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eschmadcker sind verschie-
G den. Beim Dessert haben

Hoteliers die Moglichkeit,
mit wenigen Handgriffen auf in-
dividuelle Gastevorlieben einzu-
gehen. ,Gerade klassische Nach-
speisen wie Bayerisch Creme
oder Mousse au Chocolat lassen
sich mit Dekoren, Saucen oder

Fur Manner darfesru
lassen sich Desserts ZI

Frichten schnell und einfach
abwandeln”, weil Dr. Philipp
Stradtmann, Leiter Food-Segy
i Dr. O Food-Serv]
bei gilt in der Regel: weni
mehr. ,Ich rate Hoteliers, eine
Komponente als Geschmacks-
trdger zu wahlen und diese mit
Eis oder Parfait zu kombinieren”,
verrdt die erfahrene Patissiere
Beate Wollstein, die seit 2012 im
Desserthaus Wollstein in Mun-
chen ihr Fachwissen weitergibt
und zudem professionelle Schu-
lungen in Hotels anbietet. ,Der
Dessertteller sollte nicht tberla-
den wirken." Mit verschiedenen
Toppings und Verzierungen wie
Niissen, Schokosplittern oder
Blattgold lassen sich Desserts an
die unterschiedlichen Bedurfnis-
se der Gaste auch a la minute
oder direkt am Tisch anpassen.

hig machtig sein un
elgruppengerecht @

Jedem das Seine

Kinderdesserts a la Pinocchio-
Becher und Herrentorte finden
sich auf vielen Speisekarten.
Doch wie sieht es mit neuen,
abwechslungsreichen Varianten
fiir kleine und groBe Gdste aus?
Frauen sind in puncto Nachtisch
oft gesundheitsbewusst und
schatzen raffinierte, leichte Va-
rianten mit Friichten. ,Das Des-
sert sollte nicht zu groB sein und
dabei einen ,Wow-Effekt' erzie-
len”, bemerkt Konditormeisterin
Beate Wollstein. Frauen probie-
ren zudem gerne unterschied-
liche Komponenten aus. ,Ihnen
kommt das Angebot eines Nach-
speisen-Trios entgegen”, sagt
Kaja Schnell, Marketing Mana-
gerin Food-Service der Frischli
Milchwerke. ,Dafiir eignen
sich z. B. drei kleine Portionen
unterschiedlicher Desserts wie
Vanilla-Pudding mit frischen

Erdbeeren, Tiramisu-Creme mit
einer Schicht Kakao und eine
Nocke Mousse-Pudding Schoko
mit Schokoladensauce.” Auch
blumige Aromen kommen bei
weiblichen Gésten gut an. Méan-
ner hingegen mogen es meist
kraftiger und Uppiger - dunkle

Schokolade und rauchige, nicht
zu siife Komponenten sind ge-
fragt. Zudem ldsst sich das Des-
sert, z. B. ein'Sorbet oder Schoko-
laden-Mousse, mit einem Schuss
Whiskey oder Wodka verfeinern.

Auch ein Dessert zum Thema

Bier in stiben Varianten ist denk-
bar", regt Christoph Thomas, Cu-
linary Fachberater bei Unilever
Food Solutions an.

Fir Paare eignen sich zur Ab-
rundung eines Mentis sogenann-
te Dessert-Dialoge im Rahmen
eines Parchen-Dinners. Auf gro-
Beren Tellern oder Glas- bzw.
Schieferplatten lassen sich meh-
rere kleine Desserts platzieren.
Bindi unterstiitzt Hoteliers hier
mit der Angebotsidee ,La Colle-
zione Fantasia di dolce” - eine
Sammlung saisonaler SuBspei-
sen oder Tortenspezialitdten aus
dem bestehenden Sortiment, die
uf einer groBen Servierplatte
angerichtet werden. Mit frischen
Friichten, einem Fruchtspiegel
sowie Schokoladen- oder Zu-
ckerdekorationen entsteht so
ein kreatives und flexibles Ar-
rangement. Friichte, Mousse,
kleine Kuchen oder Eis konnen
ebenso auf einer Etagere pra-
sentiert werden.

