
Rolf Mürner in Kursen, die er für
verschiedene Firmen und den
Schweizer Kochverband gibt.
Das Buchwird über 80 Rezepte

desMeisters enthalten.Auf168Sei-
ten zelebriert er «die schönsten,
köstlichsten und verrücktesten
Süssspeisen». ZumBeispiel verrät
Mürner das Rezept der «Weltmeis-
ter-Terrine» aus Chicago 2007
(sie enthält Limettenmousse,Him-
beergelee und Madagascar-Cala-
mansi-Mousse). Er zeigt seinen
Lieblings-Schokoladenkuchen so-
wie Pralinés mit hochwertigen
Schweizer Likören.
Das Buch enthält weiter Tipps

für Schokoladengarnituren, deli-
kate Füllungen in fester und flüs-
siger Form für Dessert-Gläschen
sowie zahlreichePraliné- undLol-
lifüllungen.
Kein Thema sind im Buch

Glaces,MoussesundSchäume. Sie
sollen in einem eventuellen zwei-
ten Buch behandelt werden:
«Mürner 2». «Wir wollen aber zu-

Fast ein Jahr lang haben sich Rolf
Mürner und der Luzerner Foodfo-
tograf Kurt Imfeldmit der Realisa-
tion ihresDessertbuchsZeit gelas-
sen. Rolf Mürner erklärt:

«Mit demBuch, dasKurt Imfeld
ermöglicht hat, erfüllt sich für
michein langegehegterTraum.

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 berühren.»
Der gelernte Koch Kurt Imfeld

ist ein Fan von Mürners Kreatio-
nen. «Sie sehen genial aus, sind
aber oft gar nicht so schwierig zu
realisieren, auch nicht für uns Kö-
che.» Es gebe im Buch einige
Grundrezepte, die man variieren
könne. Die Umsetzbarkeit sei ein
wichtiges Ziel gewesen. Andere
KreationenoderDekorationenbe-
dingtenmehrPâtisserie-Erfahrung.
Das Know-how dazu vermittelt

Zutaten für zirka 50 Lollis
Für die Macaronen:

125 g gemahlene Mandeln
200 g Staubzucker
120 g Eiweiss
40 g Zucker

Für die Kaffeeganache:

100 g Rahm
2 g Instantkaffee

160 g Couverture Carma
Madagascar, 64% Kakaoanteil
30 g Kahlúa

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

heben. Mit einem Dressiersack
und Lochtülle 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, auflösen und verrühren.
Kahlúa beigeben. Ganache kurz
ruhen lassen, damit sie etwas ein-
dicken kann. Die Hälfte der Maca-
ronen wenden, mit dem Dressier-
sack Kaffeeganache darauf dres-
sieren. Lollistängel darauflegen
und mit den übrigen Macaronen
zudecken.

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

Macaronen-LollismitKaffeeganache (FotoSeite17)
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«Mürner 1» ist bald startbereit:ErstesBuchdes
SchweizerDessertkings
RolfMürner ist ein Star der Konditorbranche. Als Pâtissier der Koch-
nationalmannschaft holte ermit Kochkollegen in Chicago denWelt-
meistertitel. ImHerbst2008hatersichselbständiggemacht.Seithergibt

erseinWisseninKursenweiterundkreiertdanebenfürKundenpräch-
tige Dessertbuffets. Im Mai kommt das erste Buch des «gmögigen»
Bernersheraus.WarumesKonditorenundKöcheansprechenwird.

Nr. 12 – 23.März 2010

RolfMürnersKnow-how ist gefragt bei Konditoren, Pâtissiers ebensowiebei Köchen.Wir habendenStar, der
dauernd«auf der Piste ist», an einemKurs fürHochzeitstorten inderChocolateAcademy inZürichgetroffen.

«Mürner 1»kommt
imMaiheraus

Das erste
Buch vom
Pâtisserie-
Weltmeister
RolfMürner
wird am 3.
Mai an einer
Buchvernis-
sage imRes-

taurantCantinaCaverna inLun-
gernvorgestellt.Mankann sich
schon jetzt ein Exemplar im In-
ternet sichern.
RolfMürner: «MÜRNERONE–sweets
design». FotoPlusSchweiz, Luzern.
Rund80RezepteaufDeutschundEnglisch
68 Franken. ISBN978–3–9520143–9–4.
Vorbestellung:www.muerner-one.ch

erst schauen, wie das erste Buch
ankommt», sagt Rolf Mürner. Mo-
mentan läuft derEndspurt vordem
Druck (Kästchen links). Eine erste

Kostprobe des Dessertbuchs darf
«eXpresso» Ihnenhierpräsentieren.

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



Macaronen-Lollis
mit Kaffeeganache
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LimettenmoussemitAprikosen-
herz inChoco-Tartelettes.

Die «Weltmeisterterrine» vonRolf
Mürner (Koch-WMChicago2007).

Pralinésmit Limettenfüllung,weis-
serCouvertureundKnusperperlen.

Orangen-CremeCatalane, garniert
mit KügelchenausKaramellfäden.
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