der Fritteuse ausbacken, auf Küchentuch abtropfen lassen  
55. Läuterzucker 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 Butter,  
Macadamianussstreusel und Orangensalzkaramell  

 
 

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

58. Eigelb, Vollei und Zucker über den Wasserbad aufschlagen anschließend kalt rühren 
59. Geschlagene Sahne unterheben  
60. Ingwer reinreiben, Sojamilch mit Weißwein leicht andicken und zur Masse dazugeben  
61. Form mit Schokoladenfolie auskleiden 
62. Apfelscheiben unten in die Form und mit Parfait auffüllen, oben auch eine Apfelscheibe auflegen 
 

Emulsion von Zitrone und Butter:  
0,1 l 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 ausgedrückte Gelatine untermixen, in eine Spritzflasche füllen  
 

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

65. Glucose und Fondant Goldbraun schmelzen 
66. Ein Teil über die Nüsse und ein Teil auf eine Silpatmatte geben  
67. Auskühlen lassen 
68. Nüsse 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 darüber, auskühlen, auf Backpapier lagern 

 
Dekoration: Nocke von Creme fraîche, getrocknete Himbeeren, Basilikumblüte, Schokoladendekoration 

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

Vorspeise 
Confierte Scholle an Buttermilchschaum 

mit Erbsenragout, Saiblingskaviar, Gurkensalat, 
Erbsensprossen, Brotcrumble und geschäumten Taugé 

Hauptgang 
Rosa gegarter Lammrücken an Salbeiglace 
mit dreierlei Möhren, Haselnussknusper, 

gebackenen Taugé und Sellerie‐Kartoffelpüree 
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 möchte ich Köchin werden? 
Kochen war eigentlich schon immer mein Ding. Ich bin mit viel Liebe zum Essen aufgewachsen. Klingt komisch 
ist aber so. Das Gemüse kam aus dem eigenen Garten, das Fleisch direkt vom Kleinbauern nebenan. Trotzdem 
habe ich erst recht spät beschlossen aus dieser geschulten Leidenschaft einen Beruf zu machen. Beim Kochen 
fasziniert mich  vor allem die Kombination  von Kreativität und  strukturiertem Arbeiten, die Verbindung  von 
Muse  und  Hochleistungsdruck.  Außerdem  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“ zählen natürlich auch die Gäste. Über nichts kann man sich schöner streiten, als übers Essen. 
 
Über den bisherigen Ausbildungsverlauf: 
Meine Ausbildung absolviere  ich  im Restaurant Schneeweiß.  In meinem ersten Lehrjahr habe  ich selbständig 
den Gardemanger‐Posten betreut. Zu meinen Arbeiten zählte die Herstellung von Ravioli und Tartelette  inkl. 
Teig  und  Füllung.  Je  nach  Abendkarte,  die  ca.  einmal  pro Monat wechselt, mussten  Gemüse  geschnitten, 
gebraten  oder  mariniert  werden,  Dressings  gemixt,  Salate  gewaschen,  unterschiedliche  Fische  und 
Krustentiere verarbeitet und diverse Cremes und Soßen vorbereit werden. Zusätzlich zu den Vorbereitungen 
für die kalten Vorspeisen war  ich auch  für die Patisserie  zuständig. Meine Aufgabe war und  ist es  teilweise 
immer  noch,  diverse  Eissorten  herzustellen  Kuchen  und  Törtchen  zu  backen,  Cremes  und  Früchte 
vorzubereiten sowie Pralinen und Fruchtgelees bzw. Gele zuzubereiten. Seit Anfang dieses Jahres bin ich dem 
Entremetier ‐Posten zugeteilt. Zu meinen Aufgaben zählt die Vorbereitung von Gemüse sowie die Zubereitung 
diverser  Pürees,  Fonds,  vegetarischer  Roulade,  verschiedener  Suppen,  von  Brotknödeln,  Polentaplätzchen, 
Risotto  etc. Während  dem  á  la  carte  Service  stehe  ich  regelmäßig  am  Herd  und  koche.  Das  ist  wirklich 
großartig, denn man  lernt nur dem Druck eines à  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  Menü  versucht  durch  verschiedenartige  Komponenten  dem  Thema  Sensorik  gerecht  zu  werden. 
Zunächst  besteht  jeder  der  drei Gänge  aus  unterschiedlichen  Texturen.  Cremiges  Püree, 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 gekühlter Buttermilchschaum zu  lauwarmem Erbsensauté. Dem Gaumen wird durch Kräuter 
und  Gewürze  zusätzlich  geschmeichelt.  Der  Geschmack  der  einzelnen  Zutaten  wird  unterstützt,  der 
Eigengeschmack jedoch nicht überlagert. Zu guter Letzt isst natürlich auch das Auge mit. Durch die verspielte, 
teilweise an einen kleinen Garten erinnernde Anrichteweise, weiß man nicht  sofort, was man alles vor  sich 
sieht und entdeckt so erst nach und nach immer mehr Details. 
 
Rezepte 
Vorspeise 
 
Confierte Scholle 

1 Scholle, Petersilie, Salz, Zucker, 1 TL Zitronenzeste 
Scholle  filetieren  und  enthäuten.  Drei  Filets  so  zu 
schneiden, dass sie zu einem Rechteck gelegt werden 
können. Aus dem Rest eine Farce herstellen. Kräuter 
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 kühl 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  auflösen.  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  Blätter Minze,  Zucker, 
Salz, Pfeffer Erbsen blanchieren und in kaltem Wasser 
abschrecken. Aus Sahne erhitzen, Parmesan auflösen, 
Gewürze  zugeben,  mit  Butter  montieren.  Erbsen  in 
der Sahne erwärmen. 

Geschäumte Taugé 
200ml Sahne, Salbei, 50g Taugé, Salz, Pfeffer 
Taugé mit den Gewürzen  in der  Sahne  aufkochen  und pürieren. Durch  ein  Sieb passieren und  kalt  stellen. 
Nachdem die Sahnemischung abgekühlt ist, in einen Siphon füllen und verwenden. 
Gurkensalat 
Gurken der Länge 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 Pürierstab einmixen, dann Ei einmixen. Masse kurz 
unter ständigem rühren aufkochen, dann sofort kalt stellen. 
Saiblingskaviar, Erbsensprossen, Brotcrumble 
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Hauptgericht 
Möhren 
4 gelbe Möhren, 4 orange Möhren, 
4  Urkarotten,  Salz,  Zucker,  Butter, 
Öl, 1 Zweig Salbei 
Möhren mit Öl beträufeln und mit 
Salz und Zucker bestreuen, dann im 
Ofen  garen.  Kurz  vor  dem 
Anrichten  mit  Butter  und  Salbei 
durch die Pfanne ziehen. 
Sellerie‐Kartoffelpüree 
150g  Sellerie,  300g  Kartoffeln, 
250ml Sahne, Salz, Zucker, Zitrone 
Sellerie  und  Kartofffeln  klein 
schneiden und  in der  Sahne weich 
kochen.  Sehr  fein  pürieren  und 
abschmecken. 
 
 
 

Lamm und Salbeiglace 
1 halber Lammrücken mit Knochen, 500 ml Rotwein, 1EL Tomatenmark, 1 kleines Stück Sellerie, 1 Möhre, 3 
Schalotten, 3 Zweige Salbei, Johannisbeersaft, Salz, Pfeffer, Öl 
Vom  Lammrücken  die  Knochen  ablösen  und  klein  hacken.  Die  Knochen  rösten.  Währendessen  Mirepoix 
herstellen  und  ebenfalls  rösten.  Tomatenmark  zugeben,  dann  die  Knochen  beifügen  und mit  Rotwein  und 
Johannisbeersaft ablöschen. Mit 2 L Wasser auffüllen und köcheln  lassen. Den Lammrücken auf allen Seiten 
anbraten. Bei 60°C ca. 30 min. rosa garen. Die Soße passieren und reduzieren  lassen, dann den Salbei kurz  in 
der Soße ziehen lassen. 
Taugé 
50g Taugé, 20g Mehl, 1 Ei, 50g Pankomehl, 1 EL Schwarzkümmel 
Taugé  in Mehl,  Ei  und  in  einer Mischung  aus  Pankomehl  und  Schwarzkümmel wenden  und  in  heißem Öl 
frittieren, dann leicht salzen. 
Haselnussknusper 
50g Haferflocken, 50g Mehl, 50g Zucker, 50g Butter, 50g Haselnüsse, Salz 
Alle Zutaten vermengen und auf ein Blech krümeln. 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 Pürierstab sehr fein mixen. 
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Taugégraniteé 
100g Taugé, 100ml Wasser, Saft einer Limette, 2 EL Zucker, Salz 
Alle  Zutaten  mit  einem  Pürierstab  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 über Wasserbad  schaumig aufschlagen, dann kalt  schlagen. Sauerrahm  zugeben. Geschlagene 
Sahne unter die Masse heben. In Förmchen abfüllen und einfrieren. 
Mandelmadeleine 
1 Ei, 60g Mandelmehl, 10g Butter, 50g Zucker, Zitronenzeste, Anis, Vanille 
Eiweiß mit Zucker schaumig aufschlagen. Eigelb, Vanille, Anis, Zitronenzeste und Mandelmehl zugeben. Masse 
in kleine Förmchen abfüllen und bei 160°C ca. 15min backen. 
Lavendelkrokant 
Zucker, Lavendelblüten 
Aus Zucker einen hellen Karamell kochen, auf ein Backpapier gießen und mit Lavendelblüten bestreuen. 
 
Arbeitsablaufplan 
Tag 1 
Vom Lammrücken die Knochen ablösen. Fleisch kalt stellen. 
Knochen  klein  hacken,  rösten.  Karotten,  Zwiebel,  Sellerie  waschen,  schälen,  waschen,  dann  Mirepoix 
schneiden.  Mirpoix  zu  den  Knochen  geben  mitrösten,  Tomatenmark  zugeben  mitrösten.  Mit  Rotwein 
ablöschen köcheln lassen.  
Sauerrahm‐Halbgefrorenes  herstellen.  Ei  mit  Zucker  über  Wasserbad  schaumig  aufschlagen,  dann  kalt 
schlagen.  Sauerrahm  zugeben.  Geschlagene  Sahne  unter  die  Masse  heben.  In  Förmchen  abfüllen  und 
einfrieren. 
Haselnussknusper herstellen. 
Alle Zutaten vermengen und auf ein Blech krümeln. Bei 160°C ca. 20 min goldbraun backen. 
Zitronencreme 
Zitronensaft mit Zucker zu einem Sirup kochen. Butter mit Pürierstab einmixen, dann Ei 
einmixen. Masse kurz unter ständigem rühren aufkochen, dann sofort kalt stellen. 
Buttermilchschaum 
Die eingeweichte Gelatine mit eine wenig temperierter Sahen auflösen. 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  Pürierstab  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  enthäuten.  Drei  Filets  so  zu  schneiden,  dass  sie  zu  einem  Rechteck  gelegt  werden 
können. Aus dem Rest eine Farce herstellen. Kräuter  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 kühl stellen. 
Geschäumte Taugé 
Taugé mit den Gewürzen  in der  Sahne  aufkochen  und pürieren. Durch  ein  Sieb passieren und  kalt  stellen. 
Nachdem die Sahnemischung abgekühlt ist, in einen Siphon füllen und verwenden. 
Erbsenragout 
Erbsen blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken. Sahne erhitzen, auflösen, Gewürze zugeben, mit Butter 
montieren, würzen. Erbsen in der Sahne erwärmen. 
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Möhren 
Möhren waschen,  schälen, waschen, mit Öl  beträufeln  und mit  Salz  und  Zucker  bestreuen,  dann  im Ofen 
garen. Kurz vor dem Anrichten mit Butter und Salbei durch die Pfanne ziehen. 
Sellerie‐Kartoffelpüree 
Sellerie und Kartofffeln waschen, schälen, waschen, klein schneiden und in der Sahne weich kochen. Sehr fein 
pürieren und abschmecken. 
Gurkensalat 
Gurken der Länge nach hobeln, Kugeln ausstechen und mit Limette, Zucker, Salz und Knoblauch marinieren. 
Taugé 
Taugé  in Mehl,  Ei  und  in  einer Mischung  aus  Pankomehl  und  Schwarzkümmel wenden  und  in  heißem Öl 
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 
Eiweiß mit Zucker schaumig aufschlagen. Eigelb, Vanille, Anis, Zitronenzeste und Mandelmehl zugeben. Masse 
in kleine Förmchen abfüllen 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 Pürierstab sehr fein mixen. 
Lavendelkrokant 
Aus Zucker einen hellen Karamell kochen, auf ein Backpapier gießen und mit Lavendelblüten bestreuen. 
Lammrücken anbraten, rosa garen. 
 
 
Bjarne Meyer                         Restaurant Fischers Fritz im Hotel Regent Berlin 

 
 

Pochierte Scholle, Estragonmayonnaise, 
Tomaten-Taugéchutney, 

roh marinierte und gegarte Zucchini 
*** 

Rosa gebratener Lammrücken, 
 leichte Lammjus gebunden mit Olivenöl 

geschmorte Birne, Cannellini-Bohnenpüree 
Taugé-Bohnenkraut-Air 

*** 
Sommerblüten 

Gelierter Jasmintee, Sorbet „Isapahan“ 
Salat von Taugé, Litchi und Himbeere,  

Joghurt 
 

 
 
Geburtstag: 25.01.1992 
 
 
Ausbildungsjahr: 3 
 

 
 
 

 
„Wenn alle Künste 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 stieß, 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 
Gänge Menü für meine Eltern kreierte. So verarbeitete ich Pulpo, Dorade und schaffte es sogar ein vernünftiges 
Parfait herzustellen. Zwar hinterließ ich ein riesen Chaos in meiner Küche, doch es gelang mir ein wirklich gutes 
Mahl zu zaubern. In der anschließenden Zeit wurde es zu meinem Hobby die Küche zu verunstalten und neue 
Dinge auszuprobieren. Ich arbeitete zudem in einem kleinen Café, in dem ich nach und nach aus dem Service 
in die Küche verschwand und jeden Samstag und Sonntag das à la carte Frühstück zubereitete. 
Die Spitzengastronomie interessierte mich jedoch besonders. Die Präsentation, 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“ hinterließ in 
mir einen bleibenden Eindruck, der auch mit dafür verantwortlich ist, dass ich nun diesen Text verfasse. 
Ich kam zum Mittagessen in das Schwesterrestaurant des berühmten „Taillavent“. Durch mein jugendliches 
Aussehen, wurde schnell die Aufmerksamkeit des Restaurantmanagers auf mich gezogen. Nachdem ich ein 
herrliches Dreigang Menü genossen hatte, kam eben jener Manager auf mich zu und fragte, was ich denn hier 
ganz allein machen würde. Ich erklärte ihm meine Situation und er lud mich zur Besichtigung in die Küche ein. 
Dort bekam ich eine Führung und lernte den jungen französischen Küchenchef kennen. Als ich das Restaurant 
verließ 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 Küchenteam zu leiten. Zudem bin ich in der glücklichen Lage, wenn ich die 
Ausbildung beendet habe, überall auf dieser Welt lernen zu dürfen. 

 
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 Krüger. 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 für mich. Die 
Perfektion die dort herrschte war einzigartig. Da ich diesen Posten schon vor der Ausbildung am 
Interessantesten fand und finde fühlte ich mich dort sehr wohl. 
So avancierte Norbert Krüger zu meinem Mentor und gutem Freund, der mir in harten Zeiten geholfen hat. 
7 Monate Frühstück 
Als nächste Station war das Frühstück vorgesehen. Dort hatte ich eine behutsame Zeit. 
9 Monate Gardemanger 
Mein nächster Posten bis heute ist und war der Garde Manger. Dort kam ich das erste mal mit Fisch, Fleisch 
und Gemüse in Kontakt. Mein Dienst war stets der Spätdienst, bei dem ich den Abendservice mit schicken 
durfte. Ich lernte viel über kalte Vorspeisen, über das Würzen, Abschmecken und Produzieren von 
Gemüsecremes. 
3 Monate Service 
 
Sensorikküche 
Mit einer Sensorikküche verbinde ich das Ansprechen aller Sinne. Das Gericht sollte also so ausgearbeitet sein, 
dass man einen tollen visuellen Eindruck bekommt, geschmacklich überzeugt wird, akustisch stimuliert wird 
(z.B. das Knacken einer Kruste), dass man die Speisen texturell (z. B. Temperaturunterschiede) fühlen kann 
und das man zudem geruchlich angesprochen wird. Dies alles auf einen Teller zu bringen ist natürlich sehr 
schwer und nur bei komplexen Kreationen möglich. 
Dennnoch kann man in jedem Gericht, dieses drei Gänge Menüs die verschiedenen Sinne ansprechen. 
Für mich hat die Sensorikküche noch eine weiterführende Bedeutung, die ich versuche in meinem Menü zu 
verwirklichen. Da der Wettbewerb im August stattfinden, versuche ich mithilfe des Sommers das Gemüt 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 verführt werden. 
Durch meinen Lehrbetrieb, das „Fischers Fritz“, durchzieht mein Menü eine klassisch französische 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. Anschließend die Zucchini als Schuppen auf den Fisch legen. 
 
Estragonmayonaise 
1 Bund Estragon, 1 Eigelb, 100 ml Traubenkernöl, 1 Teelöffel Senf, 1 Spritzer Rieslingessig, Salz, Zucker, 
Limettenabrieb 
Das Öl auf 80 °C erhitzen und zusammen mit dem Estragon 5 Minuten im Thermomix pürieren. Herausnehmen 
und passieren. Eigelb, Essig, Senf und die Gewürze in eine Schüssel geben und verrühren. Mit einem Schnee-
besen aufschlagen und dabei langsam das grüne Öl rein laufen lassen. 
 
Tomaten-Taugéchutney 
4 Sommertomaten, 10 g Taugé, 1 Schalotte, Salz, Zucker, 1 Spritzer Sherryessig 
Olivenöl 
Die Tomaten blanchieren und enthäuten. Die Filets herausschneiden und in Würfel schneiden. Die Schalotte in 
feine Würfel schneiden und in Olivenöl glasig anschwitzen. Mit dem Sherryessig ablöschen und einkochen. Das 
Tomateninnenleben dazugeben und 5 Minuten köcheln lassen. Die Masse durch ein Sieb streichen und mit den 
Concassé und den fein geschnittenen Taugé vermischen. Das ganze bei 90 °C abgedeckt für eine Stunde in 
den Ofen. 
 