Auch auf die Bedtirfnisse von
Senioren und Allergikern soll-
ten Hotels eingestellt sein. Bei
dlteren Gasten sind vor allem
Mousse und Friichte mit Quark
oder Eis beliebt, die mit Saucen
oder Biscuits verziert werden
kénnen.

,Kinder mégen verspielte Krea-
tionen”, weify Christoph Thomas
von Unilever Foodsolutions.
Neben einer ,Raupe Nimmer-
satt” aus Fruchtmousse schldgt
er eine Art Dessert-Baukasten
vor: auf einem Teller werden
z. B. Niisse, Streusel, Zuckerper-
len, ein kleiner Obstsalat sowie

d Frauen entscheiden
pwandeln - winterli

ein Schélchen mit geschmol-
zener Schokolade angerichtet.
Die kleinen Gadste tauchen dann
einen Riegel aus gefrorener
Bayerisch Creme in die Scho-
kolade und garnieren ihn nach
Belieben mit den verschiedenen

Toppings. Als Unterlage dient
eine abwaschbare Tischdecke
oder Folie. Fiir Kinder steht die
Optik im Vordergrund. Bunte
Streusel oder Dessertglitter pep-
pen klassische Eissorten oder

Pstockel

Danke.

nicht gern. Mit einigen Tricks

che Kreationen inklusive.

Pudding auf. Philipp Stradtmann
bestétigt: ,Fir Kinder darf es ru-
hig bunt und fantasievoll ange-
richtet sein.” Spaghetti Mousse
oder Gotterspeise, die schrag
in einem Glas geliert ist, finden
ebenso grofen An-
klang wie Cake-
pops und farben-
frohe Cupcakes.

Was bringt der Winter?

,Bei unseren Gaésten sind
im Winter gewirzreiche und
aromatisierte Nachspeisen be-
liebt", beschreibt Michael Bern-

Stdckel S6hne GmbH
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Einen herzlichen Dank an alle, die im Jubildumsjahr der TIFA
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~ Lieferanten und Mitgliedern fur die vielfaltige Unterstiitzung
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hard. Der Kiichenchef des Hotel Riitbezah
in Schwangau offeriert zur kalten Jahreszei
z. B. ,Geschichtetes von Karamell mit Scho-
koladen-Zimt-Sorbet und kandierten Kum-
quats”, Mille Feuille vom Champagner mit
Lebkuchen-Crumble und Bratapfel-Chutne
oder_einen souffliert { i
Auch hier lassen sich klassische und
beliebte Desserts neu interpretieren. Beate
Wollstein empfiehlt z. B. abgeflimmte Rot-
weinfeigen mit Eis oder einen am Tisch flam-
bierten Crépe Suzette.

Mit weihnachtlichen Aromen punktet auch
Dr. Oetker Food-Service: Der servierfertige
Pudding mit Sahne Bratapfel-Geschmack
und einer dezenten Zimtnote iberzeugt
durch seine Cremigkeit und erganzt ver-
schiedene Dessertkompositionen. Das neue
Dessert nach Tortenart Mokka-Creme mit
einer Mischung aus Schokolade und Kaffee
passt ebenfalls in die kalte Jahreszeit und
eignet sich aufgrund seiner Standfestigkeit
zudem fiir Kombi-Gebédckbéden. Kuchen
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sind auch im Winter beliebte Dessertkom-
ponenten. Mit einem Wintersortiment wartet
z. B. die Pfalzgraf Konditorei aul. prel-
Zimt-Sahnetorte aus leichtem Biskuit und
einer fruchtigen Fiillung oder eine Pistazien-
Mohn-Sahnetorte mit Himbeerfullung und
Marzipan - hier kommen weihnachtliche
Aromen auf den Dessertteller.

