HOTTELLERIE

DIE GASTRO BRENNT

Wir wollen ein Feuer der Begeisterung entfachen.

Das diesjahrige BK-Projekt soll zeigen, dass die autoritare
Gastronomie, wie viele sie noch kennen, langst nicht mehr
ublich ist. Sie entwickelt sich weiter, wird moderner und
|assiger. Dennoch gibt es immer noch viel zu wenig
Nachwuchs.

Woran liegt das? Was kann man dagegen tun? Wie lasst sich
die nachste Generation fir eine Ausbidung in der
Gastronomie positiv Gberzeugen?

Die Highlights des Abend fur sie zum Nachkochen



Truffelschaum

VON TOMMY BARTOSCH

Dazu brauchst du:
/5 g Mehl

/5 g Butter
5 Schalotten
100g Sellerieknolle
30 ml WeilBer Portwein
0,51 Sahne
11 GemUsebrihe
100g Triffelbutter

Schalotten- Selleriewurfel in Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mehl zugeben und nach 2 Minuten mit weiBem Portwein abléschen. Danach mit der
Gemusebrihe und Sahne auffillen und einkochen. AnschlieBend mixen und die
Flussigkeiten durch ein Sieb passieren. Kurz vor dem Servieren die Triffelbutter

dazugeben und mit einem Zauberstab aufschaumen.

GUTEN APPETIT



Rehrucken

VON JON GASSLER

Dazu brauchst du:

1 Rehricken
Tramezzini Brot
100g Hahnchenbrust
feines Salz
weilBer Pfeffer
Lebkuchengewirz
80 ml Schlagsahne (30%Fett)
100g Doérrobst

GeflUgelfarce herstellen, danach das Tramezzini Brot kurz im Ofen dampfen. Das Brot mit der
GeflUgelfarce einstreichen. Den Rehriicken portionieren und einrollen. Den Rehricken im Brot von allen Seiten
knusprig braten und im Ofen bei ca. 170°C nach gewiUnschtem Gargrad garen.

GUTEN APPETIT



Blutorangensorbet

LINA HAHN

Dazu brauchst du:

4 Blutorangen

1-2 Kardamonkapseln

1 TL Bio-Limettenschale
150 g Zucker
1 EL Orangenlikor
Minze zum Garnieren
Die Orangen auspressen. Zucker mit 200ml Wasser, Kardamon und Limettenschale in einem
Topf unter RUhren und aufkochen. AbkUhlen lassen und mit Orangensaft und -likér unterrihren.

Die Mischung durch ein Sieb gieBen und abkihlen lassen. In die Eismaschiene gieBen und cremig
ruhren lassen.

GUTEN APPETIT
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