Zucchini 
1 Zucchini, Olivenöl, 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 
Olivenöl und Thymian erhitzen. Die Scheiben mit Salz und Zucker würzen, mit Olivenöl bestreichen und mit 
dem Limettenabrieb vakuumieren. 
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Rosa gebratener Lammrücken, Lammjus mit Olivenöl, geschmorte Birne, Cannellini-Bohnenpüree, Taugé- 
Bohnenkraut-Air 
 
 
Lammrücken: 
½ Lammrücken 
 
Lammjus 
Knochen und Parüren vom Lammrücken (5cm große 
Stücke), 1 Zwiebel, 1 Möhre (gewürfelt), 1 Stangen-
sellerie, 50 g Lauch, 3 Knoblauchzehen, 30 g 
Tomatenmark, 200 ml Rotwein, 2 Zweige Thymian, 5 
schwarze Pfefferkörner, 2 Liter Wasser, 50 ml Olivenöl 
Die Knochen im Ofen bei 190 °C  eine Stunde lang 
rösten. Das Gemüse in einem Topf 15 Minuten rösten, 
Tomatenmark hinzufügen und 7 Minuten weiter rösten. 
Den Wein hinzufügen und sirupartig einkochen lassen. 
Die Knochen und die Gewürze hinzufügen und 2 Stunden 
köcheln lassen. Passieren und als Jus einkochen. Kurz 
vor dem Servieren das Olivenöl einrühren. 
 
Geschmorte Birne 
3 Birnen, 10 ml Weißwein, 50 ml Birnensaft, Thymian, Zucker, Bohnenkraut, Salz, Pfeffer 
Die Birnen in 2 mal 2 cm große Würfel schneiden und in einem Topf mit dem Zucker karamelisieren. Mit dem 
Birnensaft und dem Weißwein ablöschen. Den Thymian hinzugeben und einen Deckel auf den Topf setzen und 
bei niedriger Flamme langsam bissfest schmoren. 
 
Cannellini-Bohnenpüree 
175 g Cannelini-Bohnen, 2 Knoblauchzehen, ¼ Möhre, 1 Schalotte, 1 Zweig Thymian, 2 g Salz, 5 ml Olivenöl 
Die Bohnen über Nacht in kaltem Wasser einlegen. Das Wasser abgießen und die Bohnen in einen Topf geben. 
Das Gemüse zusammenbinden und dazugeben. Alles einmal aufkochen, Hitze reduzieren und alles 1 Stunde 
köcheln lassen. Das Gemüse entfernen und die Bohnen mit 20 g der Kochflüssigkeit pürieren. Abschmecken. 
 
Taugé-Bohnenkraut-Air 
30 g Taugé, 2 Zweige Bohnenkraut, 50ml Sud von den Cannellini-Bohnen, Lezithin 
Alles zusammen mit einem Stabmixer mixen und erwärmen. Kurz vor dem Anrichten aufschäume 
 
Sommerblüten, Sorbet Isapahan, gelierter Jasmintee, Salat von Taugé, Litchi und Himbeere 
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Verschiedene Sommerblüten, 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, ausdrücken und in den 
Sud geben. In die Formen gießen und erkalten lassen 
 
Sorbet „Isapahan“ 
150 g Zucker, 2 g Pektin, 35 g Glukosepulver, 60 g Wasser, 220 g Litchipüree, 4 g Rosenwasser, 150 g Zucker, 
1,5g Pektin, 15 g Glukosepulver, 15 g Wasser, 250 g Himbeerpüree, 5 g Zitronensaft 
 
Jeweils den Zucker, Glukosepulver und Pektin in zwei verschiedenen Behältern mit heißem Wasser gut mixen. 
24 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen. Dann jeweils die Pürees, das Rosenwasser und den Zitronensaft 
einmixen und die beiden Eismassen separat in der Eismaschine gefrieren. Das fertige Eis zusammen in einen 
Behälter füllen, 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 Stücke schneiden 
 
Freitag: Ich pariere den Lammrücken und hacke die Knochen in walnussgroße Stücke. Ich filetiere die Scholle. 
Ich putze und schneide das Gemüse für die Lammjus und setze die Lammjus an. Dann werden die Eismassen 
fertiggestellt, damit sie im Kühlschrank ruhen können. Ich enthäute die Tomaten und schneide diese in kleine 
Würfel. Ich lege die weißen Bohnen in kaltes Wasser ein 
 
Samstag: Ich setze die Lammjus auf den Herd und lasse diese nebenbei langsam reduzzieren. Als erstes 
schneide ich das Gemüse für das Bohnenpüree und setze dieses als erstes auf. Ich koche den Jasmintee mit 
den Gewürzen auf, weiche die Gelatine ein und gieße alles zusammen in die Teller. Ich steche die 
Zucchinikugeln aus, reibe die Babyzucchini, putze die Bohnen und blanchiere alles. Anschließend 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 Olivenöl. Ich erhitze das Öl und püriere es mit dem 
Estragon. Ich schlage die Mayonaise auf. Ich setze das Tomaten-Taugéchutneyan. Ich schneide die Birnen in 
zwei mal zwei cm große Würfel. Ich mixe die Fruchtpürees in die Eismassen und lasse diese nacheinander in 
der Eismaschine gefrieren. Nun zupfe ich meine Kräuter und Blüten für das Anrichten. Ich schmecke den 
Joghurt für das Dessert ab und fülle ihn in eine Spritzflasche. Ich binde die Soße ab und geben Olivenöl dazu. 
Ich püriere die weißen Bohnen und schmecke das Püree ab. Ich mixe die Taugé mit Bohnenkochsud und Milch 
und binde alles mit Xanthan für die Air. Beginn des Service. 
 
 Dominic Schäfer                               Hotel Estrel 

 
 

Schollenroulade,  
Taugé-Rotweingelee, Kartoffelschaum,  

Kümmelerde, kandierte Zitrone 
*** 

Lammrücken im Kartoffelmantel,  
Lammpraline, Auberginenkaviar,  

Blauschimmel, Taugékuchen 
*** 

Taugéquarkparfait,  
Nusscrumble, Sauerkirsche 

 
Geburtstag: 06.07.1994 
 
Ausbildungsjahr: 3 

 
Ausbilder: 
Jan Peter Diedrichs (Küchenchef), Marco Haupt (Sous-chef) 



24 
 
 

 
Warum möchte ich gerne Koch werden? 
Die Entscheidung Koch zu werden, war schon ein Kindheitstraum. Der nach meinem momentanen Stand 
langsam in Erfüllung zu gehen scheint. Dieser Beruf gibt mir die Möglichkeit meine Ideen, meine Individualität 
und meine Stärken voll auszuschöpfen. Es ist ein harter, aber dennoch sehr vielfältiger Beruf, Nicht nur die 
Küchenarbeit, auch die Arbeit mit den Zahlen, Fakten und dem Einkauf faszinieren mich sehr. Trotzdem muss 
man für diesen Beruf geboren sein. Es ist ein harter Job mit der einen oder anderen Überstunde. Aber jede 
Stunde ist eine Einladung seinen Horizont weiterzuentwickeln, das Wissen zu verbessern und für den perfekten 
Geschmack zu üben. Die größte Motivation für mich, wie für jeden anderen Koch, muss die Liebe und die 
Leidenschaft zum Beruf sein und natürlich diesen 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb zu gewinnen. 
 
Bisherige Ausbildung 
Das Estrel Hotel Berlin ist das größte Hotel Deutschlands und beherbergt 4 Restaurants sowie ein 
Ausbildungsrestaurant.  
 
Übersicht der Restaurants und deren Postensystem 

• Portofino (italienische Küche):   Rôtisseur, Gardemanger, Poissonnier, Potager, Pâtissier 
• Sanssouci (internationale Küche):  Saucier, Entremetier, Gardemanger, Pâtissier 
• Sun Thai (asiatische Küche):   Saucier, Rôtisseur, Gardemanger, Poisonnier, Potager 
• Estrel Stube (deutsche Küche):   Saucier, Rôtisseur, Entremetier, Gardemanger,  
• Schloss Britz (Ausbildungsrestaurant):  Saucier, Rôtisseur, Entremtier, Gardemanger, Pâtissier 

 
Zum Hotel gehört auch noch eine Bankettküche, in der die Produktion für die Veranstaltungen durchgeführt 
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 Großen und Ganzen 
durchlief ich eine sehr ausgewogene und lehrreiche Ausbildung, in der mein Hauptstandort immer die Küche 
sein wird zu der auch die Spüle gehört. Zurzeit bin ich im Restaurant Sun Thai tätig und übernehme dort die 
Aufgabe des Passes. Zu meinem Aufgabenbereich gehört das Annoncieren und das Anrichten der Gerichte. 
 
Arbeitsablaufplan: 
 
Tag1 
Auberginenkaviar: 
3 Auberginen, 300 ml Olivenöl, 15 ml dunklen Balsamico, Knoblauch, Thymian, Rosmarin, Salz, Pfeffer  
anstechen, mit Olivenöl benetzen, auf Thymian, Rosmarin, Knoblauchbett legen und anschließend im Rohr bei 
180 °C für ca. 45 min braten, mit dunklem Balsamico abschmecken 
 
Taugé-Quarkparfait: 
100 g Taugé, 150 g Quark, 100 g Zucker, 150 ml Sahne, 2 Eier, 1 Vanilleschote, Zitronenabrieb, Limettenabrieb  
Sahne und Eiweiß aufschlagen und kühlen. Taugé, Eigelb und ein Schuss Sahne mixen. Anschließend den 
Zucker hinzufügen und die Masse auf einem Wasserbad aufschlagen und kaltschlagen. Dann den Quark 
hinzufügen und zum Schluss den Eischnee und die Schlagsahne unterheben. Frieren. 
 
Beurre rouge: 
0,5 l Rotwein, 200 ml Kirschsaft, 50 g Zucker, 5 Schalotten, Salz 
Rotwein, Kirschsaft, Schalotten und Lorbeer um die Hälfte reduzieren, mit Zucker und Salz abschmecken 
 
Sauerkirschgelee 
200 ml Sauerkirschsaft, 60 g Zucker, 1 Blatt Gelatine, 1 g Agar agar  
Karamell kochen mit Sauerkirschsaft ablöschen, um die Hälfte reduzieren, Agar Agar hinzufügen, kurz auf-
kochen, anschließend die eingeweichte, ausgedrückte Gelatine hinzufügen, auf ein Blech passieren 
 
Sauerkirschluft 
200 ml Sauerkirschaft, 60 g Zucker, 2 Blatt Gelatine, 1 g Agar-agar 
Zucker karamellisieren, mit Kirschsaft ablöschen, um die Hälfte reduzieren, Gelatine in der Sauerkirsch-
reduktion auflösen, anschließend in ein Siphon abfüllen 
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Rotweinsprossengelee 
0,1 l Rotwein, 2 Blatt Gelatine, Taugé 
In der Rotweinreduktion (s.o. Beurre rouge) Gelatine auflösen und in kleinen Förmchen abfüllen  die Sprossen 
zufügen, kühlen 

 
Auberginenkaviar  
Auberginen halbieren und auskratzen, mit den Gewürzen abschmecken und kühlen 
 
Blauschimmelkäse 
250 g Blauschimmelkäse, 15 g Minze, 1 El Crème fraîche, Orangenabrieb, Salz 
Blauschimmel mit den anderen Zutaten mischen, zupfen, frieren 
 
2. Tag 
Nusscrumble 
150 g gehackte Haselnüsse, 100 g Zucker, 60 g Butter 
Nüsse in einer Pfanne anrösten, Butter hinzufügen, mit weißem Zucker bestreuen, karamellisieren, an-
schließend abkühlen und ggf zerstoßen 
 
Kümmelerde 
150 g Pumpernickel, 100 g Zucker, 25 g Kümmel, Salz 
Kümmel anrösten, mit Zucker bestreuen, karamellisieren den erkalteten Kümmelkrokant hacken und mit 
zerbröseltem Pumpernickel mischen 
 
Kandierte Zitronen 
100 g Zucker, 2 Zitronen 
Läuterzucker kochen, Zitrone waschen, Schale mit einem Schäler abschälen und würfeln Zitronenwürfel 
blanchieren und mit Läuterzucker aufkochen 
 
Kartoffelmantel herstellen 
150 g Kartoffeln, 1 Bio Ei, Salz, Pfeffer, Muskat 
Kartoffeln fein reiben, mit Eigelb und Gewürzen abschmecken 
 
 
Kartoffel-Speck-Espuma 
150 g Kartoffeln, mehligkochend, 30 g Speck, 10 g Sellerie, 40 ml Weißwein, 200 ml Sahne, 15 g Butter, 100 ml 
Milch, 2 Schalotten, Knoblauch, Muskat, Salz, Pfeffer 
Kartoffeln waschen, schälen, den Speck würfeln, Schalotten und Sellerie schneiden, Speck in einem Topf 
auslassen, Sellerie, Kartoffeln und Knoblauch hinzufügen und mit anschwitzen, mit Weißwein ablöschen und 
langsam reduzieren, mit Sahne und Milch aufmixen, abschmecken und passieren, in einen Siphon abfüllen 
Lammrücken zerlegen, vorbereiten (Mantel) 
 
Lammpraline 
80 g Lammparüren, 2 Schalotten, 30 g Butter, 70 g Mehl, 100 ml Vollmilch, 50 ml Rotweinreduktion 
Lammparüren und Schalotten würfeln, in einem Topf  mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestäuben, mit Milch 
und Rotweinreduktion auffüllen, abschmecken, kühlen, die Masse zu Kugeln formen und mit Wiener Panierung 
umhüllen, kühlen 
 
Garnelenfarce 
80 g Garnelen, 30 g Sahne, Limettenabrieb, Salz, Pfeffer, Estragon, Petersilie 
Alle Zutaten mixen, abschmecken, in einen Spritzbeutel abfüllen, kühlen 
 
Spitzkohlmatte 
 
Schollenroulade 
Schollenroulade herstellen, 5 min bei 90 °C, anschließend 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, anschließend das Mehl hinzufügen, in einen Siphon abfüllen und 
kaltstellen 
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Vorspeise: 

Schollenroulade,  
Taugé-Rotweingelee, 

Kartoffelschaum,  
Kümmelerde, kandierte Zitrone 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hauptgang:              Dessert: 
Lammrücken im Kartoffelmantel,     Taugéquarkparfait,  
Lammpraline, Auberginenkaviar,     Nusscrumble, Sauerkirsche 
Blauschimmel, Taugékuchen    

  
 
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 Lammrücken,  
pikantes Kokosschäumchen,Taugéstrudel  

*** 
Schokoladen-Ingwer-Soufflé, 

Sprossen-Crème Brûlée, Cranberry-Taugé-Krokant 
 

Name: Vassillis Papadakis 
 

Geburtstag: 15.07.1989 
 

Ausbildungsjahr: 2 
 

Ausbilder: Wolfgang Fuß 
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Warum möchte ich Koch werden? 
Schon seit meiner frühesten Kindheit bin ich in der Küche auf Erkundungstour. Durch mein Vater, der in seinem 
griechischem Dorf als Fischer arbeitete, wurde ich schon früh an die Materie des Essens rangeführt. 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 Atmosphäre in der Küche. 
Ich liebte und liebe es immer mit neuen Lebensmitteln und frischen Obst oder Gemüse zu arbeiten und mir 
selber etwas aus zu denken. 
Ich mag es natürlich auch sehr für andere Menschen zu kochen und Ihnen 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 Spüler arbeitete. Durch die Arbeit sah ich wie der Ablauf in der Küche funktioniert und durch 
Interesse an der Arbeit wurden mir auch andere Arbeiten gegeben, die direkt mit der Küche zutun hatten wie z. 
B. Ravioli herstellen, Tomatenwürfel schneiden usw.. Desweiteren durfte ich schon einen Posten (Pizza) im 
Mittagsgeschäft übernehmen. Nach Anfrage ob ich die Ausbildung bei meinem Küchenchef, Herrn Wolfgang 
Fuß, machen dürfte haben wir den Vertrag fertig gemacht. Seitdem habe ich alle Posten in der Küche durch 
gemacht (Kalte Küche, Entre, Pasta, Pizza und zu guter letzt der Grillposten). Am Anfang wurde ich in die 
Frühschicht genommen um bei der Mise-en-place für alle Posten dabei zu sein. Dort habe ich unter anderem 
gelernt Tiramisu herzustellen, viele Anti-Pasti herzustellen sowie für unsere Pasta Ragout, Arrabiata zu kochen, 
Suppen kochen, Lachs zu filitieren, Fleisch zu parieren und noch vieles mehr. Natürlich wurde ich von Anfang 
an im à-la-carte Geschäft eingearbeitet. 
 
Gedanken zum Thema:"Sensorik-Küche mit Sprosse, Scholle, Lamm und Schaum" 
Beim Thema Sensorik-Küche 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 hätte. Natürlich habe ich mir dann 
Gedanken gemacht bei welcher Küche ich so was hatte und dann kam mir die asiatische Küche. In keiner 
anderen Küche, wie Ich finde, werden mehr Sinne angesprochen als dort. Durch die Vielzahl an Gewürzen, 
exotischen Früchten, Saucen usw. hat man dort sehr viel Spielraum dem Gästen ein wunderbares Essen zu 
kochen, was alle Sinne anspricht. 
 
Arbeitsablaufplan: 
Mise-en-place am Vortag: 
0 min: Hände 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 Kühlhaus 
35-45 min: Milch, Sahne, Wasabi und Schoten zusammentun und im Kühlhaus einziehen lassen. 
45-65 min: Rinderfilet parieren in Form schneiden und in der fertigen Teriyakisoße einlegen und kalt stellen. 
65-90 min: Die Scholle filitieren und in mundgerechte Stücke schneiden für 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 für das 
Krokant und auch kalt stellen 
100-120 min: Ananas, Mango, Augergine, Karotten, Schoten vorschneiden und kalt stellen 
 
Wettkampftag: 
0 min: Hände waschen und desinfizieren, Arbeitsplatz aufbauen 
0-15 min: Mehl, Wasser, ÷l vermengen und eine Kugel formen für 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 für 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, püriert und dann 
passiert 
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120-150 min: Jetzt werde ich das Gemüse für den Strudelteig leicht anbraten und auskühlen lassen. In der Zeit 
des Auskühlens werde ich den Strudelteig ausrollen bis er hauchdünn ist. Wenn er dünn genug ist wird das 
Gemüse darauf verteilt und er wird zusammen gerollt. 
 
150-180 min: Nun nehme ich mir die Nuriblätter für 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 anrühren 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 für 
die Nachspeise vorbereiten. 
 
210-240 min: Der vorbereitete Strudel wird nun in den Ofen geschoben. Jetzt werde ich die Glasnudeln kurz im 
heißem Wasser abkochen und mit Süß-Saurer Chillie-soße marinieren. Vorspeisenteller werde ich mir zurecht 
stellen neben der Friteuse. Die Rinderfiletstreifen anbraten und drapieren auf dem Teller.  
 
