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4 Personen

Mistkratzerli

4 Mistkratzerlischenkel wiirzen (Salz, Pfef-
fer) und in der Pfanne mit wenig Ol anbraten
und garen.

Lauwarmes Orangengelee
200g Orangensaft
4g  Gellan

Orangensaft mit Gellan aufkochen, in eine
Form (Tasse) giessen. Kalt stellen und, wenn
die Masse fest ist, in Form schneiden.

Die verschiedenen Formen in warmer Bouil-
lon erhitzen und servieren.

Popcorn 1x1

Pop the corn — mit Topf und Deckel oder
im Papiersack in der Mikrowelle. Der Spass
beim Zuschauen, Zuhoren und Mittanzen
ist Wohlfuihl-Feeling pur.

Pipette

40 g Aceto balsamico mit 40 g Olivendl ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4 Pipetten aufziehen.

Broccolikaviar
25g Broccoli

120g Gemiisebouillon
1-2g Alginat

4g  Kalziumchlorid
130g Wasser

Mit Hilfe eines Stabmixers Broccoli und Ge-
musebouillon mixen. Die Flussigkeit durch
ein Sieb streichen,dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Flussigkeit nochmals mit einem Stabmi-
xer unter Beigabe von Alginat mixen.
Kalziumchlorid mit Wasser vermischen. Eine
zweite Schiissel mit neutralem Wasserfiillen.
Nun die Broccolifliissigkeit mit einer Sprit-
ze aufziehen. In die Kalziumchloridlosung
tropfen lassen. Dann mit einem Lochloffel
den Kaviar herausfischen und im neutralen
Wasserbad wassern.

Blue-Curacao-Kaviar
35g Blue Curacao

0,5g Alginat

100g Wasser

3g Kalziumchlorid

Blue Curacao mit Alginat mixen, danach
Wasser mit Kalziumchlorid kurz mixen.
1.Losung mit Spritze aufziehen und in 2. L6-
sungsbad tropfen, sodass Perlen entstehen.
Diese herausfischen und in neutralem Was-
ser kurz wassern.

Bestes
innovatives
Kochbuch

Rolf Caviezel,
pramierter Koch,
Buchautor und
Food-Kiinstler aus
Grenchen SO, hat
exklusiv fiir die
IN-Leser ein
molekulares
Gericht kreiert.

LINK
freestylecooking.ch

Die Molekularkiiche in aller Munde

Wer kocht, kocht molekular. Das war schon immer so,denn beim
Kochen finden in jedem Fall molekulare Prozesse statt. Aber nun
werden die Grenzen gesprengt und die Karten neu gemischt:Von
Barcelona bis Zurich loten innovative Kéche neue Genusswelten
aus. Mit viel Kreativitat und Experimentierfreude werden hoch-
wertige, frische Lebensmittel in einen anderen Aggregatszustand
gebracht und in ungewohnten Kombinationen serviert. Das Aro-
ma bleibt, Struktur und Form jedoch verandern sich. Der Effekt ist
ein lustvolles Neuentdecken des Altbekannten. Damit beriihmt
geworden ist der mit drei Michelin-Sternen ausgezeichnete Fer-
ran Adria, der in der Nahe der nordspanischen Stadt Girona im «El
Bulli» die Kiiche zum Labor machte. Jedes Jahr schliesst er sein
Restaurant fiir sechs Monate, weil er Zeit fur die Entwicklung
neuer Rezeptideen braucht.

Molekulare Kiiche hilt Einzug

Was fasziniert Sie an der Molekularkiiche? R.C.: Das Unendliche,
Undefinierbare und nicht Messbare. Grenzen der traditionellen
Kiiche werden aufgelost, es entsteht Kreatives, Neues. Die Mog-
lichkeiten von neuen Kompositionen bezuiglich Geschmack, Ge-
ruch, Konsistenz, Form und Farbe sind schier unendlich.

Ist molekulares Kochen Kunst? Im Grundsatz ist jeder Koch-
prozess molekular, so beispielsweise wenn wir Wasser mit Salz
aufkochen. Ich denke, dass man die molekulare Kiiche in der Tat
als Kunst betrachten kann. Ich verstehe die molekulare Kiiche
als kreativen Prozess auf dem Teller. Formen, Farben und Kon-
sistenzen werden zu einem Werk komponiert.

Wird man von der molekularen Kost satt? Auf jeden Fall. Zumal
ein molekulares Menti nicht selten aus 25 bis 35 meist suppen-
I6ffelgrossen Gangen besteht. Das Ziel ist des Weiteren nicht
die blosse Sattigung des Magens, sondern auch die Erfiillung
der Sinne. Man fiihlt die Emotionen, sucht das Gesprach und
diskutiert Uber das Erlebte.

www.in=-online.ch
Wollen auch Sie den Molekularkochloffel schwingen?
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Kulinarischer
Wettbewerb

Lernen Sie mit Essen zu komponieren. Das Experimen-
tieren mit Farbe, Form und Konsistenz bietet ungeahnte
Moglichkeiten. Wagen auch Sie den Schritt in die Zu-
kunftskiiche ohne Grenzen!
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¢ Kochkurs
«Molekulare Kiiche»
bei Rolf Caviezel

~
1. PREIS

¢ Kochkurs
«Molekulare Kiiche» bei
Rolf Caviezel fiir 2 Personen

¢ Kochbuch
«Molekulare Kiiche — do it
yourself» inkl. Starter-Kit
mit Texturen und Zubehor

e Kochbuch
«Molekulare Kiiche — do it
yourself» von Rolf Caviezel

von Rolf Caviezel

Wert CHF 580.-

~
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¢ Kochbuch
«Molekulare Kiiche —do it

yoursef» von Rolf Caviezel
\, J

Im Starter-Kit zum Buch findet man ganz sicher ...
L] Alginat [ Alufolie L] Topfhandschuhe

|:| Frau |:| Herr Name
Geburtstag
Strasse/Nr.

PLZ/Ort

Telefon / - - Beruf
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Kochbiicher
fur Geniesser

Damit es lhnen in der Kliche nicht wie dem

Zauberlehrling ergeht:

FONA-Kochbiicher sind voller kreativer Rezepte, die be-
stimmt gelingen.

Von der internationalen liber die traditionell schwei-
zerische bis zur molekularen Kiiche finden Sie unter
www.fona.ch 111 Kochbuchideen des Geniesserverlags
mit der Nase im Wind.
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FONA Verlag AG
Aarauerstrasse 25
5600 Lenzburg
www.fona.ch

FONA

091121

Vorname

Bitte fiillen Sie den Talon in Grossbuchstaben aus und verwenden Sie einen schwarzen oder blauen Kugelschreiber.

Einsendeschluss: 11. April 2009. Zur Teilnahme senden Sie diesen Talon an IN-Media AG, Postfach 160, CH-7012 Felsberg.
Oder Sie gehen auf die Internetseite www.in-online.ch. Dort finden Sie neben dem Gewinnspiel viele weitere Informationen.

Teilnahmebedingungen: Mindestalter 18 Jahre. Der Wettbewerb ist an keinen Kauf gebunden. Mitarbeitende der IN-Media AG sind von der Teilnahme ausgeschlossen. Die Verlosung findet unter Ausschluss der Offentlichkeit statt.
Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt, der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Gewinner/innen werden personlich benachrichtigt. Die Gewinner/innen erkldren sich durch die Teilnahme an der Verlosung bereit,
namentlich auf der Website www.in-online.ch sowie in den IN-Foldern genannt zu werden. Barauszahlung ist ausgeschlossen.




