Hutterer (2)

Sous-vide auch am Grill

Top-Koch Adi Bittermann warf beim jiingsten
Hutterer-Sous-vide-Kochkurs den Griller an.

r kurzem hief8 es: ,Jetzt
wird Sous-vide-Gegartes ge-
grillt, und niemand ande-

rer als Grillmeister und Haubenkoch
Adi Bittermann sorgte fiir regen Grill-
Unterricht. So war der bereits achte
Sous-vide-Kochkurs, der auf Gastrono-
miemaschinen und GrofRkiichen spe-
zialisierten Firma Hutterer, der wie-
der einmal ein ausgesuchtes Thema
bediente,
manns Vinarium in Géttlesbrunn war

ein voller Erfolg. Bitter-

Oben: Grillen wird auch in der
Gastronomie immer beliebter

Links: So sieht ein ganzer

! Braten vom Grill aus, wenn

~ Adi Bittermann mit der richtigen
~ Technik arbeitet

dann auch der Austragungsort, um
richtig Feuer zu machen. ,Grillen ist
aus der Gastronomie gar nicht mehr

wegzudenken®, erzdhlt Hutterer-Inha-
ber und Geschiftsfiithrer Dieter Cra-
mer, der den neuen Trend ldngst er-
kannt hat. ,Frither war es eine private
Angelegenheit, heute zieht diese Zu-
bereitungsmethode verstirkt in gas-
tronomische Betriebe ein.“ Dort sorgt
sie fiir kulinarische Abwechslung so-

wie fiir Aufmerksamkeit und Unter-

haltung im Auflenbereich. Gerite, die
einst Baumarkt-Charme und -Qualitit
hatten, sind heute Geschichte, denn
mittlerweile kann man viel eher von
einem Outdoor-Cooking-Center spre-
chen. Beheizt wird mit Holz, Kohle,
Gas oder Pellets — Letzteres sogar in
diversen Geschmacksrichtungen.
Die Speisenfolge hatte es jeden-

falls in sich:
* Flat Iron
* Flank Steak
* Kalbskarree im Ganzen
e Pulled Pork
e Brisquet
- Riesengarnelen
» Entenbrust
» Maishendl
- Siiferddpfel auf der Glut
» Melanzani vom Smoker
* Gegrillter Spargel

Vom bestechenden Ergebnis, das
Sous-vide-Fleisch auch auf dem Grill
abliefert, konnten sich auch die Kurs-
teilnehmer jedenfalls ausfiihrlich
iiberzeugen. ,Im nichsten Jahr wer-
den wir diesen Kurs aufjeden Fall wie-
derholen®, kiindigt Cramer an.




