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KUCHE STEP-BY-STEP: DER WEG ZUR SCHAUPLATTE

Der letzte Schliff fiir

Tranchen schneiden, anrichten, dekorieren: Der Wettbewerb geht
Jetzt zeigt sich, ob das Mise en place perfekt war. Fir Korrekturen

Dekoration 1: Parmesan fein reiben, bei
starker Hitze nicht zu dunkel anbacken
und zu Segeln schneiden oder brechen

Stichwort Anschnitte: Gleichméapig ge-
schnittene Tranchen und schéne Kerne
im Schnittbild machen die Platte perfekt

Dekoration Z: Brandteigmasse (Grund-
rezept) zubereiten, auf Silpatmatte
(Backpapier) gitterférmig dressieren und
backen

ie gut die Planungszeichnung aus der Vorbereitung  alles gut gelaufen ist — bereits im ersten Schritt der Bewer-
W und wie gleichmifig Anschnitte und Aspik tatsich-  bung erfiillt. Beim Anrichten der Platte sind jetzt Kreativitét
lich sind, das zeigt sich jetzt — beim endgiiltigen  und Phantasie gefordert. ,Nicht zu steril, ruhig ein bisschen

Zusammensetzen der Platte. In der oftmals lockerer, Gemiise biindeln und gern nach oben

«Nicht zu steril,
sondern authentisch
und lebendig”

hektischen letzten Phase eines Wettbewerbs
wie dem REWE-Deutschland-Pokal bleibt oft
kaum noch Zeit fiir grofse Korrekturen. Jetzt

anrichten”, empfehlen die Experten. ,Wichtig
ist, dass Sie das vorgegebene Thema moglichst
authentisch und lebendig wiedergeben. Setzen
Sie farbenfrohe Akzente und denken Sie daran: Threr Platte
muss man den guten Geschmack auch ansehen kénnen!” e

miissen die Exponate gesetzt, das Hauptstiick platziert und
die Tranchen gefachert werden.

Umso wichtiger ist es jetzt, dass beim Mise en place alles
gestimmt hat. Werfen wir also nochmals einen Blick zuriick: |
Womit lisst sich im Vorfeld noch Zeit gewinnen, um sich TI });)S
Sof3en werden nicht chemisiert bzw. abge-
glanzt. Wenn Sie etwas Honig dazugeben,

haben sie trotzdem einen schdonen Glanz!

ganz auf die Zubereitung und das Anrichten zu konzentrie-
ren? Fetten Sie die Formchen — zur Sicherheit einige in Reser-
ve, legen Sie diese mit Folie aus und schneiden Sie das nétige
Pergamentpapier vorher in ausreichender Menge zul” raten
beispielsweise die Experten. ,Wer den Arbeitsablauf zuvor
ausreichend trainiert und die entsprechenden Vorbereitungs-
handgriffe getan hat, der ist auch fit fiir den Wettbewerb.
Beim eigentlichen Anrichten der Platte gelten dann die kla-

Eine weife Porzellanplatte zum Anrichten
(statt Cromargan oder Silber) erfordert
keinen Aspikspiegel und lasst sich nach
einem eventuellen Missgeschick beim An-
richten schneller wieder reinigen.

ren Regeln aus der Ausschreibung, z.B. keine kiinstlichen Auf-
bauten, kein Plastik, kein Holz und keine Schalen oder Frucht-
hiillen. Diese Vorgaben sind Pflicht und wurden ja — wenn
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[hre Platte!

in die letzte - ganz heife - Phase.
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ist in aller Regel keine Zeit mehr

Heifie Phase: Die einzelnen Exponate
miissen im zuvor festgelegten Zeitraum
erstellt und auch angerichtet werden

I~ ’ I
Strenge Jury: Wer sich messen will, muss
auch den kritischen Beobachtungen und

Nachfragen der Jury standhalten kénnen
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" Organisation:
- - Ausarbeitung der Mappe

Berechnungen
- Foto

- Materialaufstellung,
Soll/Ist-Vergleich

Das will die Jury sehen!
Bewertungskriterien REWE-Deutschland-Pokal

@ Materialbedarf/Mengenberechnung/
15 Punkte, davon fir

- Arbeitsablaufplane fir 2 Tage

2 Punkte

- Kalkulation fiir & Personen, Bezeichnung
von Mengen und Gewichten, Einzelpreise und

5 Punkte
1 Punkt
2 Punkte

5 Punkte

@ Mise en place/Sauberkeit/Hygiene 15 Punkte

@ Zubereitung/Arbeitstechnik

® Gesamteindruck/
praxisgerechte Anrichteweise

® Degustation
@ Schwierigkeit/Arbeitsaufwand
® Rohstoffverwendung

20 Punkte

10 Punkte
20 Punkte
10 Punkte
10 Punkte
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Das Ergebnis
unserer Serie
ist diese
Schauplatte
zum Thema
«Variation
vom SUp-
wasserfisch"

Platten fiirs Publikum: Die
Anstrengungen im Verlauf
des Wettbewerbs werden in
jedem Fall belohnt - Applaus
& Anerkennung ist allen Teil-
nehmern sicher
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