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Der neueste Trend in der Welt der Desserts

Die richtigen Zutaten zum Gelieren, Verkapseln und Schaumen
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Anleitung fiir die Grundtechniken
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Die Molekulare Gastronomie ist bereits seit Jahren ein Thema in immer
mehr Kiichen und Medien, denn sie begeistert und berrascht sowohl Ex-
perimentierfreudige als auch Traditionalisten. Immer wieder werden dabei
die dampfenden, eiskalten Behalter gefillt mit flissigem Stickstoff gezeigt,
in denen alles Mogliche wundersam schockgefrostet wird, und dann die
Géste, denen wie dem kleinen Drachen Grisu der Dampf aus Ohren und
Nasenlochern steigt. Der Gedanke, derartiges auch den Gasten im hdus-
lichen Wohnzimmer anbieten zu kdnnen, eribrigt sich jedoch und somit
bleibt nur die Bewunderung fir die Zauberer der neuen Kiiche.

Aber eigentlich muss es gar nicht so kompliziert sein. Die Molekulare
Gastronomie unterscheidet sich von GroBmutters Kiiche hauptsachlich
durch die spektakuldren und ungewdhnlichen Geschmackserlebnisse.
Diese werden dadurch erreicht, dass traditionelle Gerichte in verdnderter
Struktur und Konsistenz neuartig zusammengestellt werden. Wie der Erb-
seneintopf, dessen Einzelkomponenten Erbsen, Fleisch und Kartoffeln von
dem Spitzengastronom Heiko Antoniewicz in Form von Gelees zu einem
Turm Ubereinander geschichtet wurden, gekront von einem knusprigen
Schinkenchip. Aufgrund der festen Form serviert mit Messer und Gabel
wird zunadchst das Auge tberrascht. Und dann kénnen sich die Aromen der
einzelnen Schichten im Mund des Essers ganz anders entfalten als in der
Einheit des Eintopfes. Man denke nur daran, wie vielféltig zum Beispiel der
Geschmack einer Schokolade auch von deren Konsistenz beeinflusst wird
- vom Kakaogetréank lber die viskose Pralinenfillung, der festen Block-
schokolade bis hin zur cremigen Mousse au Chocolat.

Der neuste Trend

So verdankt die Molekulare Gastronomie ihre Entwicklung hauptséchlich der
Kreativitat und Suche vieler Koche nach ungewohnlichen Geschmackskombina-
tionen und innovativen Gerichten. Aber auch das steigende Angebot der dafir
notwendigen Zutaten und deren verbesserte Dosierung und Loslichkeit tragen
dazu bei, dass mittlerweile auch kreative Hobbykdche und Bartender die viel-
faltigen Moglichkeiten der Molekularen Techniken nutzen kdnnen. Somit war es
nur ein kleiner Schritt, diese zum Beispiel auf die Cocktailwelt zu tbertragen.
In dem ersten, sehr erfolgreichen Rezeptbuch »Molekulare Cocktails« wurden
von professionellen Barkeepern Deutschlands vollig neuartige Cocktailformen
vorgestellt: der Mocchito oder die Pifia Colada in fester Form zum ReinbeiBen,
Klassiker wie der B52 oder Martini verkapselt als sog. Liquid Drops, und dann
noch Cocktails aus der Tube oder solche, die im Dunkeln leuchten.

Und nun sollen es »Molekulare Desserts« sein.

Das Modellieren mit Zucker, die Verénderung von Struktur und Konsistenz von
Lebensmitteln findet seinen eigentlichen Ursprung in der Patisserie und Kondi-
torei. Pralinen oder Bonbons werden in alle méglichen Formen gebracht, und
Torten werden mit Figuren aus Marzipan oder Zuckerglasur verziert. Die fur
die Molekularen Techniken verwendeten Zutaten, wie Gelier- und Verdickungs-
mittel sind im Grunde auch Zuckermolekdle, die dazu dienen, die Struktur von
Flissigkeiten zu verdndern und sie in feste Gelees, flissige Kapseln oder luftige
Schdume zu verwandeln. Diese Zutaten werden von der Lebensmittelindustrie
seit Jahren vielféltig eingesetzt, wobei weitgehend unbekannt ist, dass die
verwendeten Zaubermittel wie Carrageen, Alginat oder Johannisbrotkernmehl
natdrlichen Ursprungs sind und tberwiegend aus Algen oder Bestandteilen von
Pflanzen gewonnen werden.

Mithilfe dieser innovativen Texturgeber konnen Sie auf einfache Art und Weise
vollig neuartige Molekulare Desserts herstellen. Lassen Sie sich dabei von

den vielen kreativen Rezepten der professionellen Patissiers inspirieren. Die
detailliert bebilderten Anleitungen flr den Umgang mit den Texturgebern und
dem hilfreichen Zubehdr erleichtern Ihnen dabei das Arbeiten und den Einstieg
in die Welt der Molekularen Desserts. Doch das Wichtigste bei den Moleku-
laren Cocktails oder Molekularen Desserts ist der SpaB bei der gemeinsamen
Herstellung und der Genuss bislang undenkbarer Eigenkreationen.

Der neuste Trend
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PRODUKTE: lotazoon und Locuzoon

PRINZIP: lotazoon ist als Texturgeber besonders gut
zur Verarbeitung von Milchprodukten geeignet. Es
verleiht ihnen auch bei niedrigem Fettgehalt eine
cremige, sahnige Konsistenz. Mithilfe eines Sahne-
siphons kann durch lotazoon eine Schokomilch ganz
einfach in eine Mousse au Chocolat verwandelt
werden. Die Kombination mit dem Verdickungs-
mittel Locuzoon verbessert dabei die Stabilitat des
Schaums.

