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Sous Vide-Garen mit Hubertus Tzschirner.

Das SousVide-Garen ist eine moderne Methode, um Fleisch, Fisch, Obst oder Gemiise perfekt zu
caren. Das Gargut wird dazu mit Gewirzen und Olivendl oder Butter, evtl, auch Fond, in einen
Beutel gegeben und vakuumiert. Sobald Flissigkeiten im Beutel sind bendtigt man =inen
Kammervakuumierer. Der verhindert, dass die Flissigkeit eingesaugt wird. Die Beutel kann man
durchaus auch ein paar Tage vorher vorbereiten.

Gegart werden diese Beutel i Wasserbad bei konstanter niedriger Temperatur. Deshalb ist es
wichtig, dass diese Wasserbader grad-genau eingestellt werden kinnen. Seit iiber einem Jahr
bin jch auch stolze Besitzerin von so einem Gerdt und sehr zufrieden mit meiner Emily von
Komet. Es ist sehr hilfreich fir diese Methode ein gutes Fachbuch mit Erlauterungen, Rezepten
urid genauen Tabellen zu Temperatur und Zeit zu haben. Mir hat sehr-das Buch "Sous-Vide - Der
leichte Einstieg in die sanfie Gartechnik” von Hubertus Tzschirner geholfen. Drei Rezepte aus
diesem Buch habe ich auch schon vorgestellt.

Ich habe mir immer schon gewiinscht, einmal einen entsprechenden Kurs zu machen. Sicher
kdnnt Ihr Euch meine grofie Freude vorstellen, als ich zum Sous Vide-Kurs mit Hubertus
Tzschirner und Uli Wiillenweber vom Miinchner Kiichenstudio Ludwig & und der storykitchen
singeladen wurde.

Hubertus hat in seinem Menu nichts ausgelassen und wir durften bereits zum Amuse seine
Fingerfood-Speziatititen kennen lernen. Das war ein feiner Auftakt fiir die wunderbaren Sous
Vide-Gerichte, die danach kamen. Diese Rezepte hat er in seinem zweiten Kochbuch Fingerfood
3.0 verdffentlicht. Es war sehr spannend fiir mich die "Originale” probieren zu kénnen, da ich
das Buch letztes Jahr rezensiert habe.



f 4 "- F ]
g A
e ¥ 3 ia 7




gefreal, als 1oh das Ausstelungssiuok e

rl - ey - -
t entzuckend? [oh hate mich richiig

Isk these Keine Kinderkiche nich :
Richensiudie entdeckt habe. Hubertus-und L zewgten uns zwischenzeitlich Eer, dis ber unterschiedichen

_E-"'DEI'BEL',F-.‘I'! M Wasserbad gegart wurten. tn oen Vakuumierbeuteln waren bebetts Lachslotns und

e vorbereit

L BT

C - » o - - - E .l - -
Schwester von meiner Emity, die

ariane, das ist die grol

Entenbriist
genguso aussieht, aber nur hath sogrof isi.



=
x

Salaten und Kressesorten des Kelkenhofs, der in der Nahe von Stukkg
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Lachsioin an marinierter Wasabiraule
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Mange-Papays-Salat mit Korfander

Zum siifen Abschluss gab es einen Ausblick auf Hubertus neues Kochbuch "Roh” mit Mango,
Papaya und Okraschote, Habe ich schon erwdhnt, dass ich der grifte lebende Okraschoten-Fan
bin? Es war ein rundum schoner Abend mit sehr gutem Essen und viel Spal. Vielen Dank an alle
Beteiligten,