Teriyakisoße 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 Stück Krepppapier das Fett abtropfen lassen. 
Auf den Teller drapieren und die Soyasaucereduktion darüber geben.  
Das Tatar auf den Teller geben. Zum Glasnudelsalat die Früchte 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 draußen ist werde ich unter die Soufléemasse den Eischnee heben und alles in vorbereitete 
Förmchen 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 stoße ich das Souflée auf den Teller aus dem Förmchen und karamelisiere den Zucker auf der 
Creme-Brulée. Aufräumen und sauber machen. 

 
Küchenchef des „Amici am Gendarmenmarkt“ 

 
Herr Wolfgang Fuß 
Im Jahre 1984 begann für Herrn Wolfgang Fuß die Ausbildung als 
Koch im „Bundeshaus Restaurant Bonn“. Nachdem er seine 
Ausbildung im Jahre 1987 beendete ging er für ein Jahr, als 
Jungkoch, in „Höhns Restaurant“.Das „La Societé“ war seine 
nächste Station als Jungkoch. Ein halbes Jahr später wurde er 
zum Sous-chef des „Kleinen Stapelhäuschens“, wo er ein Jahr 
blieb. Da Herr Fuß noch dienen musste ging er zum Marine 
Offizierscasino Cuxhaven wo er diente und kochte. Im 
„Restaurant zum Kohe“ war er 10 Jahre lang der Küchenchef. 
Nach diesen 10 Jahren verschlug es Ihn nach Berlin wo er das 
Restaurant „Löwenbräu am Gendarmenmarkt“ eröffnete und dort 
weitere 10 Jahre als Küchenchef und Geschäftsführer arbeitete. 
Nach dieser langen Zeit ging er ins Restaurant „Amici am 
Gendarmenmarkt“ und arbeitet heute als Küchenchef. 
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Daniel Burow                        Hotel Intercontinental Berlin 

 
Vorspeise 

„Vier gewinnt von Scholle und Taugé“ 
Schollenfilet geräuchert, im Tempurateig gebacken  

und als pochiertes Röllchen 
mit Taugé-Blattspinatfarce im klaren Taugé-Schollensud 

*** 
Hauptgang 

Rosa gebratener Lammrücken an Waldpilz-Taugérisolée, 
Rosmarinjus, glasierter Fingermöhre und Zuckerschote, 

Sellerie-Kartoffelpraline 
*** 

Dessert 
Milchreiseis auf karamellisiertem Beeren‐Taugésalat mit 

Minze an Zimtespuma in der Krokanthippe 
 

Name: Daniel Burow 
 

Geburtsdatum: 18.03.1993 
 

Ausbildungsjahr: 2 
 

 
Warum möchte ich Koch werden?  
Schon als Kind habe ich meiner Mutter gern in der Küche geholfen, egal ob beim Backen, Gemüse 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 Spaß gemacht. In der Freizeit habe ich gerne Bücher oder 
Zeitschriften gelesen, in denen ich Wissenswertes z. B. über spezielle Verfahren bei der Tierzucht und der 
Verarbeitung von Fleisch erfahren konnte. Außerdem hat mich auch die Gewinnung und Verwendung von 
Gewürzen aus aller Welt sehr interessiert.  
Als es in der 9. Klasse darum ging, ein berufsvorbereitendes Praktikum zu machen, hatte ich nach unendlichen 
Telefonaten das Glück, im Grand Hyatt Berlin einen 3-wöchigen Praktikumsplatz zu erhalten. Mein Ziel war es, 
einen ehrlichen Einblick in den Kochberuf zu bekommen und alles auszuprobieren, was möglich ist. Ich war 
während in der Bankettküche eingesetzt. Und obwohl als Schüler mehr eine Last als eine Lust, haben sich die 
Mitarbeiter dort sehr bemüht, 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 gehören auch 
die Planung, der Einkauf, die Kontrolle der Qualität und die Preiskalkulation der Produkte dazu.  
Nicht zuletzt geht es dabei aber immer um die Erfüllung der individuellen Wünsche der Gäste, damit ein 
Restaurantbesuch, eine Bankettveranstaltung oder eine Familienfeier zu einem High-Light werden. Diese 3 
Wochen des Praktikums haben mich in meinem Berufswunsch bestärkt. Auch wenn der Ton manchmal rau, der 
Zeitdruck groß 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 
möglichst viele Bereiche des Hotels zu erhalten, durchlaufe ich seit dieser Zeit die verschiedenen 
Arbeitsbereiche.  
 
Der erste Bereich war die Frühstücksküche.  
Auch wenn man sich an die sehr frühe Arbeitszeit erst einmal gewöhnen musste, zu einem guten Frühstück 
gehört 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 Wünsche der internationalen Gäste offen lässt. Meine Aufgabe war es, 
dafür zu sorgen, dass die Wurst- und Käseplatten nicht leer werden, die Getränkekaraffen stets gefüllt sind und 
alle anderen Dinge, wie Backwaren und Müslis immer zur Verfügung stehen. Das High-Light für mich war immer 
die Zubereitung von verschiedenen Eierspeisen nach den individuellen Wünschen der Gäste in der offenen 
Show-Küche. 
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Die zweite Station war die kalte Bankettküche.  
Banketts werden sehr individuell nach den Wünschen der Auftraggeber gestaltet, sodass die vorzubereitenden 
Speisen sehr vielfältig sind. Außerdem werden durch das Hotel Caterings angeboten, die ebenfalls nach den 
Wünschen der Gäste zusammengestellt werden und umfassende Vorbereitungen erfordern. Zu meinen 
Aufgaben gehörte es hier zum Beispiel, die verschiedenen Gemüsesorten für die Weiterverarbeitung als 
Garnitur oder Salat sowie Dressings vorzubereiten. Desweiteren werden Braten aufgeschnitten, Lachs gebeizt 
und z. Bsp. Pilze für die Herstellung verschiedener Antipasti mariniert. Brote werden individuell unter anderem 
mit Tartar, geräucherter Forelle oder Bayerischem Obatzter belegt. Nicht zuletzt war es auch meine Aufgabe für 
saubere Regale in den Produktionskühlhäusern zu sorgen. Gelernt habe ich unter anderem die Herstellung 
kalter Soßen, wie grüne Kräutersoße, 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 dafür, dass das schmutzige Geschirr Besteck von 
den Abräumstationen zur Spülküche befördert und dort gereinigt wird. Zum anderen sind wir für den 
vorbereitenden Aufbau der Buffetttische verantwortlich. Im Bereich Cateringlogistik stellen wir alle benötigten 
Ausrüstungsgegenstände, wie Tische, Stühle, Hot –Cars, Kombidämpfer, Gläser und Geschirr zusammen und 
für den Transport auf LKW´s bereit. Vor Ort sind wir dafür verantwortlich, dass alles nach den Wünschen des 
Veranstalters auf- und abgebaut wird und organisieren einen reibungslosen Ablauf.  
Derzeit bin ich im Personalrestaurant. Hier sorge ich unter anderem dafür, dass die Mitarbeiter in ihren Pausen 
ein abwechslungsreiches Frühstücks- und Mittagsbuffett vorfinden. 
 

Vorspeise 
„Vier gewinnt von Scholle und Taugé“ 

Schollenfilet geräuchert, im Tempurateig gebacken und als pochiertes Röllchen 
mit Tauge-Blattspinatfarce im klaren Taugé-Schollensud 

 
Schollenfilet geräuchert (4 pax) 
Holz zum Anfeuern, 1 Schollenfilet, 100 g Räucherspäne, 5 g Wacholderbeeren, 1 g Salz 
Etwas Holz in dem Räucherofen zum Brennen bringen. Die Räucherspäne mit den Wacholderbeeren ver-
mengen und mit etwas Wasser anfeuchten. Die Späne auf das kleine Feuer geben und den Fisch im Ofen 
platzieren. Bei einer Temperatur von 50-60 Grad Celsius den Fisch garen. Anschließend mit etwas Salz 
würzen. 
 
Im Tempurateig gebacken  
1 Schollenfilet, 90 g Tempuramehl, 45 ml Eiswasser, 10 g Mehl, 2 g Salz 
Das Filet in 4 gleich große Portionen schneiden. Eine große Schüssel mit Eiswürfeln füllen und eine kleinere 
dort hineinsetzen. In der kleinen Schüssel das Tempuramehl mit dem Eiswasser verrühren. Den Fisch zuerst 
gut mehlen und dann durch den Teig ziehen. Anschließend in heißem Fett ausbacken. Die gebackene Scholle 
auf Küchenpapier gut abtupfen. Danach mit Salz würzen. 
 
Pochiertes Röllchen mit Taugé-Blattspinatfarce  
2 Schollenfilets, 5 g Knoblauch, 5 g Butter, 10 g Schalotte, 75 g Spinat, 45 ml Sahne, 4 Stängel Schnittlauch, 1g 
Salz 
Die fein gewürfelte Schalotte und den Knoblauch in der Butter glasig braten. Den gewaschen Spinat in die 
Pfanne geben und kurz schwenken bis er leicht zusammenfällt. Sofort aus der Pfanne nehmen und abkühlen 
lassen. Ein gekühltes Schollenfilet grob würfeln, 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 Lammrücken an Waldpilz‐Taugé Risolée, 
Rosmarinjus, glasierter Fingermöhre und Zuckerschote, 

Sellerie‐Kartoffel Praline 
 
Gebratener Lammrücken (4 pax) 
10 ml Rapsöl, 10g Butter, Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Salz, Pfeffer 
Den Lammrücken auslösen und von überschüssigem Fett und Sehnen befreien. In einer Pfanne mit etwas Öl 
von allen Seiten anbraten. Danach das Fleisch in einem vorgeheizten Ofen, bei etwa 80 Grad fünfzehn bis 
zwanzig Minuten, fertig garen. Währenddessen Butter in einer Pfanne aufschäumen lassen die Aromaten 
hinzugeben und das Fleisch immer wieder mit der aromatisierten Butter übergießen. Abschließend würzen, 
aufschneiden und anrichten. 
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Waldpilz-Taugérisolée 
150 g Kräuterseitlinge, 150 g Maronen, 100 g Pfifferlinge, 30 g Schalotte, 20 g Speck, 10 g Butter, ¼ 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 würfeln. Die Schalotten und den Speck fein würfeln. Als erstes den Speck in einer Pfanne 
auslassen. Den Speck zum Abtropfen auf Küchenpapier geben und in dem gleichen Fett die Pilze braten. Nach 
der Hälfte der Garzeit die Schalottenwürfel hinzugeben und mitgaren. Zum Ende ein Stück Butter in die Pfanne 
geben und. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und fein gehackte Petersilie unterrühren. 
 
Rosmarinjus 
Mirepoix, 30 g Zwiebeln, 30 g Karotten, 60 g Sellerie, 15 ml Öl, 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 Pfefferkörner  
Die Lammknochen und Parüren vom Auslösen in einem großen Topf mit Öl anbraten, würzen, Zwiebeln dunkel 
rösten, zugeben, sowie das restliche grob geschnittene Mirepoix. Alles gut anrösten und das Tomatenmark 
zugeben, einmal gut vermengen und mit dem Portwein ablöschen, reduzieren lassen. Dann den Rotwein in drei 
Schritten zugeben und jedes Mal reduzieren lassen. Dann mit kaltem Wasser auffüllen, Gewürze zugeben und 
weiter köcheln lassen. Schließlich die Soße passieren und mit dem frischen Rosmarin erneut reduzieren lassen. 
Währenddessen Butter schmelzen lassen und nach und nach Mehl einrühren. Unter Rühren damit die  Jus 
binden.  
 
Glasierter Fingermöhre und Zuckerschote  
4 Fingermöhren, 25 g Honig, 100 ml Karottensaft, 10 g Butter, 2 g Salbei, 5 g Salz, 1 g Pfeffer  
Die Möhren waschen und schälen und das Grün bis auf 1 cm herunterschneiden. Den Honig in einem Topf 
aufschäumen 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 abkühlen, ebenso die Karotten. Zur Fertigstellung die Möhren 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 Semmelbrösel, 1 Ei  
Die Kartoffeln reinigen, schälen und waschen und dann im Ofen dämpfen. Den Sellerie schälen, waschen und 
später bei den Kartoffeln mitdämpfen. Nach 15-20 min noch heiß durch eine Presse passieren. Die Eigelbe und 
die weiteren Zutaten zügig unter die Masse rühren. Aus der Masse kleine Kugeln formen, diese in Mehl wälzen, 
durchs Ei ziehen und durch die Semmelbrösel rollen. Die Kugeln im heißen 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 auffüllen. 
Die vom Eiweiß getrennten Eigelbe mit dem Zucker im warmen Wasserbad aufschlagen und mit dem Milchreis 
bis zur Rose abziehen. Die Masse abkühlen 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 Blätter Minze, 3 Blätter Koriander 
Den Zucker in einem kleinen Topf goldbraun karamellisieren lassen, mit dem Sauerkirschsaft ablöschen, kurz 
reduzieren und anschließend abkühlen lassen. Etwas Schale der abgeriebenen Limette hinzugeben. Die 
Beeren kurz waschen und trocken tupfen. Die Erdbeeren vom Blütenansatz befreien und gleichmäßig große 
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 Schüssel geben. Den noch 
lauwarmen Sud vorsichtig unter die Beeren rühren. Zum Schluss etwas fein gehackte Minze und Koriander 
hinzugeben. 
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Zimtespuma 
2 El Honig, 1 Zimtstange 90ml Weißwein, 1,5 Blatt weiße Gelatine 150 g Joghurt (3,5 %), 125 ml Schlagsahne, 
25 g Puderzucker, Kardamon  

 
Honig erwärmen und aufschäumen lassen. Weißwein, Zimt und Kardamon hinzugeben und alles bei mittlerer 
Hitze auf die Hälfte reduzieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt, Sahne und Puderzucker 
verrühren. Gelatine ausdrücken und im eingekochten Zimt-Sud auflösen. Joghurtmasse zum Sud geben und 
verrühren. Durch ein feines Küchensieb in die Gourmet-Whip-Flasche füllen. Nachein-ander 2 iSi Sahnekapseln 
aufschrauben, kräftig schütteln und in den Kühlschrank stellen.  
 
Krokanthippe  
50 g Puderzucker, 55 g Mehl, 50 g Vollei, 75 g gehobelte Mandeln, 70 g Zucker, 10 g Butter  
Für die Hippenmasse den gesiebten Puderzucker und das Mehl mit dem Vollei glattrühren 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 abkühlen lassen. Für 
den Mandelkrokant zuerst die Mandeln ohne Fett etwas rösten. Danach den Zucker in einem Topf 
karamellisieren lassen, die Butter einrühren und anschließend von der Hitzequelle nehmen. Die Mandeln 
unterrühren und sofort auf die geformten Hippen auftragen. Danach alles gut abkühlen lassen. 
 
 Arbeitsablaufplan  
16.08.2013 Mise en place  
Posten aufbauen, Zubereitung und Abfüllung des Milchreiseises, Lammrücken auslösen und parieren, des 
Gemüse reinigen, waschen, schälen und schneiden für den Fisch- und Fleischfond, Fischfond zubereiten, 
Knochen und Parüren anrösten 
 
17.08.2013  
Posten aufbauen, Jus mit den am Vortag gerösteten Knochen und Parüren ansetzen, Fingermöhren reinigen, 
schälen, waschen und im Fond garziehen lassen, Zuckerschoten waschen und anschließendem blanchieren; 
beides in Eiswasser kühlen und im Kühlschrank lagern, Mandeln rösten und bereithalten, Zimtespuma 
zubereiten, abfüllen in den Siphon und im Kühlschrank durchkühlen, Sud für den Beeren Salat zubereiten und 
abfüllen, Beeren reinigen, ggf. von der Rispe entfernen, waschen und in Schüssel bereitstellen, Minze und 
Koriander waschen, trocknen und Blätter von den Stielen entfernen, alles als Mise en place bereithalten, Hippen 
ohne Mandelkrokant zubereiten, Scholle nach Qualitätsmerkmalen auf ihre Frische untersuchen, Scholle 
filetieren, alle 4 Filets im Kühlschrank lagern, Gemüse für Fischfond schneiden, Fischfonds nach Rezept 
ansetzen, Jus passieren und binden, Kartoffel-Sellerie Pralinen vorbereiten, Fischfond abseihen und re-
duzieren, geräucherte Forelle zubereiten, Pilze reinigen und schneiden in grobe Brunoise, Taugè waschen und 
schneiden, Farce zubereiten, Fleisch anbraten und im Ofen garen, Schollenröllchen rollen  und pochieren, 
Tempurateig herstellen und Scholle backen,  Anrichten der Vorspeise, Jus abschmecken, Pralinen panieren, 
Pilze und Taugé anbraten, Fingermöhre und Zuckerschote glasieren, Fleisch in schäumender Butter und 
Kräutern schwenken, Anrichten der Hauptspeise, Krokant zubereiten und Hippe ausgarnieren, Beerensalat mit 
Fond kurz marinieren, Espuma bereitstellen, Eis portionieren, Anrichten des Desserts  
 
Alf Wagenzink, Küchendirektor InterContinental Berlin 
 

Nachdem Herr Wagenzink seine Ausbildung im Haus der Köche in Schmitten 
(Schulungszentrum Verband der Köche 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. Zurück in Deutschland waren das Parkhotel 
Atlantis, der Golfclub Kronberg sowie das Schloßhotel Kronberg Stationen auf 
seinem Weg. 1993 absolvierte Herr Wagenzink die Meisterschule und ging dann für 
2 Jahre nach Frankreich unter anderem ins bekannte Restaurant Les Etanges in 
Lothringen. Im Hotel Sheraton & Towers Frankfurt übernahm er 1995 die Position 
des Sous Chefs für ca. 2 Jahre. Danach folgte ein längerer Aufenthalt in 
verschiedenen Hotels in Indonesien als Corporate Küchenchef. Zuletzt war Herr 
Wagenzink als Executive Chef im Kempinski Hotel Corvinius in Ungarn tätig, eine 

Erfahrung, die er nicht missen möchte, so sagt er selbst. Alf Wagenzink ist seit dem 18.04.2005 Küchendirektor 
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, Gemüselasagne mit Taugé 
und getrüffeltem Kartoffelpüree 

*** 
Feigenschokoladenküchlein mit Taugésprossentaler,  

Orangensorbet-Pfeffereis und Kaffeschaum 
 
Geburtstag: 28.05.1992 
 
Ausbildungsjahr: 3 
 

 
Warum möchte ich Koch werden? 
Meine Kollegen und meine Berufsschulmitschüler haben auf die Frage „warum sie Koch werden wollen“ immer 
einen einprägenden 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 ernähren wie ich es 
wollte. Ich war sehr wählerisch, was das Essen angeht. Dennoch wollte ich mich immer gesund und 
ausgewogen ernähren. Ein weiterer Grund war, dass ich mit 17 Jahren mit dem Krafttraining angefangen habe 
und man dieses nur ernsthaft durchführen 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 für meine Freunde und 
Familie zu kochen. In meiner Ausbildung erkannte ich die Gründe, warum ich Koch werden will. Zunächst hat 
der Beruf Koch, eine Vielfältigkeit 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 März 2012 in einem Hotel begonnen. Dort war ich nicht zufrieden mit der Art des 
Kochens und der Qualität des Essens. Außerdem wollte ich mehr! Im November 2013 verließ ich dieses Hotel, 
um in der „Austeria Brasserie“, einem französisches Restaurant in Schmargendorf, meine Ausbildung fortzu-
führen. Zurzeit arbeite als Gardemanger und in der Pâtisserie. Meine Aufgaben im Restaurant haben täglich mit 
Hummern, Austern und Salaten zu tun, außerdem mit jeglicher Art von Desserts, wie zum Beispiel der 
Herstellung von Crème brûlée, Tartes, Eis und Sorbets.  
 
