WIR SIND

e Patsserie a5t alles andere als althacken !
Das bewesen schon unsere sechs deutschen Machwuchstalente:

Schokoholics aus Leidenschaft = und ihre Werke

HEBEDBIN
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FOTOS: CHRISTOPH GODAN o = m'
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~& Jchlesse jeden
'ag Schokolade.
Sonst habe ich

schlechte Laune.”

BER SCHOKDLADEMNFAN HAT MICHT ¥OM UNGEFAHR BETRIEBSWIRTSCHAFT
STUDIERT - SCHLIESSLICH LEITET ER GLEICH IKRE| EIGEME BETRIEBE.

ZAHLEM UND THEQRIE SCHADEN SEINER SUSSEN KUNST OFFENBAR
MICHT: F00& HAT ER IN WIEN KEN INTERNATIONALEN FATISSERIE-OSKAR™

Be=shadine Sy, 10 Dis R |

FERisw




MIT CASHEWNUSSEN, VANILL
HILI-RAGOUT

ITE &b

DER GELERNTE KOCH UMD KONDITOR AREEITETE BEI DIETER MOLLER UMD 1M
YERTEIHGUMGSMINESTERIUM = DORT VERSUSSTE ER RUDOLF SCHARPISNG DEM DMEMST.
AUF AROREN VERSTEHT SICH LUDWIGS SCHLIESSLICH BESTEMS: 2006 GEWANN ER BEI DEN
JGEAMAN CHOCOLATE MASTERS™ DEW PREIS FUR OEN _BESTEN GESCHMALCK®




Als Konditor kann
man sich schon die

Finger ablecken.

Als Gidrtner nicht.”

FER AMTIERENDE DEUTSCHE EDNEHTDRMEISTER

HAT SICH I DESEM JAHA MIT GLEICH ZWE
BETRIEBEM SELBSTSTANMDIG GEMACHT. SEIN FAIBLE
GILT DEM ERALITERN = KEIN WUNDER,
i DER GARTHESE!I SEINER ELTERN
I5T ER QLAS] AUFGEWACHSEN




Jdch ti 111 ele JCII, cdabei 1-1'_'1 hie ich SCHOKOLADEMKOCHLEIN MIT HEIDELBEERRAGOUT UND CASSIS-GELEE

HEFEPT ALUE SEITE &1

mich wie in einer Hexenkiche.®

WIE GUT, DASS DIE MAGDEBURGERIN IHR: LEHRE ALS FAHNARITHELFERIN
ABGERRQCHEN HAT: T006 BELEGTE SIE DEN
ERSTEN FLATZ BEIM WETTBEWERE
BERLINER PATISSIER DES JAHMRESS DABEIl IST
SI1E EHER EIN HERTHAFTER MENSCH® .
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Kiihlschrank
ist fast nur mit
Schokolade gefillt.*

Wg JUNEMDLICH KREATIV® IST DIE AREEIT MIT EM DUNELEN ROHSTOFF, SCHWARMT
DER GEEURTIOE DEERHAUSENER. TORTEN UND KLUCHEN SIND DASEI FIXPUNKTE
SEIMER SCHWARLIEM KUNST. UND ME PRAKTIZIERT ER GEAN AUCH NACH DIEMSTSCHLUSS

GUANAIA=-CREME MIT SCHOKOLADENKARAMELL UND ORANGEN-CHILI=JU%

HELEFT AUF SEITE &0
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GEWURLTE KAKADBOHNE IM GLAS

o~

FRALINEH SBHD M MOMENT DIE GROSSE LEIDENSCHAFT DER GERORTIGEH
UNTERFHANEKIN. 1B FEILTE BEl 3P TEENEQCHEN WEE DIETER MURLLER LR
BOHHANMA BAIER AR THHEM HANDWERE, DESSERTS SIM0D FUE SIE EBEH HOHEFURE T
EMHES RENLES - LMD NICHT HUR DER ABSCHLUAS

5 ] | : ; HiMe i i 1
SCHWEREEITEORADE MITTELSCHAER, JUBEREIMIMGSZEN: F SIURDEN FUIS J—4 STUMDEN OEFree- UND OELESTE
ZLUTATEN FUR pily| 100 g plivierte Himbeesren durch ¢m Pfefferminadd pu m, In emvEn m
1 CM DRI Sieh strechen), 1 EsL Himbeesbeand gralen Ring 3-4 hoch &mf
3 m Ti=dtsik ] . S SSEN

T Ml L Wasser sufiocher

BODEN Flussige Euveriurs uned Butber sinmhnen
% Eigely, 1 B 135 g Mammipane=-Robmasse, oL eme b Latemishen. Wit Himbeer
| Prise Sale, Mark won 1 Tahiti-Vanille- 000 e Kol sheller

schote, geriebene Schale einer E e p

*f: Biozitrone, & Eaweils, 140 g Fudoer HIMBEER-MINZE-GELEE GARMITUR

100 g Butter, 40 g Kakaopubver, 60 g Zucke, 150 g Himbeamark (Fein-  10-12 kieine Florentiner (Konditorei

100 ip Wewenmehl 1 Teel. Backpubees kostladen oder 200 g plirerte Himbeeren oder Lebensmittelpeichdin)l, frische Him=
durch i Sieh mtl(r'lt“]_ heoen [Eitanatv TE-Ware), BelartEgold,

1= Essl fronernmaft, 2 Blatt enpeweich- Minzehlitter, Scholodekor

UBERZILIG
2 Beutel dunkle Kuvertilre fir Torten

te. qui ausgedriickie Gebatme, ¥ Tropfen nieren Soid kola denbaden mel Iwe
Pleffermired| [sus der I'|.||urlltk.t] Unittels ded Himbeer-Sehokoladen-Creme
= s Himibssrmeark und il nesa sk 1, Ealls diese Creme fast
kurz aufkachen E'.l,.“ hEdRlen bissen .;l..l,' Teir. i .|- i | |Ir_ ]| 1
Jelatine einrihren. Zum Schiuss das

HIMBEER-SCHOROLADEN-CREME
75 g Jucker, 700 g aulgeliste KEuveridire
(10 ), 175 q Butier, 80 q Himbeermark
Hans dem Femnkostlden ader

SOHWERE ksl LBCHT, ZUBSREITURGEXEIEL 1 STukDE

ZUTATEN FUR 4 PERSOMEMN WARMER SCHOKOLADENSCHALIM
100 g Venensela=Schokolade {73 M),

MANGO-CHILI-RAGOUT 0 mi schilsgshne (35 9, 3 Erweild

60 g Sucker, # Essl Ovangensaft, . .

2 sl Gramdd Mameen, ' entkernte,

wd schmelzes

Tesn pewilrfelte mibde rote Chilischote, ._I : :.
1 qeschilte, gewdrfeite Thai-Bange ERE GARMITUR
o rokons o ry mesdiielannn his ar stwes il b e 100 g i Ofen gerdatete, dann gehackie
schumt. Mit Crnaeasaft wnd Grand d d Cahewkerne, karamellsierte BEtterieig-
M mier shlischen Bei mibder Hitze leicht  nicht homogen ist. noch etwas kalte Sahne  Wekse und Schokodcor (beides vom
F e ygamn big il Kanditor oder mm Feirfoosbandel)

it Einmal

P sk

WAMNILLEEIS
o | hochwertiges Vanilleeis, 1 Essl fein
gehackie Vererziela-Schokolsle (77 Gh)

amig aufschlagen, Schokolade

Sfniuniren uid wieder efcillés 1a55en
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