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«Miirner 1» istbald startbereit: E rSteS B u c h d es
Schweizer Dessertkings

Rolf Miirner ist ein Star der Konditorbranche. Als Péatissier der Koch-
nationalmannschaft holte er mit Kochkollegen in Chicago den Welt-
meistertitel. Im Herbst2008 hat er sich selbsténdig gemacht. Seithergibt Berners heraus. Warum es Konditoren und Kdche ansprechen wird.

Fast ein Jahr lang haben sich Rolf
Miirner und der Luzerner Foodfo-
tograf Kurt Imfeld mit der Realisa-
tion ihres Dessertbuchs Zeit gelas-
sen. Rolf Miirner erklart:

«Mitdem Buch, das KurtImfeld
ermdoglicht hat, erfiillt sich fiir
mich einlange gehegter Traum.

Unser Werk soll nicht einfach ein
weiteres Kochbuch sein, sondern
ein Kunstbuch. Die Fotos und die
Gestaltung sind ebenso wichtig
wie die Rezepte und sollen den
Leser emotional beriihren.»

Der gelernte Koch Kurt Imfeld
ist ein Fan von Miirners Kreatio-
nen. «Sie sehen genial aus, sind
aber oft gar nicht so schwierig zu
realisieren, auch nicht fiir uns K6-
che.» Es gebe im Buch einige
Grundrezepte, die man variieren
konne. Die Umsetzbarkeit sei ein
wichtiges Ziel gewesen. Andere
Kreationen oder Dekorationen be-
dingten mehr Patisserie-Erfahrung.
Das Know-how dazu vermittelt

«Miirner 1» kommt
im Mai heraus

Das erste
Buch vom
Patisserie-
Weltmeister
Rolf Miirner
wird am 3.
Maian einer
Buchvernis-
sage im Res-
taurant Cantina Caverna in Lun-
gern vorgestellt. Man kann sich
schon jetzt ein Exemplar im In-
ternet sichern.

Rolf Mirner: «MURNER ONE — sweets
design». Foto Plus Schweiz, Luzern.

Rund 80 Rezepte auf Deutsch und Englisch
68 Franken. ISBN 978-3-9520143-9-4.
Vorbestellung: www.muerner-one.ch

MURNER

erseinWissenin Kursen weiterund kreiert daneben fiir Kunden préach-
tige Desserthuffets. Im Mai kommt das erste Buch des «gmégigen»
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Rolf Miirners Know-how ist gefragt bei Konditoren, Patissiers ebenso wie bei Kéchen. Wir haben den Star, der
dauernd «auf der Piste ist», an einem Kurs fiir Hochzeitstorten in der Chocolate Academy in Ziirich getroffen.

Rolf Miirner in Kursen, die er fiir
verschiedene Firmen und den
Schweizer Kochverband gibt.

Das Buch wird tiber 80 Rezepte
des Meisters enthalten. Auf 168 Sei-
ten zelebriert er «die schonsten,
kostlichsten und verriicktesten
Siissspeisen». Zum Beispiel verrit
Miirner das Rezept der «Weltmeis-
ter-Terrine» aus Chicago 2007
(sie enthilt Limettenmousse, Him-
beergelee und Madagascar-Cala-
mansi-Mousse). Er zeigt seinen
Lieblings-Schokoladenkuchen so-
wie Pralinés mit hochwertigen
Schweizer Likoren.

Das Buch enthilt weiter Tipps
fur Schokoladengarnituren, deli-
kate Fiillungen in fester und fliis-
siger Form fiir Dessert-Glaschen
sowie zahlreiche Praliné- und Lol-
lifillungen.

Kein Thema sind im Buch
Glaces, Mousses und Schiume. Sie
sollen in einem eventuellen zwei-
ten Buch behandelt werden:
«Miirner 2». <Wir wollen aber zu-

erst schauen, wie das erste Buch
ankommt», sagt Rolf Miirner. Mo-
mentan liduft der Endspurt vor dem
Druck (Kistchen links). Eine erste

Kostprobe des Dessertbuchs darf
«Xpresso» Thnen hier priasentieren.

marc .benedetti@gastronews.ch
Infos: www.swisspastrydesign.ch

Zutaten fiir zirka 50 Lollis
Fiir die Macaronen:

125 g gemahlene Mandeln
200 g Staubzucker

120 g Eiweiss

40 g Zucker

Fiir die Kaffeeganache:

100 g Rahm

2 g Instantkaffee
160 g Couverture Carma
Madagascar, 64% Kakaoanteil
30 g Kahlda

Zubereitung

Macaronen: Mandeln und Staub-
zucker zusammen nochmals fein
mahlen. Eiweiss und Zucker zu
Schnee schlagen und unter die
Mandel-Staubzucker-Mischung

Macaronen-Lollis mit Kaffeeganache (Foto Seite 17)

heben. Mit einem Dressiersack
und Lochtiille Nr. 12 Tupfen auf ein
Backpapier dressieren. 15 Minuten
ruhen lassen, damit sich eine
leichte Kruste bilden kann. Danach
bei 160° im Ofen 12 Min. backen.

Kaffeeganache: Rahm und In-
stantkaffee aufkochen. Couverture
beigeben, auflosen und verriihren.
KahlGa beigeben. Ganache kurz
ruhen lassen, damit sie etwas ein-
dicken kann. Die Halfte der Maca-
ronen wenden, mit dem Dressier-
sack Kaffeeganache darauf dres-
sieren. Lollistangel darauflegen
und mit den iibrigen Macaronen
zudecken.

Zugedeckt bei 12 bis 18 °C lagern,
wie Pralinés.




g
N
3
2
N
w
N
3
S
3
%
5]
a
g
=
4
2
2

Ideen fiir SiisssBeisen 17

Macaronen-Lollis
mit Kaffeeganache

Limettenmousse mit Aprikosen- Die «Weltmeisterterrine» von Rolf ~ Pralinés mit Limettenfiillung, weis- Orangen-Creme Catalane, garniert
herzin Choco-Tartelettes. Miirner (Koch-WM Chicago 2007). ser Couverture und Knusperperlen. mit Kiigelchen aus Karamellfdaden.