Verbindung der Sensorik-Küche mit meinem Menü 
Die jeweiligen Lebensmittel in jedem Gang so sind zubereitet und gewählt worden, dass sie verschieden 
kombiniert werden können und sich jedes Mal ein harmonisches Geschmacks- und Strukturerlebnis im 
gesamtem Mund abspielt. Auch die Zunge und die Zähne freuen sich bei Abwechslung der Struktur sowie bei 
jeder weiteren Lebensmittelkombination. Das Auge isst mit. Daher habe ich ein vielfältiges Farbenspiel knalliger 
Farben und abwechslungsreicher Farbtöne gewählt, so dass sich schon beim Anblick der Mund mit Speichel 
füllt. 
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 Rauchöl,  
16 ml Rapsöl, 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 häuten, Kerne entfernen, vierteln und in feine Würfel 
schneiden, Chilischote entkernen und in feine Würfel schneiden, Knoblauch und Schalotten von der Schale 
befreien und ebenfalls in feine Würfel schneiden, in einer Stielkasserolle mit Rauch- und Rapsöl die Schalotten 
und den Knoblauch glasig anschwitzen, Sherry hinzufügen, Tomaten und Chili in die Stielkasserolle geben, 
abschmecken und ggf. mit Salz und Pfeffer würzen 
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Erbsencreme: 
100 g Erbsen, 60 g Zwiebeln, 10 ml Olivenöl, 120 ml Gemüsebrühe, 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 würfeln, in einer Stielkasserolle mit Olivenöl die Zwiebeln anschwitzen und 
mit Gemüsebrühe ablöschen, etwas reduzieren und restliche 40ml Sahne hinzufügen, Butter und Mehl zu einer 
Mehlbutter verkneten, dann die Grundsoße mit der Mehlbutter abbinden, Erbsen hinzufügen und pürieren, 
Gelatine ausdrücken, hinzufügen und sorgfältig mit einem Schneebesen umrühren, Soße etwas abkühlen 
lassen, passieren und die geschlagene Sahne unterheben, fertige Creme in Ringformen portionieren und 
kaltstellen 

 
Asiatischer Glasnudelsalat 
100 g Glasnudeln, 50 g Möhren, 50 g Taugé, 1/2 rote Paprika, 1/2 gelbe Paprika,  30 g Zuckerschoten,  
25 g junger Mais, 20 ml Austernsoße, 10 ml Sojasoße 
Gemüse waschen, putzen und in Julienne schneiden, Glasnudeln mit kochendem Wasser übergießen und acht 
Minuten garziehen lassen, danach Wasser abgießen und mit der Austernsoße, Sojasoße und dem Gemüse ver-
mischen, bis zum Anrichten im Kühlschrank marinieren lassen 
 
Scholle und Sesamkruste 
Ganze Scholle, 30 g Sesam, 120 g Paniermehl, 40 g Butter, eine Zitrone 
Scholle abspülen, trocken tupfen, filetieren, enthäuten, Scholle säuern, salzen und in der Pfanne braten, bis 
zum Anrichten kaltstellen, Sesam rösten, 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, Gemüselasagne mit Taugé  

und getrüffeltem Kartoffelpüree 
 
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 Pfefferkörner, 10 g Lorbeerblätter, 10 g Piment, 30 g Stärke, 30 g Butter, 120 ml Portwein, 
50 ml Pflanzenöl 
Lammkarree abspülen, trockentupfen, ausbeinen, parieren, Fett mit einem Messer einschneiden und bis zur 
Verwendung kaltstellen. Die Knochen walnussgroß hacken, in einem Topf etwas Öl erhitzen, die Knochen und 
Parüren anbraten. 2/3 des Mire poix waschen, schälen, putzen, dann hinzufügen und mitrösten. Etwas Zucker 
hinzufügen und karamellisieren lassen. Tomatenmark ebenfalls mitrösten und mit Rotwein etwa fünf Mal 
reduzieren. Soßenansatz mit 1 l Wasser auffüllen, langsam aufkochen lassen, gelegentlich degraissieren. 
Piment, Lorbeerblätter, Pfefferkörner und Wacholderbeeren hinzufügen, mit Rotwein abschmecken. Mehl und 
Butter zu einer Mehlbutter verkneten und die Soße damit abbinden. Soße passieren und abschmecken und bis 
zum Gebrauch kaltstellen. Knoblauch und Rosmarin putzen, mit Salz, Pfeffer und Pflanzenöl im Mörser mit zu 
einer Gewürzpaste 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 

 
Getrüffeltes Kartoffelpüree 
Mehligkochende Kartoffeln, Butter, Milch, Trüffelöl, 
Kartoffeln waschen, putzen, schälen, waschen und in einen Topf geben und diesen mit Salzwasser füllen. 
Kartoffeln kochen, wenn sie gar sind, das Wasser abgießen und mit der Kartoffelpresse pressen, wieder in 
einen Topf geben, mit Trüffelöl, 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 würfeln und im Topf mit Butter anschwitzen, 
Spinat hinzufügen und dünsten, warm stellen bis zum Anrichten 
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Gemüselasagne 
200 g Möhren, 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, Möhren, Zucchini, Kohlrabi waschen, schälen, putzen, waschen und bis zur Verwendung kaltstellen 
(Karottenschalen für Soße aufbewahren). Restlichen Sellerie in große Würfel 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 (Eiweiß aufheben) verkneten bis ein fester 
Teig entsteht. Teig im Kühlschrank ruhen lassen. Teig dünn ausrollen und in die gewünschte Form schneiden. 
Wieder kaltstellen. Möhren und Zucchini tournieren, Kohlrabi in Stäbe schneiden Möhren, Zucchini, Kohlrabi 
und dünn ausgerollter Nudelteig pochieren. Champignons in der Butter und etwas Wasser erwärmen,bis zum 
Anrichten kaltstellen. 
 
Dessert:        Feigenschokoladenküchlein mit Taugétaler, 

Orangensorbet-Pfeffereis und Kaffeeschaum 
 
Feigenschokoladenküchlein 
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 rühren. 
Eier hinzufügen und nacheinander Sahne und Zucker hinzufügen, dann Mehl sieben und auch unterrühren, 
Feigen waschen, putzen, trocknen, schälen, in feine Würfel 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 über dem Wasserbad schmelzen, Taugé waschen und im hellen Karamell karamellisieren. Blech 
mit Frischhaltefolie auskleiden und die geschmolzene Schokolade darauf glatt verteilen. Sprossen gleichmäßig 
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 N2O-Kapsel aufladen, Siphon 
bis zum Anrichten kaltstellen. 
 
Orangensorbet 
100 ml Orangensaft, 15 cl Campari, 50 g Puderzucker, 2 Eiweiße 
Orangensaft mit Campari mischen und 25 g Puderzucker unterrühren. Masse eine Stunde in den 
Gefrierschrank stellen. Eiweiße 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 Schüssel geben, mit der Rückseite eines Löffels 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 Gaststätte 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 Küchenchef, Restaurant Austeria Brasserie, Berlin 
 
2009 bis heute Küchenchef Restaurant Charlotte 43, Berlin 
 
 
 
 
 

 
Yuliya Kiselyova               Restaurant Reinhard‘s im Nikolaiviertel 
 

 
Schollenfilet in Mandelpanade,  

auf Taugé-Möhren-Lauchjulienne, grüne Currysauce 
und kandierte Zitronenscheiben 

*** 
 

Lammrücken mit Gewürzkruste,  
Schalotten-Rotweinsauce, Püree aus weißen Rübchen,  

Taugè-Kartoffelfrühlingsrolle 
 

*** 
 

Gelierte Kirschen im Baumkuchenmantel,  
Taugè-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 Küche, wo ich viele Grundlagen für die Herstellung von 
Salaten, Vorspeisen und Desserts gelernt habe. Danach war ich in unserem italienischen Restaurant mit offener 
Küche tätig. Nach einiger Zeit führte ich die Vorbereitung und das à la carte Geschäft allein und selbstständig 
durch. In den letzten zwei Jahren durfte ich als Commis an einer Meisterprüfung, sowie an zwei Praktika in 
Frankreich teilnehmen. Sehr interessant und erfahrungsvoll war es zu sehen, wie in verschiedenen Ländern 
Lebensmittel und Speisen zubereitet werden. Seit 4 Monaten arbeite ich in der Küche auf dem Posten des 
Entremétiers. Meine Ausbildung macht mir Spaß. Jeden Tag lernt man Neues, probiert und experimentiert. In 
diesem Beruf wird es nie langweilig… 
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Motivation: Kochen macht mir große Freude. Neben Zeit gehört Sorgfalt zu den kulinarischen Grundtugenden 
in der Küche. Erst die Liebe zum Detail gibt einem Gericht die individuelle Note. Lust auf was Verrücktes! 
Irrwitzige Kombinationen! Ausgefallene Zubereitung! Erlaubt ist was gefällt. Globalisierung, Mobilität und 
Informationstechnologie machen es möglich. Mich fasziniert was man alles aus den Produkten machen kann, 
wie man Gerichte präsentiert und wie kreativ und köstlich alles sein kann. Das Essen gehört 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 führt die Menschen zusammen. 
 
Sensorik-Küche: 
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 Menü ist leicht in die asiatische Richtung angehaucht und hat ein paar pikante Noten. In 
jedem Gang können Sie Unglaubliches erleben.In der Vorspeise präsentiere ich die wunderbare 
Zusammenstellung von frischer Scholle in Mandelpanade mit erntefrischem Gemüse, leicht scharfe grüne 
Currysauce und sauer-süßliche Zitronenscheiben.Nach dem ersten Biss  erlebt man überraschende und 
genussvolle Kombinationen von verschiedenen Geschmacksrichtungen. In dem Hauptgang kann man zart 
gebratenen Lammrücken genießen und geschmackvolle knusprige Frühlingsrollen, dazu ein leichtes Püree aus 
weißen Rübchen und herzhafte Schalotten-Rotweinsauce. Bei dieser Kombination kann man denken: das Menü 
lebt.  Zart, knusprig, leicht, herzhaft das passt genial zusammen. Das ganze schließt ab mit erfrischender 
leichter Vanille-Taugéschaum, luftigem Baumkuchen, gelierten köstlichen Kirschen und hochwertigem 
Schokoladenmousse. Ich wünsche Ihnen viel Vergnügen und Genuss mit meinem Menü. 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-Möhren-Lauchjulienne, 
grüne Currysauce und kandierte Zitronenscheiben 

1 Scholle, 300 g gemahlene Mandeln, 300 g Lauch, 300 g Möhren, 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 Zwiebelwürfel, 
200 g Zucker, 200 g Wasser, 2 Zitronen, 50 ml Pflanzenöl, 20 g Butter, Salz, Pfeffer 
 
Läuterzucker für kandierte Zitronenscheiben ansetzen. Lauch, Möhren, Kartoffeln waschen und schälen, 
nochmal abwaschen und in Julienne schneiden. Zitronen auf der Aufschnittmaschine in dünne Scheiben 
schneiden und in Läuterzucker ziehen lassen. Die Gemüsejulienne blanchieren und auf Papiertuch trocknen 
lassen. Für die grüne Currysauce: Die Zwiebeln und Zitronengras in Öl anschwitzen und 2 Tl Currypaste 
zugeben, alles vermischen und mit Kokosmilch und Sahne ablöschen, einreduzieren. Gewaschenen, geputzten 
Spinat dazu geben und 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und pürieren. Scholle 
waschen, abtropfen und filetieren. Schollenfilets salzen, pfeffern und erst in Mehl, dann in Ei und schließlich in 
gemahlenen Mandeln wenden. Die Pfanne erhitzen, Öl und Butter bei kleiner Hitze heiß werden lassen und 
Schollenfilets von beiden Seiten anbraten. Alles anrichten.  
 

Lammrücken mit Gewürzkruste an Schalotten-Rotweinsauce,  
Püree aus weißen Rübchen und Taugè-Kartoffelfrühlingsrolle 

1 halber Lammrücken, Gewürze (gemahlene Kumin, Zimt, Anis, Nelke, Fenchel, Ingwer) 15 g von jedem, 100 g 
Schalotten gewürfelt, 150 ml Rotwein, 150 ml Potwein, 400 g weiße Rübchen, 100 ml Sahne, 8 Blatt 
Frühlingsrollenteig, 1 Ei, 100 g Kartoffeln, 200 g Taugé, 50 g Sojasauce, 20 g Koriander, 5 g Knoblauch, 20 g 
Butter, 100 ml Pflanzenöl 
 
Weiße Rübchen waschen, schälen und in grobe Würfel schneiden, in zerlassener Butter anschwitzen bis sie 
gold-braun werden und mit Salz und Pfeffer würzen.  Dann mit Sahne ablöschen, abdecken und 20 min bei 
kleinerer Hitze köcheln lassen. Möhren, Lauch-Julienne mit Kartoffel-Julienne und Taugé mischen, mit 
Sojasauce, gehacktem Koriander und Knoblauch abschmecken, dann in Frühlingsrollenteig einwickeln. Die 
Enden mit Eigelb bestreichen und zurollen. Schalotten anschwitzen mit Rotwein und Portwein ablöschen. Die 
Masse auf die Hälfte reduzieren, wenn nötig ist mit Butter abbinden. Lammrücken parieren, in Gewürzmischung 
wenden und 10 min in der Kühlung ziehen lassen. Ofen auf 120 Grad  vorheizen. Lammrücken scharf anbraten, 
danach in vorgeheiztem Ofen 10 min garen lassen. Frühlingsrollen in heißem Öl gold-gelb frittieren, dann 
abtropfen lassen und diagonal halbiert anrichten. 
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Gelierte Kirschen im Baumkuchenmantel,  
Taugè-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 Eiweiße, 80 g Mehl, 20 g Stärke, 30 g Aprikosen-
marmelade 
 
Mousse:      : 
200 g dunkle Schokolade, 300 g Creme double, 2 große Eier, 1 El Butter, 1 El Vanilleextrakt, Salz  
      
Kirschen: 

200 g 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 rühren und zu Rose abziehen, eingeweichte Gelatine 
zugeben und kalt rühren. In Siphon füllen, 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. Stärke und Mehl in Ei Maße 
reinsieben, anschließend geschlagenes  Eiweiß unterheben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, buttern 
und die Masse dünn aufstreichen, unter dem Salamander mit Farbe garen. Nach jeder fünfte Schicht 
aprikotieren. 
 
Dunkles Mousse: Dunkle Schokolade mit Butter schmelzen, Creme double mit Zucker und Vanilleextrakt 
aufschlagen. Eigelbe dazu geben und weiter schlagen. Aufgeschlagenes Eiweiß unterheben und kalt stellen.  
 
 
Ben-Julius Flöge         Sarah Wiener im Hamburger Bahnhof 
 

 
 
 

Pochierte Schollenroulade und Gebeiztes, 
mit Taugé, bunter Beete und Hanfsamen-Vinaigrette 

*** 
Rosa gebratener Lammrücken mit Sojajus, 

 Taugé, rotem Spitzkohl, Tomaten,  
breiten Bohnen, Aclla-Kresse 

 und Oswegokraut-Kartoffelgratin 
*** 

Himbeertörtchen mit Taugé,  
Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern  

und Birnengranité 
 
 
 
Geburtstag: 28.06.1995 
 
Ausbildungsjahr: 3 
 
Ausbilder: Herr Tino Speer 
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Warum möchte 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 fürs Kochen schon seit längerem. Also dachte ich mir: Ich habe zwei Praktika gemacht, ich 
weiß wie es dort abläuft, wo was zu finden ist, das Kochen macht mir Spaß und ich möchte es sehr gerne 
lernen, Warum nicht? Also bewarb ich mich bei Sarah Wiener und wurde angenommen. 
Am Koch sein gefällt es mir aus den Lebensmitteln die man gerade Zuhause hat das Beste zu machen, durch 
unterschiedliche Vor- und Zubereitungsarten, als auch durch unterschiedliche Gewürze, Kräuter und Obst und 
Gemüsekombinationen. Das Herumexperimentieren gefällt 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 Schränke werfe. Zudem esse oder probiere ich alles wenn 
ich in einem fremden Land bin oder fremde Lebensmittel antreffe (im Betrieb). Die Arbeit des Kochs gefällt mir 
gut. Das einzige was mir nicht so gefällt sind die Überstunden, 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 abzählen kann wo ich (außer in Deutschland) war. Also denke ich mir, ich werde 
Koch und kann mir die Welt anschauen und in verschiedenen Ländern arbeiten wohin es mich gerade 
verschlägt oder welche ich gerade kennenlernen möchte. Außerdem 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 zurücksehe fallen mir ein paar ganz bestimmt Punkte besonders 
auf. Das erste ist das ich viel Spaß 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 verständlich 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-gängige 
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 
Gemüse, ob blanchiert, als Püree, 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 Geflügel- und Fischarten herzustellen.  
 
Woran erkennt man die Umsetzung der Sensorik Küche in meiner Speisenfolge? 
Die Sensorik-Küche 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 Gemüse gesetzt. Auch verschiedene Temperaturen spielen eine Rolle und sind in den einzelnen Gängen 
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 Blätter und der knusprig gebackene Lardo.Im zweiten Gang ist das Gemüse 
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 bestückte Himbeertörtchen und das kalte Granite zu nennen.  
Die knusprige Komponente in diesem Gang ist ein Zuckerchip bestehend aus Isomalt Zucker und getrockneten 
und kleingebröselten Taugé. 
 
