Ein Stick Kuchen, einen Kaf-
fee - und die Welt ist wieder
in Ordnung. Doch womit las-
sen sich Gaste begeistern?
Marco D‘Andrea weil3 es.

Von Silke Liebig-Braunholz
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(1) Vanillecremekugeln mit Kakao-
butterspray, bespriht fur die erste
Keksschicht.

(2) Cremekugeln und Matchacreme
fUr die erste Keksschicht.

(8) Der Pistazien-Kurbiskern-Keks
wird mit weiteren Cremekugeln und
Keksschichten belegt.

(4) Letzte Verzierungen fir den
Pistazien-Kurbiskern-Keks mit den
Himbeeren und Puderzucker. Laut
Marco D’Andrea soll diese Demo die
Séaure und Frische in dem KeksgerUst
darstellen.

FOTOS: Hendrik Luders

Food-Trends kom-
men und gehen. In
regelmafiigen Ab-
stainden bringen sie
neue Ideen fur die Ess-
kultur und das Food-
Styling. Dabei wiederholen sie sich,
erfinden sich neu oder kommen diffe-
renzierter daher. Im Catering-Angebot
sollten Trends immer eine Rolle spielen,
sagt Marco D'Andrea, Chef-Patissier im
Finf-Sterne-Superior-Hotel The Fon-
tenay in Hamburg, der sich zu den Ku-
chentrends 2019 geaufiert hat.

,Trends sind ungeheuer wichtig fir
unser Geschaft. Dennoch sind und
kénnen sie nur eine Inspiration sein®,
ist Marco D’Andrea uiberzeugt. Er hin-
terfragt jede Idee, gerade weil er sich
mittlerweile viel von Postings in den
sozialen Netzwerken wie etwa Ins-
tagram inspirieren lasst. ,Wir laufen
nattirlich Gefahr, dass wir irgendwann
alle dasselbe machen. Das sollte nicht
passieren. Die eigene Handschrift soll-
te spurbar sein und jeder sollte sie in
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Pistazien-kiirbiskern-keks
mit Matchacreme, Vanil-
lecreme und Himbeere

Keksbdden Matcha-Himbeere

Vanillecreme zum Aufschlagen:

2 Blatt Gelatine, 540 g Sahne, 5 g
Salz, 1 Vanilleschote, 290 g WeiBe
Schokolade, 10 g Trimoline

Die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Die Sahne mit Vanille und
Salz aufkochen und (ber die Ku-
vertiire und ausgedriickte Gelatine
geben. Mit einem Mixstab emulgie-
ren und fir 24 Stunden auskiihlen
lassen. Die Masse aufschlagen und
die Keksbdden damit garnieren.
Nach Belieben mit etwas Matcha-
pulver, Gewlrzen o.4a. kochen.

Keksbdden mit Pistazie und
Kiirbiskernen:

300 g gewtirfelte, kalte Butter,

150 g Puderzucker, 30 g Zucker,

2 Eier, 20 g Salz, 360 g Mehl, 200 g
grob gemahlene Kurbiskerne, 100 g
gehackte Pistazien

Die Butter zusammen mit Puder-
zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen. Nacheinander die Eier
dazugeben. Die restlichen Zutaten
kurz mitlaufen lassen. Die Masse
zwischen zwei Folien diinn aus-
streichen und einfrieren. Den Teig
ausstechen und fiir 30 Minuten in
den Froster stellen. Im vorgeheiz-
ten Ofen bei 160°C ca. 15 Minuten
goldbraun backen. AnschlieBend
auskuhlen lassen und ggf. mit et-
was Schokolade einstreichen.

Fiir den Belag:
Frische Beeren, Bliten, Kresse,
Macarons, Gummibarchen etc.
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seinen Kreationen mit einbringen®,
betont er.

Seine kulinarische Handschrift
bringt der Patissier, der sein Hand-
werk bei Karlheinz Hauser (Siillberg,
Hamburg), Joachim Wissler (Vendo-
me, Bergisch Gladbach) und Chris-
toph Riiffel (Haerlin, Hamburg) ge-
lernt und verfeinert hat, derzeit im
The Fontenay ein. In seinen Kreatio-
nen konzentriert er sich immer nur
auf hochstens vier Ausgangsproduk-
te und einen kompakten Geschmack.
Er arbeitet strategisch an seinen Tex-
turen und ldsst Trends einfliefien,
ubernimmt sie aber nicht vollends.
,Das empfehle ich auch fir das Cate-
ring-Geschéft. Es sind keine Grenzen
gesetzt, aber es muss in die Zeit pas-
sen. Deshalb gehoren flir mich unbe-

dingt immer eine vegane und eine lactose-
freie Variante mit in ein Catering-Angebot.
Da konnen dann beispielsweise auch Su-
perfoods enthalten sein®, sagt er.