Weihnachtszeit ist Schokoladenzeit - in

diesem Sinne bietet Ldderach Professional
mit feinen sternfdrmigen Pralinés bewdhr-
te Klassiker im weihnachtlichen Look. Ne-

ben zahlreichen Variationen wie Bratapfel-,
Honig-, Zimt-, Amandes-Lebkuchen- oder
Cocos-Sternli gibt es Pralinen in Tannenzap-
fen- oder Walnussform im weihnachtlichen
Sortiment. Die Spezialititen sind auch in
unterschiedlichen =~ Geschenkverpackungen
erhaltlich.

Einen Eyecatcher fiir die Weihnachtszeit lie-
fert Edna: Ein Schokoladenbiskuit in Form
eines Weihnachtsbaums ist abwechselnd
mit dunkler und weiBer Schokoladenmousse

bestrichen und mit einer Schokoladenglasur
weihnachtlich dekoriert. Nach dem Auftauen
lasst sich das Cremedessert mit Vanillesauce
oder Eis servieren. Das Unternehmen punk-
tet zudem mit der Mini Donut Box Weih-
nachtsmischung. Darin enthalten sind die
Geschmacksrichtungen Spekulatius, Leb-
kuchen sowie Zimt-Zucker. Erganzt werden
diese Spezialitdten mit einer Stollenschnitte
mit Rosinen, weihnachtlichen Gewtrzen und
gehobelten Mandeln.
Neben Gebéck, Cremes und Schokolade ist
Eis im Winter ein beliebtes Des-
sert. Plinktlich zur kalten Jah-
reszeit prasentiert Movenpick
aus dem Hause Nestlé Schol-
ler die neue Sorte Butterka-
ramell, die weiches, buttriges
Karamelleis mit einem Hauch
Salz und einer feinen, weilien
Schokoladen-Sahnecreme
vereint — abgerundet durch
kandierte Kiirbiskerne. Auch
der Klassiker Creme Elise
nach Lebkuchenart mit nussi-
gen Elisen-Gebéckstiickchen
lasst sich individuell insze-
nieren. Das Eis mit Niissen,
Mandeln, Honig und Ge-
wirzen eignet sich fir win-
terliche Desserts wie Créme
Elise Orange — kombiniert mit
frischer Orange und knusprigem
Wantan-Teig. Weitere Inspirati-
onen liefert das Unterneh-
men im neuen Winter-
eis-Folder. Eisvariatio-
nen fir die Adventszeit
hélt auch Langnese fiir
Hotelgéste bereit: Das
Carte D'Or Spekulatius
ist das Wintereis 2013 mit
dezenter Zimtnote unf fei-
nen Spekulatiusstiickchen. Es
erweitert neben den klassischen
Sorten Vanille und Schokolade so-
wie den Varianten Carte D'Or Zimt-Pflau-
me, Florentiner und dem vorportionierten
Zimteis-Stern das saisonale Angebot in der
Hotellerie. Im Langnese Dessertfolder ,Ge-
nieBerzeit” finden sich zahlreiche Rezept-
ideen.
Das Sortiment an Weihnachtsdesserts ist von
vielen Speisekarten also nicht mehr weg-
zudenken. Mit Kreationen wie Apfel-Zimt-
Tiramisu, einem Walnussdesserttortchen
oder Lebkuchendessert erweitert Lys da
Capo, Produzent flir hochwertige TK-Des-
serts, sein Sortiment. Auch das Spekula-
tiustortchen mit dem Geschmack von weiler
Mousse au Chocolat, einer weihnachtlichen
Gewtirzmischung und kleinen Spekulatius-
stiickchen im Inneren erfreut Hotelgdste in
der Winterzeit - egal ob jung oder alt.  tin

Fotos: Bindi, Edna, Hotel Ribezahl, Unilever Food Solutions