Ablaufplan für das Taugé 3- Gänge Menü 
Hände waschen, desinfizieren und den Arbeitsplatz aufbauen. Das gesamte Gemüse waschen, schälen und 
aus den Schalen einen Gemüsefond ansetzten, aufkochen, ziehen lassen und passieren. Den Lammrücken 
auslösen und die Knochen hacken. Die Jús ansetzen. Birnengranité einsetzen. Die Canache und das Himbeer-
mouse für das Törtchen herstellen. Die erste Schicht vom Himbeertörtchen einsetzen. Den Gemüsefond 
passieren und kalt stellen. Oswegokraut-Kartoffelgratin herstellen. Blanchieren: Blattspinat, in Streifen 
geschnittene breite Bohnen und die Tomaten. Das Gemüse in Eiswasser abschrecken. Die Haut der Tomaten 
direkt entfernen und das Kerngehäuse herausschneiden. (Für Jus nutzbar). Die bunte Beete kochen. Die zweite 
Schicht vom Törtchen einsetzen. Sud für 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. Für die Vinaigrette den Fond passieren 
Apfelsenf und Essig hinzufügen.  Mit Hanfsamenöl hochziehen und abschmecken. Das Schollenfilet aus der 
Beize nehmen, abwaschen, in dünne Scheiben schneiden und zu Röllchen vollenden.  
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Die Haut von der Beete abziehen. Den Schokoladenkuchenteig fertig machen, abfüllen und kalt stellen. Den 
Geleespiegel herstellen und auf Zimmertemperatur abkühlen lassen. Auf das Törtchen gießen. Mit in 
Schokolade getunkten Mungo-bohnensprossen auf eine kalte Silpatmatte stellen und im Kühlschrank erstarren 
lassen. Taugé in der Mikro-welle trocknen. Die Jus degraissieren, passieren, reduzieren, mit Pfeilwurzelmehl 
abbinden und mit Sojasauce abschmecken. Die getrockneten Taugé kleinbröseln, auf eine Silpatmatte 
verteilen, Isomalt darüber streuen und im Ofen bei 160°C schmelzen. Das Himbeertörtchen portionieren. Den 
Lardo durch Tempurateig ziehen und frittieren. Den Lammrücken auslösen, anbraten und im Ofen weiter garen. 
Die Schollenroulade unter dem Salamander warm stellen. Den Lammrücken aus dem Ofen nehmen und ruhen 
lassen. Die bunte Beete separat  in Butter anschwenken und abschmecken. Die Beete Blätter 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 für Roulade, Farce und 
Gebeiztes. Die Beete aufsetzen zum Kochen mit Lorbeer, Salz, Piment 
und Fenchelsaat. Solange kochen bis die Beete weich ist und 
anschließend die Haut abziehen. Das Filet beizen mit Ingwer, 
Zitronenzesten, Fenchelsaat, Koriander, Salz und Zucker (1:1). Aus 
den Abschnitten eine Farce herstellen. Fischfleisch mit Eiweiß, Safran 
und Salz vermengen und anfrieren, die Klinge und das Behältnis der 
Moulinette ebenfalls kalt stellen. Das Fischfleisch kurz ankuttern und 
die in Sahne eingeweichten Brotkrumen hinzufügen. 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 für 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 Kombidämpfer bei 70°C 
solange pochieren bis die Kerntemperatur 55°C beträgt. Das Filet aus 
der Beize nehmen, abwaschen, trocken tupfen und in dünne Scheiben 
schneiden. Mit Tauge, Rote Beete Blättern, Dahlien und Bronzefenchel 
belegen und zusammenrollen. Alles unten Abstehende so 
abschneiden das es eine grade Fläche zum Stehen ergibt. Sellerie, 
Schalotten und Knoblauch schälen und kleinschneiden. Fenchel und 

Tomate waschen und ebenfalls kleinschneiden. Alles zusammen farblos anschwitzen und mit Weißwein 
ablöschen, mit Gemüsefond auffüllen und köcheln lassen. Den Fond passieren, Apfelsenf und Apfelessig 
hinzufügen und glatt rühren. Nun langsam unter ständigem Rühren das Hanfsamenöl dazugießen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Rote Beete Blätter waschen und trocknen Taugé parieren und 
aussortieren. Den Lardo durch Tempurateig ziehen und frit-tieren. Die bunte Beete mit Butter und Gemüsefond 
erwärmen und mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen portionieren und unter dem 
Salamander erwärmen. Die Taugé und die Rote Beete Blätter mit der Vinaigrette marinieren. Der 
Schollenstrauß bleibt kalt. Alles auf dem Teller anrichten und mit Bronzefenchel, Dahlien, der Vinaigrette und 
dem Lardo ausdekorieren. 

 
Rosa gebratener Lammrücken mit 
Sojajús, Taugé, rotem Spitzkohl, 
Tomaten, breiten Bohnen, Aclla Kresse 
und Oswegokraut-Kartoffelgratin 
 
Den Lammrücken ausbeinen und 
parieren, die Knochen in walnussgroße 
Stücke hacken und im Konvektomat bei 
180°C 20 Minuten rösten. Zwie-beln, 
Sellerie, Champignons und Möhren grob 
würfeln und in Rapsöl anbraten und mit 
Tomatenmark tomatisieren und mitrösten.  
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Mehrmals anrösten und mit Rotwein ablöschen,  anschließend die Knochen hinzufügen und weiter rösten und 
mehrmals mit Portwein ablöschen. Alles mit kaltem Wasser auffüllen und leicht köcheln lassen. Gegen Ende ein 
paar Rosmarinnadeln zufügen. Das Fett von der Jus degraissieren und durch ein Tuch passieren. Gegebenfalls 
reduzieren und mit Pfeilwurzelmehl abbinden und mit Sojasauce abschmecken. Zwiebelwürfel und 
Knoblauchwür-fel in Butter anschwitzen und die Sahne hinzufügen. Die Kartoffeln waschen, schälen und in 
dünne Scheiben schneiden. Eine Form fürs Gratin mit Butter ausstreichen und das Oswegokraut fein hacken. 
Die Sahne passieren, die Kartoffeln und das gehackte Oswegokraut hinzufügen und alles gut miteinander 
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und im Ofen bei 150°C 45 Minuten backen. 
Abkühlen lassen, das Gratin ausstechen und beiseite stellen. Die Tomaten kurz blanchieren, abschrecken und 
die Haut abziehen. Die Filets vom Kerngehäuse 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 Lammrücken auslassen und von allen Seiten anbraten. Im Ofen bei 130°C solange 
garen bis die Kerntem-peratur 60°C beträgt und das Fleisch abgedeckt ruhen lassen. Die breiten Bohnen in 
Butter anschwitzen und die Taugé und die Tomatenstreifen hinzufügen und kurz mitbraten. Den Spitzkohl 
separat dünsten, glasieren und mit dem restlichen Gemüse mischen. Alles mit Salz, Pfeffer und Zucker 
abschmecken. Alles auf dem Teller anrichten und mit Aclla Kresse, Jús und Dahlien ausdekorieren. 
 
 

Himbeertörtchen mit Taugé, Schokoladenkuchen mit flüssigem Kern und Birnengranité 
 
Birnengranité: Weißwein 
mit Birnenhälften, 
Puderzucker und Vanille 
drei Minuten aufkochen 
und kurz abkühlen 
lassen. Anschließend drei 
Blatt Gelatine darin 
auflösen und die Birnen 
grob pürieren. Eine 
Handvoll Taugé 
hinzufügen und ein 
weiteres mal alles grob 
pürieren. In eine Form 
gießen und im Froster 
erstarren lassen. 
 
 

 
Canache: Die Sahne mit dem Himbeerpüree und dem Zucker aufkochen und den Cointreau hinzufügen. Die 
Kuvertüre hinzufügen, glattrühren und abkühlen lassen. Wenn die Masse lauwarm ist die Taugé hinzufügen, in 
eine Form füllen und im Kühlschrank erkalten lassen und in Würfel schneiden (1 cm Kantenlänge). 
Himbeertörtchen: Ei und Zucker aufschlagen und mit dem Himbeerpüree verrühren. Gelatine in etwas Sahne 
auflösen und unterrühren. Anschließend die Sahne unterheben. In eine Form ein Drittel der Masse geben und 
erstarren lassen. Canache dünn walzen und eine Schicht darauf setzten.  
Diesen Vorgang noch ein weiteres mal durchführen. Zwischen jeder Himbeerschicht muss die Masse erst fest 
werden. Auf die oberste Schicht kommt ein Geleespiegel. 
 
Schokoladenkuchenteig: Butter schmelzen und die Kuvertüre darin auflösen. Zucker, Salz und Vanille 
dazugeben. Eier einrühren, das Backpulver mit dem Mehl vermischen und ebenfalls unterrühren.  
Den Teig in Weckgläser gießen, einen Canache Würfel in die Mitte drücken und noch eine Lage Teig darauf 
füllen. Im Ofen bei 200°C ca. 8-10 Minuten backen. 2-3 Minuten stehen lassen und stürzen.  
Eine Silpat Matte in den Froster legen und darauf mehrere Schokoladenpunkte setzten. Taugé in flüssige 
Kuvertüre tunken und anziehen lassen. 
 
Geleespiegel: Zucker karamellisieren lassen und mit Rotwein ablöschen. Kirschsaft und Himbeerpüree 
hinzufügen und die eingeweichte Gelatine untermischen. Abkühlen lassen und als letzte Schicht auf das 
Törtchen 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 stäuben. 
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Sophie Mohr          A-Rosa Resorts & Hideways, Travemünde Lübeck           
 
Ummanteltes Scholleneis mit einer Triologie von Taugé 

und Zitronenespuma 
 

Mit Tomate ummanteltes Scholleneis, 
Zitronenespuma,Terrine von Basilikum und Taugé, 

Friseé-Taugésalat und Parmesan-Taugéhippe 
 

*** 
Karamellisierter Lammrücken mit einer Variation von 

Erbse und confierten Kartoffeln 
 

Karamellisierter Lammrücken  
mit Buttermilch-Minz-Schaum, Erbsenmousseline, 

Taugé mit Erbsenschnee und Kartoffelwürfeln 
 

*** 
Wahrnehmung der Erdbeere 

 
Erdbeerbiskuitkuchen, Erdbeer- Taugémousépraline 

mit Erdbeerschaum und Baiser, 
Erdbeersorbet und Taugésalat 

 
 
Ausbildungsjahr: 3 
 
Berufsweg Köchin 
Der Wunsch Köchin zu werden, entstand bei mir relativ kurzfristig. Durch ein Praktikum in der Küche bin ich auf 
den Beruf aufmerksam geworden und habe sofort Interesse daran gefunden. Mit den Lebensmitteln zu arbeiten 
bzw. sie zu verarbeiten, jegliche Möglichkeit auszuprobieren sie anders zuzubereiten, bereitet mir Freude. 
Dennoch spielt die Freude der Gäste, die durch ein gutes Gericht oder Menü entsteht, einen überaus großen 
Faktor. Dies hat dazu geführt, dass ich diesen Berufsweg einschlagen wollte. Dazu zählt natürlich auch, dass 
ich mich sehr schnell an das Arbeiten und Leben in der Gastronomie gewöhnen musste.  
 
Ausbildungsverlauf  
Im Sommer 2011 begann ich meine Ausbildung in einem a`la Carte Restaurant in Travemünde. In der Zeit 
wurden mir Grundtechniken im Frühstück und auf dem Gardemanger beigebracht. Für 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 Kochlöffel im Aral Schlemmeratlas und 
2 Hauben im ’’Großen Restaurant und Hotel Guide’’ ausgezeichnet ist. Dort erweitere ich meine 
Grundtechniken und lerne meinen eigenen Posten zu führen. Durch diese Verantwortung wurde meine 
Persönlichkeit stark geprägt, und ich lerne täglich mit Aufgaben zu wachsen. Mir persönlich ist aufgefallen, dass 
mein Interesse täglich wächst und ich mich immer wieder daran erfreue diesen Berufsweg eingeschlagen zu 
haben und ihn noch sehr lange beibehalten möchte.  
 
Sensorik 
Riechen, schmecken, fühlen, sehen, hören, das sind unsere fünf Sinne. Gerade in der Küche kann man 
besonders in dem Bereich die menschlichen Sinne täuschen. Espumas sind in der Küche 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 anfühlt, bei einem Schaum hingegen nicht. 
Unter dieser These habe ich mir unter anderem meine Schäume einfallen lassen. In dem Fall wäre es 
beispielsweise der weiße 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 fühlen im Mund wahrgenommen werden. Er trägt 
sozusagen eine Überraschung. Der einzig wichtige Faktor dabei ist, das man eine Grundkomponente hat,  und 
diese auch vielfältig zuzubereiten weiß. 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- Taugéhippe 
 

 
Eis: 
1  Scholle 
0,1 l  Riesling 
0,5 kg  Tomaten 
0,1 l  Milch 
0,3 l  Sahne 
35 g  Butter 
45 g  Schalotten 
15 g  Salz 
60 ml  Öl 

 
• Pochiersud herstellen 
• Scholle filetieren, im Sud garziehen und 
• im Thermomix mixen 
• durchstreichen 
• mit Milch und Öl emulgieren 
• einfrieren 

 
 
 
 

Zitronenespuma  
1 Zitrone, 0,1 l Sahne, 0,3 l Wasser, 3 Blatt Gelatine, 10 g Agar, 4 g Salz, 10 g Zucker    

- Sud aus Wasser, Zitrone herstellen 
- würzen 
- 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 l  Öl 
0,015 kg Zucker    0,010 l   weißen 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 Lammrücken mit einer Variation von Erbse 
und confierten Kartoffeln 

 
 
 
 

Karamellisierter Lammrücken,  
 

Buttermilch -Minzschaum, 
 

Erbsenmousseline, Taugé 
 

mit Erbsenschnee und Kartoffelwürfeln 
 
Lammrücken  
½  Lammrücken 
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 auslösen, parieren 
- mit Kräutern, Butter vakuumieren  
- bei Niedrigtemperatur dämpfen 
- karamellisieren mit Rohrzucker 

 
 

Jus 
Lammparüren, 50 ml Öl, 150 g Karotten, 100 g  Sellerie, 50 g Knoblauch, 150 ml Rotwein, 0,5 l Gemüsefond 
100 g Schalotten, 5 g Wachholderbeeren, 5 g Thymian 
 
- Jus ansetzen, degraissieren 
- passieren 
- einreduzieren   
 
Erbsenmousseline      Kartoffelwürfel 
 
0,350 kg   Erbsen     0,900 kg  Kartoffeln 
0,200 kg  Kartoffeln den Verschnitt   0,005 kg Rosmarin 

 für Würfel    0,015 kg  Butter 
0,010 kg  Salz     0,005 kg  Salz 
0,002 kg Pfeffer 
0,050 l   Erbsenfond 
0,002 Kg Muskat 
 
- Erbsenfond      - Kartoffeln waschen, schälen, waschen, 
- Kartoffeln kochen     - in Würfel schneiden 
- Erbsen putzen, abblanchieren       - mit Rosmarin, Butter, Salz 
- Erbsen durch den Paco Jet geben   - vakumieren 
-  einfrieren      - dämpfen    
- Kartoffeln durchstreichen    - anbraten 
- gefrorene Erbsen durchstreichen     
- alles vermengen, abschmecken 
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Buttermilch – Minz Schaum    Erbsenschnee 
 
0,400 l   Buttermilch     0,250 kg Erbsenschalen 
0,010 kg  Öl      0,500 l   Wasser 
0,010 kg  Minze      0,002 kg  Salz 
0,100 kg  Schalotten     0,002 kg  Agar 
0,002 kg Agar      2 Blatt   Gelatine 
        0,350 l   Sahne 
        0,050 kg  Mascapone 
 
- Schalotten anschwitzen     - Erbsenfond kochen 
- mit Buttermilch ablöschen, passieren    - Sahne, Mascapone emulgieren 
- einreduzieren lassen      - Agar und Gelatine  
- Agar einarbeiten        einarbeiten 
        - passieren 
 

 
Dessert 

 
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 

 

 
 

Erdbeerbiskuitkuchen      Praline 
 
3   Eier      150 ml    Erdbeerfond 
2 Blatt    Gelatine     100 ml    Sahne 
30 g   Mehl      3 Blatt    Gelatine 
67 g  Zucker      100 g  Taugé 
150 g   Erdbeeren     15 g   Zucker 
50 ml   Erdbeerfond 
100 ml   Sahne 
 
- Biskuitkuchen herstellen              - Taugémousse herstellen 
- Erdbeermousse zubereiten             - Erdbeerfond gelieren 
- Kuchen schichten/zusammensetzen            - Praline schichten 
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Erdbeerschaum       Baiser 
150 ml  Erdbeerfond      1  Eiklar 
150 ml  Sahne       50 g Puderzucker 
1 Blatt Gelatine      50 g Zucker 
1 g Agar 
 
- Erdbeerfond und Sahne emulgieren    - Eiklar schlagen 
- Gelatine einarbeiten       - Puderzucker und  
        -  Zucker einarbeiten    
        - spritzen, ausbacken 

 
1.Tag 

 
• Aufbau        15 min 
• Tomatenfond ansetzen 
• Erdbeerfond ansetzen, Schalotten schneiden, Minze zupfen  
• Erbsen putzen, Posten aufräumen 
• Erbsenfond ansetzen      30 min 
• Scholle filetieren  
• Brett wechseln, Posten säubern, aufräumen    
• Scholleneis ansetzen      45 min 
• Basilikumfond herstellen, gelieren   
• Tomatenfond gelieren      60 min 
• Erbsen abblanchieren 
• Erdbeersorbet herstellen     75 min 
• Einsetzen – Vorspeise, Taugé-Mousse herstellen 
• Einsetzen Vorspeise      90 min 
• Erdbeergelee herstellen, Erdbeerfond gelieren     
• Einsetzen – Vorspeise      105 min 
• Dessert einsetzen, Einsetzen - Vorspeise    
• Posten säubern und aufräumen                     

120 min   
     

2.Tag 
• Aufbau         15 min 
• Tomaten schneiden, trocknen    
• Baiser herstellen, backen      30 min 
• Lammrücken auslösen, vakumieren    45 min 
• Posten säubern, aufräumen, Brett wechseln, Mire-Poix schneiden 
• Kartoffelwürfel herstellen, Jus ansetzen  
• Kartoffeln kochen      60 min 
• Kartoffeln  zubereiten, vakumieren    75 min 
• Biskuit backen       90 min  
• Buttermilchschaum ansetzen, Minze zupfen     
• Zitronenespuma ansetzen     105 min 
• Erbsenschnee herstellen     120 min 
• Posten säubern, aufräumen 
• Friseé waschen, zupfen      150 min  
• Erdbeermousse herstellen      165 min 
• Erdbeertörtchen zusammensetzen     180 min 
• Tomatenmantel herstellen     195 min 
• Scholleneis tomatisieren, einfrieren 
• Posten säubern       210 min 
• Erdbeersorbet Nocken drehen, einfrieren   225 min 
• Teller warmstellen o. kaltstellen, Gerichte zum Servieren vorbereiten    
• Posten säubern, aufräumen     240 min 

4 Stunden  
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Karsten Wiegand, Trainer von Sophie Mohr 
 
Berufsausbildung 
1986 – 1988 Ausbildung zum Koch, Ferienhotel „Baltic“ in Zinnowitz/Usedom 
Fachschulausbildung 
1995 – 1997 Hotelfachschule Lübeck, Abschluss:Hotel- und Gaststättenbetriebswirt 
 
Beruflicher Werdegang 
06/ 1990 – 09/1990  Anstellung als Koch, Ferienhotel „Glück 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 „Lübecker Hanse“ Lübeck 
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, 

Lübeck 
02/ 2012 – 07/ 2012 Fachpraxislehrer, Fachrichtung Ernährung und Hauswirtschaft,  Gewerbeschule 

Nahrung und Gastronomie Lübeck 
1. Jugendwart Verein Lübecker Köche 1919 e. V 
  
Küchenchef Bastian Warnecke, Küchenchef A-Rosa 5* Resort Travemünde 
 

2005 – bis jetzt   
Küchenchef A-Rosa 5* Resort  Travemünde 
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, Südafrika 
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, Graubünden 
Schweiz 
1998 - 2000 
Chef de Partie, Gardemanger, Entremetier, Saucier 
Hotel Traube Tonbach 5* Restaurant Köhlerstube, Bauernstube 
Tonbach, Baiersbronn 
 
 

1995 
Chef de Partie Gardemanger 
Hotel Seeschlösschen 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/Eignungsprüfung, Handwerkskammer/Oldenburg 
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Phil Wallrabenstein                Fielmann Akademie Schloss Plön, 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 
*** 

Lammrücken im Kräuterbisquit mit Erbsensprossen, 
Karottenpüree, flämische Karotten 

und Kürbisgnocchi 
*** 

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 möchte ich Koch werden? 
Ich möchte Koch werden, weil ich am Teamwork sehr viel Spaß habe. Jeder bringt eine Komponente auf den 
Teller und das Gesamtbild stimmt einfach. Aber auch das Klima in der Küche, welches man in keinem anderen 
Beruf findet, ist für mich ein Grund, diesen Beruf zu wählen. Das Lebensmittel in der Reinform zu verarbeiten 
und durch Kombinieren mit anderen Komponenten etwas ganz Anderes herzustellen, fasziniert mich immer 
wieder.  Ich möchte auch gerne die Welt sehen und hoffe, dass mir durch meine Berufswahl die Türen der Welt 
offen stehen.  
 