REZEPTBEISPIELE: WeiBe Schokoladenmousse
(Seite 48) oder Latte-Macchiato-Mousse (Seite 51).

ANLEITUNG
0 2 gestr. Dosierloffel lotazoon und 1 gestr. Do-
sierléffel Locuzoon mit 200 ml Fliissigkeit (hier
im Beispiel eine Schokomilch) in einen kleinen

Topf geben.

@ lotazoon- und Locuzoon-Pulver mit einem
Schneebesen vollstandig in der Flissigkeit
auflésen und diese unter standigem Rihren

kurz aufkochen.

Anleitung fir die Grundtechniken

@ Die heiBe Flisssigkeit aus (2) in einen Sahne-

siphon fiillen, diesen fest verschlieBen und

kopfiiber mit 1-2 Patronen beladen. Wahrend
des Abkihlens ofter kréaftig schitteln.

e Vor dem Aufschdumen ein weiteres Mal kréftig
schiitteln und dann den Schaum kopfliber aus
dem Sahnesiphon sprihen. Der Schaum kann
direkt auf den angerichteten Teller gespriiht
werden. Wenn Sie ihn vorher in ein separates
GefaB sprihen, kdnnen Sie den Schaum mit
einem Loffel leichter auf dem Dessert anrichten
und ggf. nachformen.

TIPP: Wenn Sie einen lockeren, leichteren Schaum
winschen, konnen Sie das Locuzoon weglassen.
Fir einen kompakteren Schaum sollten Sie mehr
von dem lotazoon-Pulver (3-4 gestr. Dosierloffel)

verwenden.

TIPP: Verwenden Sie 2 Patronen, dann wird der
Schaum lockerer. Jedoch sollten Sie bei einem
Siphon mit 500 ml Fassungsvolumen nie mehr als

2 Patronen einfillen.

Anleitung fir die Grundtechniken
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Zutaten fiir 4 Personen
Schale von 2-3 Bio-Orangen
90 g Zucker

1/2 TL Zitronensaurepulver
4 gestr. Dosierloffel lotazoon
1 gestr. Dosierloffel Locuzoon
Mark von 1/4 Vanilleschote
(Schote fir die Garnitur)

100 ml Grand Marnier

Zubehor
Eisformchen (Wirfel oder

andere Figuren)

1. Vorbereitung des Orangenschalenpulvers Nur die duBere, orangefarbene
Haut der Orangen diinn abschélen. Die Schalen in kaltes Leitungswasser
legen, das Wasser erhitzen und die Schalen kurz blanchieren. Diesen Vor-
gang dreimal wiederholen, danach sollten sie nicht mehr bitter sein.

Aus 40 g Zucker und 100 ml Leitungswasser einen Sirup herstellen und
50 g der Orangenschalen darin kochen, bis der Zucker fest wird. Achtung,
der Zucker sollte nicht karamellisieren, d. h. braun werden! Ein Backblech
mit Pergamentpapier auslegen, den Orangenzucker daraufstreichen und im
Ofen bei 60-70 °C fiir ca. 2 Std. trocknen. Nach dem Abkiihlen kann der
Orangenzucker fir die spatere Dekoration in kleine Plattchen zerkleinert
werden. Oder es wird im Mixer zu feinem Pulver vermahlen, mit dem Zitro-
nensaurepulver vermischt und kihl und trocken gelagert.

2. Herstellung des Grand-Manier-Gelees 50 g Zucker zusammen mit lotazo-
on und Locuzoon in einen kleinen Topf geben und in 100 ml Leitungswas-
ser vollsténdig 16sen. Das Vanillemark zugeben und alles kurz aufkochen.
Den Grand Marnier erst spater zugeben, wenn die Masse etwas abgekihlt
ist, und gut vermischen, damit der Alkohol nicht verdampft. Die noch
flissige, warme Masse in Eisformen geben und zum Gelieren kalt stellen
(siehe Anleitung auf Seite 14).

ANRICHTEN Die Vanilleschote in schmale Streifen schneiden, das Gelee-
konfekt aus der Form I6sen und jeweils eines auf einen Vanillestreifen
ziehen. Mit den Orangenzuckerplattchen verzieren oder mit dem Orangen-
schalenpulver bestreuen. Das Konfekt kann in einer Glasschale oder auf
einem edlen Teller serviert werden.




: Zutaten fir 4 Personen

3 gestr. Dosierloffel Perlazoon
GOLD

1 gestr. Dosierloffel lotazoon
50 ml Bacardi Razz
Holunderblitensirup

5 kleine, gefrorene Himbeeren

Holunderbliiten zur Dekoration

Zubehor
elektrischer Riihrstab
Strohhalme

1. Vorbereitung der Goldschicht Perlazoon GOLD und lotazoon zu 100 ml
kaltem Leitungswasser in ein hohes GefaB geben und mit einem elek-
trischen Rihrstab verrihren, bis sich das Pulver vollstéandig aufgeldst hat.

2. Zubereitung des Stppchens Den Barcardi Razz mit 200 ml Leitungswas-
ser verdiinnen. Die Bacardimischung gleichméBig auf vier kleine Glaser
verteilen. In jedes Glas einen Schuss Holunderblitensirup geben, der sich
auf dem Boden absetzt. Mit einer Pipette die Goldschicht auf die Siruppha-
se geben, sodass in der Mitte des Getrankes eine schwebende Goldschicht
entsteht. Zuletzt vorsichtig die gefrorenen Himbeeren auf diese Schweb-
schicht legen.

ANRICHTEN Die fertigen Suppenglaser mit Holunderbliten verzieren und
die Stppchen mit Strohhalm servieren. Erst nach dem Verriihren aller
Schichten entfaltet sich der vollmundige Geschmack des Stppchens.
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