Wichtig sei bei der Beobachtung von
Trends vor allem die Bereitschaft, sich
darauf wirklich einzulassen. Neue Ge-
schmacksrichtungen und Zutaten, neue
Formen, ein neues Anrichten oder Zube-
reiten: all dies seien Inspirationsquellen
fir exklusive und erfrischende Angebote.
D'’Andrea empfiehlt deshalb auch die In-
vestition in neues Equipment. Es gebe mitt-
lerweile viele neue Utensilien und Gerate,
die beispielsweise die Herstellung von Tar-
telettes erleichtern. Auch Verzierungen und
Dekorationen, die auf den Geschmack der
Kreation Einfluss nehmen oder einen iiber-
raschenden Moment bieten, seien gut fir
das Catering-Geschaft.

Die Torte und die aufgeschla-
gene Schokoladencreme flr
die Schokoladen-Torte sind
tiefgefroren vorbereitet. Die
Zubereitungszeit betragt 2,5
Stunden.

(1) Die Schokoladen-Torte war-
tet im tiefgefrorenen Zustand
auf das Auftragen der Glasage.

(2) Die vorbereitete Glasage
besteht aus Sahne, Wasser,
Zucker, Gelatine und Kakaop-
ulver und wird im erwarmten
Zustand Uber die tiefgefrorene
Torte gegossen, damit sie
anziehen kann.

(3) Die aufgeschlagene
Schokoladencreme wird mit
Kokaobutterspray bespriht und
bekommt diesen Samteffekt nur
im tiefgefrorenen Zustand.

(4) Die Schokoladencreme
wird auf die Schokoladentorte
gesetzt und nochmals verziert
mit Goldstaubpulver und
Schokostaben.
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(1) Der vorbereitete
Murbeteig, das
Keksgerust und die
Dekorationsuten-
silien (Roter Shiso,
Zitronenzesten)

fUr die Tarte mit
Kokos, Mango und
Passionsfrucht. Die
Zubereitungszeit
betragt 2 Stunden.

Die Kugeln aus
Passionsfruchtmus
sind ebenfalls mit
Kakaobutterspray
verziert.

(2) Die Passions-
frucht-Kugeln
werden auf den
Murbeteig gelegt.

(3) Zwischen

die Passions-
frucht-Kugeln kommt
die Kokoscreme.

(4) Auf die Passions-
frucht-Kugeln und
die Kokoscreme
wird ein Keksgerust
aufgebracht.

Auch auf das
Keksgerust werden
ebenfalls Pas-
sionsfrucht-Kugeln
und Kokoscreme
gesetzt.

(5) Tarte und Keks-
gerust zieren neben
den Roten Shiso und
Zitronenzesten auch
weiBe geschmack-
lose Chrysanthe-
men-BlUten.
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KLASSIKER, TARTES UND
MOUSSETORTEN

Fir das Jahr 2019 sieht der Patis-
sier genau diese Elemente im Trend.
,Zum einen kommen die Klassiker
wieder, beispielsweise eine Schoko-
ladentorte mit Rum. Zum anderen
Tartes und Moussetorten mit Ka-
kaobutterspray und einem Topping
mit Glasage, auch als Mirror Glace
bekannt. Zudem werden die Kuchen
mit mehreren Schichten varianten-
reicher und zeigen, welche Zutaten in
ihnen stecken.

PASTELLFARBEN UND
BUNTE FARBTUPFER

Die Farben passen sich den Ge-
schmacksrichtungen an. Die verwen-
deten Zutaten sollen sich erahnen
lassen. Toppings und Sprays geben
Farbtupfer und der Gesamtkreation
den entscheidenden Pfiff. Dabei spie-
len Pastellfarben eine grof3e Rolle.

SUSS UND SALZIG, CREMIG
UND FRISCH

Der Geschmackstrend 2019 zeichnet
sich durch mehrere Zutaten aus. Alles
wird aufeinander abgestimmt und
bleibt tUberraschend durch die Expe-
rimentierfreude. Suf? und salzig sind
schon langer angesagt, jetzt bringen
Friichte aber noch Frische mit ein.
Die kann cremig-suf3 sein und darf
beispielsweise auch von der Limette
oder Passionsfrucht kommen. Dem
Obst fugt sich zudem gern ein we-
nig Essig, mit Schokolade lassen sich
Rum und Banane kombinieren.

DREI TRENDBEISPIELE

Flir Cooking + Catering inside hat
Marco D’Andrea eine exotische Tarte
mit Kokos, Mango und Passions-
frucht zubereitet, die er fiir den
Sommer empfiehlt. AufSerdem zeigt
er eine Schokoladen-Torte mit Gla-
sage, Banane und Rum, zu der er im
Herbst rat. Fiir alle Jahreszeiten hat
er einen Pistazien-Kiirbiskern-Keks
mit Matchacreme, Vanillecreme und
Himbeere kreiert (mit Rezept). 3OC