Ausbildungsverlauf 
Ich arbeite in der Fielmann Akademie Schloss Plön. Dieses alte Gebäude 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 schönen Arbeitsplatz habe. Es ist schon faszinierend, den 
Gedanken zu haben, dass auch schon vor hunderten von Jahren Menschen in dieser Küche für Fürsten und 
Adelsleute gekocht haben. Zum Start meiner Ausbildung bin ich in die Frühstücksküche gekommen, damit ich 
lerne, wie ich mich auf einem Posten vorbereite. Wie stelle ich mir alles so bereit, dass ich möglichst 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, Süßspeisen herzustellen. 
Dieses Gebiet interessiert mich besonders, denn man kann sehr vielseitig Dinge kombinieren. Nun bin ich in der 
warmen Küche, wo ich lerne, wie ich Fleisch, Fisch und Gemüse zu leckeren Speisen zubereiten kann. Da wir 
unseren Gästen jeden Tag ein reichhaltiges Büffet bieten wollen, müssen alle an einem Strang ziehen, damit 
dieses auch jeden Tag unserem hohen Standard genügt. Mehrmals im Jahr (fast einmal im Monat) haben wir 
hochrangige Mitglieder der Fielmann AG zu Besuch, die ein besonderes Menü bekommen. Diese Menüs mit 
zuzubereiten und zu schicken, macht mir am meisten Spaß. Hier sieht man, wie gut wir zusammen arbeiten 
können. Ich hoffe, dass es genau so weiter geht, wie es gerade läuft, denn ich lerne täglich neue Sachen dazu 
und bin deswegen auch sehr motiviert, mein Bestes zugeben. Ich finde die saisonale Küche sehr sinnvoll, da 
man immer nur frische Produkte verarbeitet. Diese werden meistens auch im eigenen Land angebaut, das 
heißt, sie haben keine langen Lieferwege und das schont das Klima. In meinem Betrieb achten wir sehr darauf 
bzw. wir sind ein reiner Biobetrieb, das heißt, wir verarbeiten nur Lebensmittel, die auch ein Biosiegel haben. So 
sind wir sehr auf die Gemüse- und Obstsaison angewiesen. Deswegen habe ich auch großes Interesse daran, 
diese ausgewählten 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 südlicheren Ländern angebaut werden können, da wir hier in 
Deutschland gar nicht die Möglichkeit 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 Gefühl, 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: 
 
Lammrücken im Kräuterbisquit 

mit Erbsensprossen, 
Karottenpüree, 

flämischen Karotten 
und Kürbisgnocchi 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
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 
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Torben Stabenow                                                Atlantic Hotel Kiel 
 

 
 

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

*** 
Lammrücken in einer Mungobohnenkruste 

mit mediterranem Gemüseragout 
Bärlauch -Kartoffelpüree 

*** 
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 Frühstücksdienst angefangen. Dort habe ich Käse und 
Wurstplatten gelegt, Obstsalat geschnitten, aber auch in der Showküche Eierspeisen zubereitet. Danach bin ich 
auf den Gardemangér gekommen wo ich für Vorspeisen, Salate, Tapas und Desserts zuständig war. In letzter 
Zeit bin ich auf dem Entrémetier. Das Atlantic Hotel in Kiel ist darauf ausgelegt, mit Tagungsgästen zu 
„arbeiten“. Je nach Ausbuchung des Hotels, bereiten wir täglich Buffets vor. Ab 18:00 Uhr gibt es auch einen á-
la-Carte-Service. Die Küche des Hotels ist darauf ausgelegt, Produkte aus der umliegenden Region zu 
beziehen. Seit 2012 sind wir deswegen auch Mitglied im Verein „Feinheimisch“. Das heißt mindestens 70% der 
eingekauften Produkte müssen 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 Weißwein, 3 Blatt Gelatine, ¼ Bund Dill, 300 g 
Spargel, 100 g Frisée, 100 g Taugé, 50 ml Öl , Salz, Pfeffer, 2 Toastbrotscheiben 
 
Zuerst werden die Scholle und der Lachs filetiert, Gräten entfernt und die Haut abgezogen. Nun wird die Scholle 
farciert. Aus Gräten und Fischabschnitten einen Fischfond kochen. Die Scholle wird mit Sahne, Brot und 
Gewürzen in den Cutter gegeben. Jetzt wird die abgeschmeckte Schollenfarce in einer Rolle geformt in 
Klarsichtfolie anschließend in Alufolie. Das Farceröllchen bei 80°C im Wasserbad ca. 20 Minuten garen. Rote 
Bete bei 80°C zu Chips machen. In der Zwischenzeit schneidet man dünne Scheiben vom Lachs ab. Für die 
Vinaigrette Öl, Zitrone, etwas Senf vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun wird das Farceröllchen 
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: 

Lammrücken in einer Mungobohnenkruste 
mit mediterranem Gemüseragout 

Bärlauch -Kartoffelpüree 
 
1,6 kg Lammrücken mit Knochen, 75 g Taugé, 50 g Butter, 2 Zweige Thymian, 4 Stück Weißbrot,  
1 Zucchini,1 Tomate, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 600 g Kartoffeln, 50 ml Sahne, 40 g Bärlauch, 200 g 
Mirepoix, 1 Ei 
Zuerst wird der Lammrücken pariert. Die Fleischabschnitte mit Mirepoix zu einer Démiglace ansetzten. Für die 
Kruste Thymian, Brot, Knoblauch zerkleinern. Nun Öl, Ei und Mungobohnensprossen dazu geben, bis es eine 
cremige Masse ergibt. Die Masse in Folie zu einer Rolle formen. Das Gemüse waschen und schneiden. Die 
Kartoffeln schälen und kochen. Den Bärlauch in etwas Öl pürieren und hinterher abschmecken. Das Gemüse 
anschwitzen, mit Weißwein ablöschen und ebenfalls abschmecken. Die gekochten Kartoffeln pressen und mit 
der Bärlauch-Creme vermischen. Den Lammrücken braten. Im Ofen medium (rosa) garen. Mit der Kruste zum 
Schluss noch überbacken. 
 
Dessert: 

 
Marinierte Himbeeren auf 

Knusperschokolade 
mit Vanille–Espuma 

und Himbeer-Sprossenmarmelade 
 

200 g helle Schokolade, 200 g dunkle 
Schokolade, 300 g Cornflakes, 1 l 
Milch, 30 g Zucker, 3 g Stärke , 2 Eier, 
2 g Salz, 3 Blatt Gelatine, 1 
Vanilleschote, Rote-Bete-Sprossen, 
Orangenmarmelade, 1 Zitrone 
 
Zuerst die Kuvertüre getrennt 
schmelzen lassen und jeweils 
geriebene Cornflakes einfüllen, auf 
Backpapier rund aufstreichen und abkühlen lassen. Die Himbeeren werden mit einer Sauce aus pürierten 
Himbeeren, Zucker, Zitronensaft und Himbeerlikör mariniert. Für den Vanillespuma die Vanilleschote 
aufschlitzen, mit der Milch aufkochen, Hitze abschalten und ca. 15-20 Minuten ziehen lassen. Eigelbe mit 
zurückbehaltener kalter Milch, Zucker, Salz und Stärke anrühren. Einen Teil der heißen Milch auf diese 
Mischung geben, alles verrühren, in den Topf zur restlichen Vanillemilch geben und kurz aufkochen. Topf vom 
Herd nehmen und Gelatine unter ständigem Rühren zufügen und auflösen. Abkühlen lassen, bis die Masse 
anfängt zu gelieren, dabei zwischendurch immer wieder aufschlagen. Masse in einen Siphon füllen, mit 2 
Patronen laden und ca. 30 Minuten abkühlen. 
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Arbeitsablaufplan 
1. Scholle und Lachs filetieren, 2. Schollenfarce herstellen, 3. Sauce ansetzten, 4. Lammrücken parieren, 5. 
Gemüse schneiden, 6. Kartoffeln kochen, 7. Marinade für 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 Öncü                               Restaurant,  Der Bauch von Kiel 
 

 
Terrine von Scholle und Lachs mit Taugé 

Joghurtmayonnaise 
Salatbukett von Frisée und Rucola, Himbeerdressing, 

geröstete Weißbrotwürfel 
* * * 

Rosa gebratener Lammrücken mit Taugékern, 
Portweinsoße, geschwenktes, provenzalisches Gemüse 

aus Aubergine, Zucchini, Paprika und Fenchel, 
Bandnudeln 

* * * 
Zitronengraseiskrem mit karamellisierten Taugé 

Schokoladenküchlein, Kugeln von der Charentais-Melone 
in Orangen-Ingwer-Marinade, 

Kirschschaum 

Geburtsdatum:  01.09.1981 
 
Ausbildungsjahr:  3 
 
Ausbilderin:  Jette Reimers 
 
Wettbewerbe im Verein Kieler Köche 

16. Horst Günter Kloß Pokal, 26.04.12,        
3. Platz  
7. Flensburger Pilsener Pokal, 13.03.13,   
2. Platz 

 
Warum möchte ich Koch werden? 
Warum fange ich erst jetzt, mit 30 Jahren, mit der Ausbildung an? Ich habe in der Türkei 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 Verkürzung wurde von vornherein anerkannt. Ich 
bin Koch bzw. möchte Koch werden, weil ich meinen Beruf liebe und auch hier in Deutschland weiter als Koch 
arbeiten möchte. Außerdem, wenn ich die Rückmeldungen von Gästen habe, die zufrieden und glücklich 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 Küche, seit Anfang Januar 2013 arbeite ich in der warmen Küche. Es 
gibt eine feste Stammkarte bei uns im Betrieb sowie ein Mehrgangmenü auf einer Extrakarte, das alle zwei 
Wochen wechselt. 
Die Menüs sind basieren auf saisonaler, meist regionaler Küche, aber manchmal auch mit internationalen 
Einflüssen. Grundsätzlich verarbeiten wir frische Ware. Zu meinen Aufgaben gehört zurzeit das Herstellen von 
Kartoffelmassen, Soßen, 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 Spaß 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 Prüfung 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, geröstete Weißbrotwürfel 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Rosa gebratener Lammrücken  
mit Taugékern, Portweinsoße, geschwenktes, 

provenzalisches Gemüse aus Aubergine, 
Zucchini, Paprika und Fenchel, Bandnudeln 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Nils Jakobs           Bistrorant im TierPark, Neumünster           

 
 
 
 

Pochiertes Schollenfilet auf einem Salat 
von Taugé und Frisée an Gurkenschaum 

und Sprossenhippe 
*** 

Gebratener Lammrücken auf Teriyakisoße 
an Karotten-Taugé-Sushi und einer 

gebackenen Kartoffelkiste  
*** 

Ziegenkäseespuma im Feigengelee 
an Karamelleis und Baisersprossen 

 
 
 

Geburtstag: 19.06.91 
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Warum möchte ich Koch werden? 
Diese Frage zu beantworten fällt mir eigentlich ziemlich leicht. Ich habe den Spaß am Kochen von früh auf von 
meinem Vater vermittelt bekommen. Auch nach langen Arbeitstagen stand er jeden Abend in der Küche und hat 
frische Gerichte zubereitet. Sein Augenmerk galt dabei auch mir. Indem er mich immer wieder herangeholt hat, 
mich probieren ließ und anfangs leichte Aufgaben an mich abgab. Daraus resultierte nicht nur der Spaß am 
Kochen, sondern auch das Interesse an den Produkten. Für 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 wächst dieses Gemüse oder jenes Obst.  
Als es dann soweit war, sich für 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 Lösungen kam. Ich entschied mich für 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 Küche startet 
und sich dann bis in die warme Küche 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 wäre. Somit gibt es 
nicht das klassische Postenkonzept. Ein kleiner, negativer Aspekt, welcher daraus resultiert, ist natürlich, dass 
ich nicht längerfristig an einem Posten stehe und mich somit länger mit einer Richtung, wie z.B. der kalten 
Küche beschäftigen kann.  
Jedoch überwiegen hier die positiven Auswirkungen. Ich habe von Anfang an einen Einblick in alle Aspekte des 
Küchenlebens und lerne viel in vielen Bereichen. So kann es sein, dass ich an einem Tag Roastbeef 
produziere, Lachs filetiere und entgräte und dann wieder kalte Buffetplatten lege. Ich habe also schon mit 
Salaten, kalten und warmen Buffetplatten, verschiedensten Fleischsorten (Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Wild, 
Geflügel) und Fischsorten (Lachs, Seeteufel, Steinbutt, Scholle, Dorade, andere Meeresfrüchte wie Austern) 
und im Bereich der Desserts gearbeitet. Auch sehr hochwertige Produkte wie weißen Trüffel 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 Schulernährung betreiben 
und jeden Morgen für etwa 100 Schüler frisch kochen. Des Weiteren beinhaltet mein Arbeitsplatz eine 
Kochschule. In dieser Kochschule werden Kurse zu bestimmten Themen wie z.B. Suppen und Soßen gegeben 
und dadurch meine Grundkenntnisse immer aufs Neue aufgefrischt.  
Diese Vielseitigkeit meiner Ausbildung weiß ich sehr zu schätzen und möchte 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 pürieren und die Masse passieren. Die Gelatine im kalten Wasser einweichen 
und in einer kleinen Menge der Gurkenflüssigkeit erhitzen und auflösen. Nun die Gelatine in die Gurkensuppe 
rühren und in einen IsI-Spender füllen. 
 
Scholle 
2 Stck Scholle, Petersilie, ½ Zitrone, 8 Blatt Basilikum, Salz, Pfeffer 
Die Scholle filetieren und die Filets wiederum enthäuten. 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 würzen. 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 Heißluft für 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 strichfähigen Masse verdünnen. Die Masse 
durch eine Schablone auf eine Silkoflex-Matte streichen. Bei 180°C im Ofen für 4 Minuten backen. Nach den 4 
Minuten Sprossen hineindrücken und weitere 4 Minuten backen. 
 

Hauptgang 
 
 
 
 

Gebratener Lammrücken auf Teriyakisoße 
an Karotten-Taugé-Sushi und einer 

gebackenen Kartoffelkiste  
 
 
 
 
 
 
 
 

Lammrücken 
1 Lammkarree, Thymian, Knoblauch 
Den Lammrücken auslösen und in einer Pfanne anbraten. Kurz vor Ende die Flamme ausdrehen und der 
Pfanne etwas Butter, Thymian und Knoblauch hinzufügen. Den angebratenen Lammrücken für 10 Minuten bei 
100°C im Ofen zu Ende garen. Mit Salz und Pfeffer würzen, in Tranchen schneiden und anrichten. 
 
Taugésushi 
3 große Möhren, 1 Apfel, ½ Zitrone, brauner Zucker, 20 ml Sojasauce, 1 Schale roten Shisomix, 200 g 
Sprossen. 
Zwei der Möhren längs in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden und blanchieren. 100 g der Sprossen hacken, die 
anderen aufbewahren. Aus der letzen Möhre 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 Möhrenscheiben 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 (für Kartoffelpüree), 1 l Öl zum Frittieren, Salz, 
Petersilie 
Kartoffeln schälen und zu einem großen quadratischen Würfel schnitzen. Den rohen Kartoffelwürfel mit einem 
Kugelausstecher bis zur Hälfte aushöhlen und 12 min im Wasser kochen oder wenn möglich 12 min bei 100°C 
Wasserdampf dämpfen. Die Kartoffelabschnitte zu einem Kartoffelpüree weiterverarbeiten, dazu Bacon und 
Zwiebel in feine Würfel schneiden und anschwitzen. 6 Blätter Petersilie in kleine Streifen schneiden und alles 
zusammen mit Speck und Zwiebeln in die durchgedrückte 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- Speckpüree mit einem Spritzbeutel in die Kiste füllen. 
 
Teriyakisoße 
150 ml Mirin, 20 g Sojasauce, 75 g Tomatenketchup, 75 g flüssiger Honig 
Alle Zutaten zusammen in einen Topf geben und reduzieren lassen. Eventuell mit Salz, Zucker und etwas Essig 
abschmecken. 
 

