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Erst zuschauen, dann selber machen. Der Patissier-Weltmeister 2007 Rolf
Miirner vermittelt neue Ideen und Kreationen im Dessertbereich.

Patisserie: EillfaCh lllld
genial inszeniert

Unter dem Patronatvon Emmi, Hug und dem Schweizer Kochverband
haben 36 Fachbesucher Rolf Miirner iiber die Schulter geschaut. Der
Meister der Zuckerbacker verratdie neusten Trends.

Die Kreationen von Rolf Miirner,
Patissier-Weltmeister 2007 und Ei-
gentiimer der Swiss Pastry Design,
Zimmerwald, sind Kunstwerke.
Und so schon, wie sie aussehen, so
einfach ist deren Zubereitung. Vo-
rausgesetzt der Kiinstler verfiigt
uber Zeit, Kreativitit und das noti-
ge Wissen. Genau da setzte Miir-

ners Workshop an. Schritt fiir Schritt
erklirte er den Teilnehmenden, wie
Fruchtpiirees und Schokoladen zu
Fullungen und bunten Dekoratio-
nenwerden. Bilder dazu gibt es auf
www.expresso.chund Rezepte un-
ter den folgenden Links.
www.hug-rezepte.ch / www.gimig.ch
www.swisspastrydesign.ch

Kreation aus Himbeeren, Limetten,
Schokolade und Mandeln.

Eine Stufe anspruchsvoller sind die
Krustenperlen mit Schokodekor.

Einfach in der Herstellung aber effektvoll sind Lollis. Sie eignen sich als
Dekoration von Desserts, Beilage zum Kaffee oder fiir Fingerfood-Buffets.




