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- Friihling und Gemiise

Hutterer lud zum Sous-vide-Kochkurs fiir die
frihlingsleichte Gasthauskiiche

Restlos ausgebucht war der be-
reits siebente Sous-vide-Koch-
i kurs der auf Gastronomiemaschinen
: und GroBkiichen spezialisierten Fir-
: ma Hutterer, der vor kurzem in Wien
: stattgefunden hat. Das Motto der
: exklusiven Tagesveranstaltung, mit
: der man sich noch stérker als Sous-
: vide-Spezialist positionieren méchte,
: war ein weiteres Mal der Gasthaus-
: kiiche gewidmet, um zu zeigen,
dass Sous-vide nicht nur ein Thema
: fur die gehobene Gastronomie ist.
: Sous-vide fir die friihlingsleichte

1 Gasthauskiiche" demonstrierte, dass

diese Zubereitungsform auch — oder
: sogar gerade - fiir den taglichen
: Gebrauch eine ideale Unterstiitzung
i in der Kiiche ist. Oliver Scheiblauer,
: mehrfach ausgezeichneter Koch und
Mitgriinder bzw. -inhaber von Ad-
: venture Catering, verldsst sich seit
: Jahren darauf und sorgte auch bei
diesem Termin aufgrund seiner mit-
: reiBenden Performance fiir begeis-
terte Teilnehmer.

! Viele ,Stammgiste”

i .Mittlerweile haben wir zirka 30
: Prozent Wiederholungstater”,
i schmunzelt Dipl.-Ing. Dieter Cramer,
: Veranstalter und Hutterer-Inhaber

und Geschéftsfiihrer. ,Es gibt auf-
grund unserer abwechslungsreichen
Themenschwerpunkte eben stin-
dig neue Inspiration bzw. auch bei
dem einen oder anderen Gerit eine
technische Innovation, die Sous-vide
wieder um Stiick attraktiver macht —
das wollen sich unsere Stammbesu-
cher nicht entgehen lassen. *

Dass im Frithling insbesondere fri-
sches Gemduse ins Zentrum riickt,
kam Scheiblauer sehr gelegen.
Denn endlich konnte er zeigen,
wie fantastisch die Garmethode
fiir vegetarische Speisen eingesetzt
werden kann. Also zauberte er
u. a. Sous-vide-gegarten griinen
und weiBen Spargel auf den Teller
oder — ebenfalls Sous-vide gegarte
— Zucchini und Sellerie. Fleischlieb-
haber kamen bei Scheiblauers be-
rihmter Heurigenstelze so richtig
auf ihre Kosten.
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Sous-vide-
Frithlingsspeisen
e Oktopus vom Rost

e Gebackene Kaninchenschulter
e Ausgel6ste Kaninchenkeule

e Knusprige Heurigenstelze

e Rinderrippe 30 Std.

e Saftige Lammkeule

e Gegrillte Zucchini

e Sellerie ,, Gordon Rouge”

e Erdépfel-Birnensalat -

e Kren-Topfenknddel

e Marillenpolenta

o SiiBBkartoffel

e Chorizoragout

® Gemiise