Dessert 
 
 
 
 

Ziegenkäseespuma im Feigengelee 
an Karamelleis und Baisersprossen 

 
 

Espuma 
150g Sahne, 100g Milch, 80g 
Ziegenkäse, Thymian, Knoblauch, Salz  
Sahne und Milch mit Thymian und 
Knoblauch aufkochen. Ziegenkäse 
hinzugeben gut durchrühren und das 
ganze 10 Minuten ziehen lassen. Nun 
die Flüssigkeit abpassieren, in einen IsI-
Spender gießen und mit zwei Patronen 
auffüllen. Den Syphon kaltstellen. 
 
Gelee 
250g Portwein, 100g Cassis-Likör, 1 Stange Vanille, 1 Stange Zimt, 4 Blatt Gelatine, 4 Feigen, geschält, 2g 
Agar Agar  
Vier Blatt Gelatine einweichen. Die Feigen schälen und fein würfeln. Portwein, Cassis-Likör, Vanille, Zimtstange 
und Feigen zusammengeben, Agar-Agar hinzufügen und die Masse auf 100 ml reduzieren lassen. Die Gelatine 
unter den reduzierten Fond geben. Das Ganze in den Kühlschrank stellen und auskühlen 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 ablöschen, aufkochen und unter die Milch-Eigelb-Masse geben. Auf 84°C erhitzen, auf 
4°C abkühlen und in einer Eismaschine gefrieren lassen. 
 
Sprossen 
100 g Sprossen, 100 g Zucker für Karamell 
Aus dem Eiklar, welches bei der Herstellung des Karamelleises anfällt, wird zusammen mit Puderzucker eine 
Baisermasse hergestellt. Diese Masse wird beim Anrichten punktuell auf den Teller gegeben und abgeflämmt. 
Die Sprossen werden angestellt und anschließend mit Karamell übergossen. 
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Ole Klemens                          Strandhotel Glücksburg 
 
 
 

Pochiertes Schollenröllchen  
auf lauwarmem Erbsenpüree,  

Schwarzwurzelcreole, Taugéespuma   
*** 

Lammrücken unter der Kräuterkruste,  
Thymianjus, Kartoffel-Taugémousseline  
Vanillemöhren und Haselnusskaramell  

*** 
Zweierlei von Marzipan  

mit Kerbel-Taugéeis und Himbeerluft  
 

 
Ausbildungsjahr: 3 

 
 
 
 
 

 
Ausbildungsverlauf: 
Begonnen habe ich meine Ausbildung im Strandhotel Glücksburg am 1.8.2011. Begonnen habe ich in der 
kalten Küche, die meiste Zeit auf dem Gardemanger-Posten. Hier habe ich Vorspeisen für das à la Carte 
gemacht und Büffets vorbereiten und betreut. Einige Zeit war ich auch in der Pâtisserie. Danach ging es auf den 
Entremetier-Posten und mittlerweile bin ich auf dem Saucier-Posten angelangt. 
 
Warum möchte ich Koch werden? 
Ich wollte schon vor langer Zeit Koch werden, habe es mir damals allerdings ausreden lassen, durch Gründe 
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 Gefühl des „ich habe heute was geschafft“ 
zu haben. 
 
Begründung Sensorik-Küche 

Pochiertes Schollenröllchen  
auf lauwarmem Erbsenpüree,  

Schwarzwurzelcreole, Taugéespuma 
 
Eine Kombinination von mild gewürzten Zutaten, bei welchen der Eigengeschmack im Vordergrund steht. Das 
kalt servierte Schollenröllchen im Kontrast zu dem lauwarmen Erpsenpüree sorgt für ein sanftes Mundgefühl. 
Unterstrichen von der knusprigen Creole und einem leichten Mungobohnenaroma. Dies bildet zusätzlich ein 
harmonisches Farbspiel aus sommerlich leichtem Grün, Weiss und Cremefarben. 
 

Lammrücken unter der Kräuterkruste,  
Thymianjus, Kartoffel-Taugémousseline  
Vanillemöhren und Haselnusskaramell  

 
Zarter Lammrücken unter knuspriger Kruste, die den Geschmack des Lammrückens durch die Kräuter noch 
unterstreicht und durch die Sauce noch verfeinert wird. Das cremige Mousseline mit knackigen Vanillemöhren 
und knusprig süßen Haselnüssen. Dies bildet ein anregendes Farbspiel auf dem Teller, welches durch den 
Geruch von feinen Kräutern, Röstaromen und Vanille noch verstärkt wird. 
 

Zweierlei von Marzipan 
mit Kerbel-Taugéeis und Himbeerluft 

 
Hier steht die Süße und Wärme des Marzipans im Kontrast zum kalten und leicht herben Kerbel-Taugéeis und 
dem fruchtigen Geschmack von Himbeere. 
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Michal Gniadek           Zespół Szkół Spożywczo-Gastronomicznych Warschau 
 

 
 
 

Gebratene Schollenfilets mit Birne,  
pochiertem Ei und fruchtigem Himbeerdressing,  

abgeschmeckt mit Zitronenthymian 
 

*** 
Gebratener Lammrücken mit Senf,  

Kartoffelpüree, Rotkraut-Taugésalat 
 

*** 
Mürbeteig mit Pflaumen mit Schlagsahne 

 
 
 

Geburtstag: 17.03.1994 
 

Ausbildungsjahr: 3 
 

Ausbilderin: Katarzyna Siwik 
 
 

Warum möchte ich gerne Koch werden? 
Ein Koch zu sein, ist eine schöne Sache. Das ist eine Verbindung der Arbeit und der Leidenschaft in demselben 
Platz und in derselben Zeit. Ein Künstler  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 Küche nennt. Kochen macht mir Spaβ, deswegen will ich solcher Künstler 
sein. Mit meinen Werken teile ich mit meiner Familie.  Jeder Kochwettbewerb, jede Schulung  gibt mir große 
Zufriedenheit, weil ich aus diesen Plätzen über neue Rohstoffe, kulinarische Techniken, Geräten für die 
Herstellung der Gerichte lerne. 
 
Kurzbericht über die bisherige Ausbildung: 
Zurzeit bin ich der Schüler 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 Küche 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 heißen Küche gemacht.  
 
Scholle mit der Birne und fruchtigem Dressing 
 
Zutaten für vier Personen 
Scholle (Filet) 400 g, frische Himbeere 300 g, Limette 
250 g, Minze 1 Bund, Butter 50 g, Olivenöl 200 ml, 
Gewürznelken 20 g, Honig 5 g, Himbeeressig 30 ml, 
Taugé 150 g, Zucker (aus Zuckerrohr) 10 g Mehl 20 g, 
Wachteleier 4 Stück, Zitronenthymian Salz, weißer 
Pfeffer, Zitronenpfeffer  
 
Zubereitung 
Scholle waschen, filetieren und in Olivenöl mit 
Zitronenpfeffer marinieren dann ca. 30 Minuten im 
Kühlschrank lassen. Himbeeren waschen, mixen und 
durch ein Sieb streichen. Honig, Himbeeressig, klein 
gehackter Zitronenthymian, Salz und Pfeffer zusammen 
mischen und dazugeben. Olivenöl nach und nach 
hinzugießen und so lange rühren bis es eine Creme ergibt.  
Am Ende ein Paar Tropfen vom kochenden Wasser zugeben.  
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Minze hacken und Limettensaft zugeben dann nach und nach Olivenöl hinzugießen genauso wie im 
Himbeeren-Dressing. Birne in die großen Scheiben schneiden und in Butter mit einer Preise von Zucker und 
Gewürznelken anbraten. Taugé waschen und trocknen, Fisch im Mehl wenden und danach in der Butter und 
dem Öl 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 Kartoffelpüree und Rotkohl 
 
Zutaten für vier Portionen 
Lammrücken mit Knochen 800 g, Butter 120 g, Öl 
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 Lammrücken mit Pfeffer, Salz und Rosmarin 
würzen und in einer Pfanne mit Öl und Butter 
anbraten. Das angebratene Fleisch mit dem Senf 
einreiben und ca. 15-20 Minuten bei 170 °C im Ofen 
backen. Kartoffeln schälen, waschen, vierteln und im 
Salzwasser mit dem Knoblauch weich kochen. 
Wenn Kartoffeln schon fertig sind dann gründlich 
stampfen und weiche Butter und  Sahne nach und 
nach unterrühren um eine Kartoffelpüree zu machen.  Der Rotkohl waschen, fein hobeln und mit den frischen 
Preiselbeeren blanchieren. Die Sprossen von Mungobohnen zugeben und Öl hinzugießen. Am Ende mit Pfeffer, 
Salz und Limettensaft würzen.  
Das Fleisch und Kartoffelpüree warm servieren und Rotkohl kalt servieren. 
 
 
 
 
Mürbeteig mit Pflaumen mit Schlagsahne 
 
Zutaten  für 4 Portionen 
Weizenmehl  500 g, Puderzucker  210 g, Eier 3 Stück, 
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 Würfel schneiden. 
Weizenmehl sieben, geben 2  Eigelbe, ein  ganzes Ei, 
Sahne 18 %, 170 g Puderzucker,  Backpulver und 
Butter. Den Teig  in einer Schüssel legen.  1/3 des 
Teiges  zu der zweiten Schüssel 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 
hineinflieβen. Die Schlagsahne  und den dunklen Karamell vorbereiten. Den Karamell auf das Pergamentpapier 
flieβen 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 
Ausbildungjahr: 4  
Ausbilder:  Jeroen Zwiers 
 
 
 
 

Vorspeise 
Sojasprossenflan mit Ziegenmilch und Scholle süßsauer aus Rübe,  

Rübe-Meringue und Petersilienöl. 
 

Hauptgericht 
Lammskotelett mit einem Thymianschaum. 

 
Dessert 

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

 
Warum ich Koch werden möchte? 
“In meiner Jugendzeit möchte ich eigentlich Bäcker werden”, sagt Gijsbert van de Kraats. “Als Vierzehnjähriger 
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 Persönlichkeit zu tun. Ich liebe das Sorgen für andere Leute. In 
meinem Fach kann man mit seiner Leidenschaft und Liebe sehr wohl zurechtkommen. Das befriedigt mich sehr.  
Ich mag persönlich  die Abwechslung. Mir gefällt der Platzaustausch in der Küche: heute an der warmen Seite, 
morgen wieder an der kalten Seite der Küche. Ich mag die Fleischzubereitung, aber bevorzuge die der 
Gemüse. Mit Gemüsen 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 betätigen. Im Moment sind meine Vorbilder nicht die Sternköche im 
Fernsehen. Ich muss mit den Menschen, die meine Vorbilder sind, reden können. 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 Anstaltsküche 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 fängt man bei Null an. Im Hotel van der 
Valk war ich für das Frühstück verantwortlich. Morgens früh ist der Chef nicht im Hotel und Du bist selbst 
verantwortlich. Dann habe ich auch gelernt, wie man Azubis führen 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 Rücksprache mit dem Chef, auch  ausgeführt. Vor kurzem habe ich einen 
Risotto von Hafer, Scholle und Knollensellerie mit einem Schuss Kürbiskernenöl erdacht. Es freut mich sehr, 
wenn die Gäste mein Gericht auf der Speisekarte wählen. 

Flan 
1/5 l Ziegenmilch, 1 kg Sojasprossen, Pfeffer und Salz, 1 g Agar Agar 
1. Die Sojasprossen grob mahlen und in eine Kochtüte legen, die Ziegenmilch und den Pfeffer und Salz 

dahinfügen, und 10 Minuten bei 80 Grad in einem  vorgeheizten Dampfofen erheizen. 
2. Die Sojasprossen aus der Ziegenmilch sieben. 
3. Den Agar Agar hinzufügen und diesen bis 90 Grad erheizen. 
4. Diese Masse in eine Silikonenmatte stürzen und steif werden lassen. 
 
Süßsauer Rübe 
1 gelbe Rübe, 100 g Zucker, 100 ml Essig, 100 ml Weißwein 
1. Die gelbe Rübe dünn auf der Schneidemaschine schneiden. 
2. Den Zucker, Essig und Weißwein vermengen und dann  das Ganze erhitzen, damit sich der Zucker  

löst. 
3. Wenn das Süß-Saure abgekühlt ist, dann  über die Rübe gießen. 
4. Dies mit einer Vakuummaschine infusieren. 
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Petersilienöl 
1 Bund Petersilie, 100 ml Öl 
1. Die Petersilie blanchieren. 
2. Dann mit einem Blender fein mahlen. 
 
Rübe-Meringue 
200 ml Rübensaft, 30 g Ovoneve Sosa (Albuminextrakt), 30 g Puderzucker, 30 g Zucker 
1. Den Rübensaft mit der Ovoneve Sosa vermischen, eine Nacht stehen lassen. 
2. Dann schlagen und allen Zucker hinzufügen 
3. Kleine Tüpfelchen  spritzen und mindestens 6 Stunden bei 65 °C im Ofen trocknen lassen. 
 
Lammkotelett 
1 Lammkotelett, 2 Artischocken, 1 Paprika, 100 g Sojasprossen, 100 g Trüffelkartoffel, Schweinenetz 
1. das Lammkotelett bei jeden drei Knöchelchen  abschneiden und entvliesen und die 2 an der Außenseite 

abschneiden, damit das Mittelknöchelchen übrig bleibt. 
2. Die Artischocken und Trüffelkartoffel kochen und diese in Brunoise schneiden. Die Paprika und 

Sojasprossen feinschneiden. 
3. In einer Pfanne leicht anbacken lassen, Pfeffer und Salz hinzufügen und abkühlen lassen. 
4. Die  Lammkoteletts anbraten und abkühlen lassen. 
5. Die Gemüsemischung auf das Lammkotelett dressieren und dies alles mit dem gespülten Schweinenetz 

umwickeln. 
6. in einem Ofen bei 180 °C backen. 
 
Thymian-Schaum 
2 dl Rahm, 1 Bund Thymian, 100 ml Lammbratensoße, 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 rührend der Ei/Zucker-Mischung beifügen. 
3. Die Schlagsahne dahinfügen. 
 
Grüner-Tee-Cremeux 
125  Milch, 125 ml Rahm, 50 g Eigelb, 25 g Zucker, 10 g grüner 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 verrühren 

 
Die Begründung meiner Wahl 
Vorspeise 
Für meine Vorspeise habe ich nach Gegensätzen gesucht: Die weiche Struktur von Flan, das Knusperige von 
Merengue- Das Süße und das Saure- Und die Farbkontraste 
Hauptgericht 
Für mein Hauptgericht habe ich mich für irdische Geschmäcker von Artischocke und Trüffelkartoffeln 
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-Getränk aus 
China herüberkommen lassen. Große Teile der Mungobohnenernte werden von den Chinesen aufgekauft. 
Davon stellen sie ein Erfrischungsgetränk her, das den Durst sehr gut löscht. Die Leute, die in der Hitze auf 
dem Land arbeiten müssen, finden dieses Getränk super, weil es die Körpertemperatur um einige Grade senkt. 
Mit dem Nachteil, dass der Einkaufpreis der Sojasprossen (für die auch Mungobohnen verwandt werden) 
schnell steigt. Weiterhin habe ich in diesem Gericht verschiedene Techniken angewandt. 
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Getränke 
Kurze Beschreibung des  ‘Green beandrink’ 
Ein Großteil der Mungobohnenernte in China wird für die Softdrinkproduktion reserviert. Dieses Getränk ist in 
China so beliebt, weil es den Durst löscht und die Körpertemperatur senkt. Beim heißen Wetter in China steigen 
die Preise der Mungobohnen spektakulär, was wieder  den Preis der Sojasprossen beeinflusst. 
Kurze Beschreibung des chinesischen Biers “TSINGTAO” 
Außer den üblichen Zutaten von Bier, verwendet man in China auch Mungobohnen. Diese geben einen extra 
herben Geschmack, der in China sehr geschätzt wird.  
Kurze Beschreibung des Sojasprossenlikörs mit VOC-Gewürzen. 
Durch die Jahrhunderte wird in den Niederlanden viel Likör gemacht.  Nach mehrmonatigem Experimentieren, 
haben wir diesen würzigen Sojasprossenlikör ausgesucht. 
 
26 David de Jong         Hotel Het Roode Koper, Ermelo, Nederland           

 
Geburtstag: 12-10-1991 
 
Ausbildungsjahr: 4 
 
Ausbilder: Jeroens Zwiers 
 
 

Dessert 
Scholle-Ravioli mit Shiitake-Schaum 

 
Vorspeise 

Lammrücken mit Sojasprossenbiersoße und einem Kräpfchen 
 

Hauptgericht 
Zartbittre Schokoladenfudge mit Bananen und Sojasprossen 

 
 
 
 
 

 
Warum ich Koch werden möchte? 
Eigentlich habe ich immer gewusst, dass ich Koch werden möchte.  Das kreative Arbeiten und das Arbeiten mit 
den Händen gefallen mir sehr gut. Ich bin ein bescheidener Mensch, ich sage nicht viel, aber möchte sehr viel 
über mein Fach wissen, und stelle meinen Kollegen und Kolleginnen viele Fragen. Ich arbeite mit Leuten, die 
ungefähr dreißig Jahre alt sind. Man kann viel von einander lernen. Mit dem Gelehrten gehe ich weiter und 
variiere damit. 
“Der Patisseriebereich der Küche hat im Moment meine Vorliebe. Ich liebe Desserts mit frischem Geschmack 
und arbeite darum gerne mit leicht sauren  Geschmäckern, sowie der Limette. Seit kurzem steht ein Nachtisch 
von mir auf der Karte meines Lehrbetriebs. Canelloni, mit weißerm Schokoladenmousse, Vanille und 
Kaffeegelee”. 
 
“Ich bin noch Lehrling, aber wenn ich einiges ausprobieren möchte, bekomme ich von meinem Be reiraum. Die 
Zutaten werden bestellt, mit denen ich experimentieren kann. Wenn es meinen Kollegen nicht gefällt, 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 Küchenhilfe in einem Hotel in Ermelo an, wo ich allerhand 
Kleinkram erledigte. Nach diesem Halbjahr wusste ich sicher, dass ich eine Fachausbildung für Koch machen 
möchte. Bisher habe ich schon in einigen Gastronomie-Geschäften 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 Gäste bezahlen für ihre Logis 
und Diner viel Geld. Das Hotel liegt mitten im Walde. Auch die Küche 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 bewältigen 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 hochkarätigen Patisserieprodukte berühmt ist.” 
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Scholle-Ravioli mit Shiitake-Schaum 
 
Ravioli Masse 
Zutaten: 1 Scholle, 25 gr Koriander, ¼ Roter Pfeffer, 100 gr Rahm, 50 gr Eiweiß, 40 gr schwarzer Sesam, 20 gr 
weißer Sesam, 150 gr Sesamöl, 100 gr Zucker, Wonton Felle, Eigelb 
 
Zubereitungsweise 
Karamell machen und mit Wasser und Sesamöl ablöschen. Abkühlen lassen. Den Koriander und Roten Pfeffer 
sehr fein schneiden. Die Scholle in der Küchenmaschine zusammen mit etwas Eiweiß, Rahm und Karamell 
aufdrehen. Koriander und Roten Pfeffer hinzufügen und noch kurz weiterdrehen. Ein wenig garen und  und 
eventuell den Geschmack erhöhen die Wonton Felle abfüllen und in 3 Minuten garen 
 
Shiitake-Schaum 
Zutaten: 320 gr Shiitake, 200 gr Rahm, 100 gr Mehl, ½ Zwiebel, 500 gr Wasser 
 
Zubereitungsweise 
Zwiebel zerschnippeln und die Shiitake putzen. In einer Pfanne leicht anbacken. Rahm und Wasser darauf 
gießen. Etwas Salz und Pfeffer hinzufügen, und ziehen lassen. Die Masse sieben und abschmecken. Einen Brei 
aus Wasser und Mehl machen. Die Flüssigkeit zum Kochen bringen und mit dem Mehl abbinden, ein wenig 
dicker als Bechamel. In einen Siphon mit 2 Kartuschen machen, warmstellen. 
 
Extra Zutaten ½ grüne Paprika, ½ rote Paprika, 200 g Sojasprossen, Austernsoße, schwarzer Sesam, weißer 
Sesam 
 
Lammrücken mit Sojasprossenbiersoße und einem Kräpfchen 
Kartoffelkräpfchen 
Zutaten: 550 g Kartoffel, 5 Eier, 100 g Mehl, 80 g Sojasprossen 
 
Zubereitungsweise 
Die Kartoffeln gar kochen. 550 g Kartoffeln abwägen und durch ein Sieb reiben, die 5 Eier dahinfügen und gut 
unterrühren. Das Mehl hinzufügen und  mit einem Spachtel verrühren Die Masse in einen Topf spritzen und die 
Sojasprossen darauflegen, noch eine Schicht darauf spritzen und gar backen. 
 
Erbsencreme 
Zutaten: 500 g Erbsen, Brühe 
 
Zubereitungsweise 
Die Erben zusammen mit der Brühe zum Kochen bringen. Wenn es kocht von dem Herd abnehmen und 
durchdrehen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken 
 
Soße 
Zutaten: Lammabschnitte, Bouquite, 0,1 l 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 Soße zusammen mit Madeira und 
Sojasprossenbier einkochen. Damit das Fleisch ablacken 
 
Extra Zutaten 100 g Erbsen, Schüpplinge, 200 g Sojasprossen, 750 g Lammsrücken 
 
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 schütten und unter stetigem Rühren zum 
Kochen bringen. Die zartbittre Schokolade hinzufügen, sie muss ganz und gar schmelzen und sich lösen. Auf 
ein Tablett stürzen 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 stürzen und zum Kochen bringen. Vom Herd 
holen und in der Küchenmaschine glatt drehen. Wieder zurück auf den Herd setzen und die Gelatine darin 
lösen.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 Kühlschrank 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 hinzufügen. Die Klümpfchen gut lösen und dann von dem Herd abnehmen. Abkuhlen lassen. 
Einen Vakuumierbeutel mit Bananen ohne Schalef füllen. Das Sojasprossenkaramell sieben und 300 gr 
Karamell den Bananen beifügen. Straff vakuumieren. Im Dampfofen bei 78 °C während 15 Minuten garen, es 
soll weich werden. 
 
Sojasprossenkaramell 
Zutaten: 
100 g Zucker, 50 g Sojasprossen, 20 g Sojasprossenlikör 
 
Zubereitungsweise 
Den Zucker mit ein wenig Wasser auf eine kleine Flamme. Dieses karamelisieren lassen. Indessen die 
Sojasprossen ganz feinschneiden. Das Karamell mit dem Sojasprossenlikör ablöschen. Die Sojasprossen dem 
Karamell hinzufugen und bis die richtige Dickflüssigkeit einkochen lassen. Auf Backpapier gießen und dünn 
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-
rühren. Einen kleinen Teil der kochenden Masse auf die Eigelbmasse gießen und kräftig rühren. Dann die 
übrige Masse raufgießen. In der Eismaschine bis minus 7 Grad gefrieren. 
 
Extrazutaten 
20 Himbeeren, Atsina 
 
Vorspeise: 
Die Vorspeise, für die ich mich entschieden habe, ist eine orientalische Ravioli, weil Sojasprossen in der 
chinesischen Küche sehr oft vorkommen. Diesen Aspekt möchte ich gerne in meinem Menü 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 für viele Nährstoffe in unserer Nahrung. Sie haben nämlich 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 für Produkte von niederländischem Boden entschieden, sowie Kartoffeln, Erbsen, Schüpplinge 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 Soße. Dieses Bier wird in China hergestellt 
und während des Herstellungsprozesses werden Mungobohnen hinzugefügt, durch die das Bier einen etwas 
herben Geschmack bekommt. Dieses Bier habe ich in meiner Soße 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 zurück zu drängen, damit es auch gesünder wird. 
Bananen haben auch viel Kohlenhydrate. Im Karamell für das Knusperige und in der Bananen-Sous-Vide habe 
ich den Sojasprossenlikör verarbeitet, der speziell für diesen Wettbewerb entwickelt worden ist. In diesem 
Gericht gibt es mehrere VOC-Gewürze, die zu einem kräftigen Aroma beitragen und gute Geschmackverstärker 
sind.  
„VOC: Die Niederländische Ostindien-Kompanie (niederländisch Vereenigde Oostindische Compagnie; 
Vereenigde Geoctroyeerde Oostindische Compagnie, abgekürzt VOC oder kurz Kompanie (Compagnie)) 
genannt, war eine Ostindien-Kompanie, zu der sich am 20. März 1602 niederländische Kaufmannskompanien 
zusammenschlossen, um die Konkurrenz untereinander auszuschalten. Die VOC erhielt vom niederländischen 
Staat Hoheitsrechte (Kriegsführung, Festungsbau, Landerwerb) und Handelsmonopole. Sie war eine der 
größten 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 
*** 

Lammrücken 
Petersilie-Koriander-Taugé-Frühlingszwiebel-Soße 

Kartoffelpüree mit gepufftem Knoblauch 
Reiskeks mit Taugé 

*** 
Taugé-Soufflé mit Duft von VOC-Gewürze-Likör 

Taugérisotto mit sämigen, duftenden VOC-Gewürzen 
Kakao Twier mit darin Kakaosorbet 

 
Geburtstag: 10-11-1990 
 
Ausbildungsjahr: 4 
 
Ausbilder: Jeroen Zwiers 
 
 
Gerade habe ich meinen Mitschülern einen Workshop 
gegeben. Eine Demo mit Fisch, das ist für 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 zählt, 
ist der Geschmack des Gerichtes. An der Patisserie habe ich 
großes Interesse. Während meiner Ausbildung arbeitete ich 

im Grand Hotel Krasnapolsky im Herzen Amsterdams. In der Abteilung Patisserie habe ich viel gelernt. Es ist 
ein großer Betrieb mit über dreißig Köchen in der Küche. Im Moment experimentiere ich mit Rosenwasser und 
Kardamon. Ich suche nach Geschmackkombinationen mit markanten Gewürzen. Dieses Fach ist wundervoll!” 
 
Taugé 
Der Grund warum ich, außer Taugé, VOC-Gewürze verarbeitet habe, hat mit meinem javanischen Hintergrund 
zu tun, meine Großeltern kamen aus Java her, und ich bin von ihnen beeinflusst worden. Und selbstverständlich 
auch von der reichen Geschichte der VOC, der Amsterdam seinen Reichtum verdankt. Ich arbeite im Moment 
im 5-Sterne Deluxe Grand Hotel Amrâth, dem ehemaligen Schifffahrthaus (Scheepvaarthuis). Mein Menü hat 
sowohl niederländische, indonesische als auch französische Einflüsse. Ich habe für diesen Auftrag viele 
Techniken bei den Taugé angewandt. Ich selber habe einen VOC-Sojasprossenlikör 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? 
Während meiner Ausbildung habe ich in sieben verschiedenen Geschäften gearbeitet. In allen Bereichen der 
Gastronomie. Ich habe in einem Tearoom, in der Anstaltsküche eines Altersheims, in Restaurants, und, wie 
gesagt, im Hotel Kransnapolsky. Ich suche gerne nach neuen Anregungen. Persönlich habe ich nicht die 
Absicht, ins Ausland zu gehen. Könnte ich aber wählen, gebe ich Frankreich und Italien 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 
 

 
Raviolifüllung 
200 g Schollenfilet, 200 g Taugé (50% 
für die Garnierung, 50% für Schaum), 
40 g Butter, 2 Zehen Knoblauch, 30 g 
Blattpetersilie 
 
Nudelteig 
250 g Mehl, 3 Eier, 1 Eigelb, 1 El 
Olivenöl 
 
Soße 
200 g Butter, 12 Blättchen Salbei 
 
Schaum 
50 g Sahne, Blanchierflüssigkeit für die Taugé, Salz und Pfeffer 
 
Taugé-Mandelkeks 
15 g Taugé, 25  ungeröstete Mandeln, 45 g Butter, 150 g Stärke, 50 g Mehl, Salzwasser 

 
Materialien 
Backpapier, Spritzbeutel 
 
 

 
Lammrücken 

Petersilie-Koriander-Taugé-
Frühlingszwiebel-Soße 

Kartoffelpüree mit gepufftem Knoblauch 
Reiskeks mit Taugé 

 
Zutaten: 
750 g Lammrückenfilet, 1,5 k Kartoffeln 
(Eigenheimer), Salz, 1 Zwiebel, 
Knoblauch, Olivenöl, Rosmarin, 30 ml 
Milch, Pfeffer 
 
 
Soße 
2 Schalotten, 250 ml Rotwein, 30 g 
Silberzwiebel, 200 g Taugé 
 
Reiskeks 
500 ml  Wasser, 10 g Reis, 1 
Limettenblatt, 120 g Taugé, ½  roter Pfeffer, 1 El Fischsoße, 1 El Eiweiß,  
1 El Tapiokamehl, kleingehackte Kräuter 
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Taugé-Soufflé mit duftendem VOC-
Gewürze-Taugélikör, Kakao-Tuille,  
Kakaosorbet, sämiges Risotto mit 

Taugé und duftenden VOC-Gewürzen. 
 
Kakaosorbet 
1 l Wasser, 350 g weißer Farin (Zucker), 
250 g zartbittre Schokolade, 150 g 
Kakaopulver, 1 El Glukose 
 
Risotto mit Taugé 
250 ml Milch, 250 g Bratensoße,  
250 g Risottoreis, 100 g Taugé, 250 g 
Schlagsahne, 100 g Zucker 
 
Kakao-Tuile 
105 g Eiweiß, 90 g Butter, 150 g Farin 
(Zucker), 120 g Mehl, 25 g Kakao 
 
Soufflé 
500 ml  Milch, 500 ml Taugéflüssigkeit, 1 Vanilleschote, 200 g Eigelb, 300 g Zucker, 130 g Mehl, Sahne, 
Eiweiß, zerlassene Butter 
 
 
Kurze Beschreibung des hausgemachten Sojasprossenlikörs 
Durch die Jahrhunderte wurde in den Niederlanden viel Likör gemacht. Nach mehrmonatigem Experimentieren 
haben wir diesen würzigen Sojasprossenlikör gemacht. Ich hoffe, dass er Ihnen schmecken wird!  
 
 
Ruben Waak                  Statholdergaarden, Oslo        

 
Scholle pochiert mit sauer eingelegter Roten Beeten,  
pochiertes Eigelb, Kartoffelchips, eingelegte Taugé 

*** 
Lammrücken im Rosmarinmantel, Lammglace,  
Taugécoulis, Selleriepüree, 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 rødspette/ Pochierte Scholle:  
240 g rødspette/ Scholle, Salt/Salz, Pepper/Pfeffer 
 
Posjert eggeplomme/ pochiertes Eigelb:  
5 eggeplommer/Eigelbe; Vann/Wasser; Salt; Pepper 



68 
 

 
Syltede rødbeter, eingemachte Rote Beete 
1,5 dl eddik/Essig, 2,5 dl sukker/Zucker, 0,5l  vann/Wassr, 2 rødbeter/ Rote Beete, Krydder/ Gewürze!!! 
 
Potetchips/Kartoffelchips 
2 stk middels store poteter/Kartoffeln, Salt/Salz og pepper/Pfeffer; Olje/Öl 
 
Syltet bønnespirecoulis  
100 g bønnespirer/Bohnensprossen, 1,5 dl eddik/Essig, 2,5 dl sukker/Zucker, 0,5l  vann/Wasser 
 
Rosmarincrust/Rosmarinkruste:  
Rosmarin, Panko 
 
Fondantpotet/Fondantkartoffel 
500 g potet/Kartoffeln, 1 l svinekraft, Salt/Salz, Pepper/Pfeffer, Sitronsaft/Zitronensaft, Timian/Thymian 
 
Selleripure/Selleirepüree 
200g sellerirot/Knollensellerie, 2 dl melk/Milch, 1 dl fløte/Sahne, Salt, pepper 
 
Rødbetskum/Rote Beeteschaum  
200g rødbet/Rote Beete, Creme fraiche, Eggehvitte/Eiklar, Salt, pepper 
 
Lammecarre/Lammkarree 
680g carre/Karree, Sennep/Senf, Urtecrust/Kräuterkruste 
 
 Rosmarinbakt gulrot/mit Rosmarin gebackene Karotte 
200g gulrot/Karotte, Rosmarin 
 
Sjokoladeterrine/Schokoladenterrine 
110 g saltet smør/gesalzene Butter, 80g kakaopulver/Kakaopulver,110 g melis/Puderzucker, 3 
eggeplommee/Eigelbe, 3 dl fløte/Sahne 
 
Kandiserte bønnespirer/kandierte Taugé 
 
Jordbærkompott/Erdbeerkompott 
 
Mangosorbet 
500g mangopure/Mangopüree, 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,  
gerösteten Schalotten, eingelegten Taugé  
und Pesto von geräucherter roter Paprika 

*** 
Gerösteter Lammrücken mit Rosmarinsauce, 

 Erbsenpüree, sautierte Taugé, eingelegter Beete,  
Chèvreschaum (Ziegenkäseschaum) und Fondantkartoffel 

 
*** 

Schokoladenterrine mit Rhabarbersorbet,  
kristallisierte weiße 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 
*** 

 
Roasted rack of lamb served with peaspure, 
fondant potato, sautéed mung bean sprouts, 

pickled beet, Chevrefoam and, 
Rosemarysauce 

*** 
 

Chocolate terrine plated with rhubarbsorbet,  
crystalized white chocolate, raspberry fluidgel, 

caramelized mung bean sprouts and 
Passionfruitfoam 

 
 
Håkon Wergeland             Vestby videregaende skole            
 

Schollenterrine mit Taugépüree und Beurre blanc 
*** 

Lammrücken, Lammjus, Ragout und Kartoffelterrine 
*** 

Karamellpudding mit Vanilleeis,  
glasierte Taugé und Orangenschaum 

 
….................................................... 

Meny 
 

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. 

 
Rødspette/Scholle: 

- farsen/ fyll/Farce: 
- 200 g fisk/Fisch, salt/Salz, hvit pepper/weißer Pfeffer, 1,4 dl melk/Milch, 8 g potetmel/Kartoffelstärke 

 
Spire purre/Taugépüree: 

- 100 g spirer/Keime, sitron/Zirone, kraft 
 
Beurre blanc: 

- 5 dl hvitvin/Weißwein, 2 sjalottløk/Schalotte, 100 g smør/Butter, dill/Dill 
 

Hovedrett/Hauptgang 
 
Lamme carre/saus:  
Lamm, Hvitløk/Knoblauch, Timian/Thymian, Salt og pepper/Salz und Pfeffer 
 
Rague/Raout  
- 6 dl lamme kraft, 1 løk/Zwiebel, 100 g sopp/Pilze, 200 g kjøtt/Fleisch, creme fraiche/Créme fraîche, 4 ss  tomat 
purre/Tomatenmark, 40 g mel/Mehl, 40 g smør/Butter 
 
Terrin/Terrine: 
- potet/Kartoffeln, smør/Butter 
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Dessert 
Karamell pudding: 

- 3 dl fløte/Sahne, 3 dl melk (h)/Milch, 1 vaniljestang/Vanillestange, 100 g sukker/Zucker, 50 g smør/Butter, 5 
plommer egg/Eigelbe 

 
Vaniljeis/Vanilleeis: 

2,5 dl melk/Milch, 2.5 dl melk, 5 plommer/Eigelbe, 80 g sukker/Zucker 
1 ½ vaniljestenger (kommer an på typen) 
 

 
Råvareliste: 

råvarer mengde 
 
Rødspette/Scholle 
Hvitvin/Weißwein 
Sjalottløk/Schalotten 
Spirre/Keime 
Sitron/Zitronen 
Lam/Lamm 
Potet/Kartoffeln 
Sopp/Pilze 
Løk/Zwiebeln 
Gulrot/Mohrrüben 
Sellerirot/Knollensellerie 
Purre løk/Zwiebelpüree 
Timian/Thymian 
Hvitløk/Knoblauch 
Melk/Milch 
Fløte/Sahne 
Sukker/Zucker 
Smør/Butter 
Vaniljestang/Vanillestange 
Appelsin/Apfelsine 

 
500 g 
4 dl 
4 stk 
200 g 
1 stk 
500 g 
500 g 
200 g 
3 stk 
50 g 
50 g  
50 g 
Bunt 
20 g 
5 dl 
5 dl 
300 g 
150 g 
2 ½ stk 
1 

 
 
 
Aleksander Løkkeberg Vartdal               Statholdergaarden, Oslo      
 

 Scholle gebacken mit sauer eingelegter Gurke und Roten Beeten,  
Dill- und Zitronenmayonnaise und Taugéschaum 

*** 
Striploin vom Lamm im Kräutermantel, Dijonsenfsauce,  

karamellisierte Blumenkohlcrème, sautierter Spinat  
*** 

Schokoladenhaube mit Joghurtsorbet,  
karamellisierte weiße 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 crème, 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 
½ red beetroot, 1 ½ cucumber, 1 ½ dl water, ¾ dl sugar, ¾ 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, ½ teaspoon Dijon mustard, ½ 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. 
 
Rösti 
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 crème  
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 dl 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 ¾ 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, ½ 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, ¾ 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 wäre der 5. Berliner Taugé-Kochwettbewerb 2013 nicht möglich gewesen. Meinen 
herzlichen Dank!!!  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hauptsponsoren:  
Firma Eversspecials, NL und Firma Vega Vertrieb von Gastronomiebedarf GmbH 
 
 
 
 
 
 
 
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 
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Mit der Spende für dieses Begleitbuch unterstützen 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 

 
 
 
 

 


