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PRESSEMITTEILUNG


Tradition trifft Moderne

Mit Mondamin Klassiker neu inszenieren

Hamburg, im August 2008. Die einheimische Küche ist „in“. So bevorzugen laut einer Studie rund 77 Prozent aller Bundesbürger deutsche Gerichte auf ihrem Teller.
 Jetzt erscheinen bekannte Klassiker in neuem Glanz: Mondamin vereint mit überraschenden Kombinationen, wie einer Orangen-Cranberry-Soße zu Entenbrustfilet oder einer Senf-Bier-Soße zu Zander, Klassik und Moderne. Das Ergebnis: sechs überraschende Rezeptideen.

Neue deutsche Küche

Vor dem Hintergrund der großen Beliebtheit heimischer Speisen hat sich in der Gastronomie ein Trend entwickelt: die „neue deutsche Küche“. Mit Fantasie und neuen Einflüssen entwickeln Gourmetköche auf Basis traditioneller Gerichte ungewöhnliche Rezepte. Jeder vierte Gastronomiebetrieb in Deutschland bietet seinen Gästen inzwischen pfiffige Kochkreationen mit regionaler Herkunft an.
 Mittlerweile setzt sich diese Entwicklung auch im privaten Kochtopf fort.

Klassikliebhaber und Experimentierfreudige an einem Tisch

Alt und neu miteinander zu vereinen, ist nicht immer einfach. Die einen wünschen sich eine traditionelle Kohlroulade auf dem Teller, die anderen haben Lust, einmal etwas vollkommen Neues zu probieren. Dabei bedarf es neben Kreativität meist nur wenigen Handgriffen, um zum Beispiel aus einer klassischen Kohlroulade einen fruchtigen Gaumenschmaus zuzubereiten. Geraspelte Zitronenschalen, Rosinen und Kürbiskerne verleihen der Delikatesse eine frische Note und bringen Klassikliebhaber und Experimentierfreudige an einen Tisch.

Überraschender Zutatenmix verspricht unerwarteten Kochgenuss

Johannisbeergelee und Lammkoteletts, Holunderbeersaft und Rehrücken, Wasabi und Königsberger Klopse – was auf den ersten Blick nicht zusammengehört, vereint sich mit Mondamin zu überraschenden Genusserlebnissen, die Lust auf weitere Entdeckungsreisen durch die traditionelle Küche machen. Das Beste: Der Geschmack der „neuen deutschen Küche“ wird durch MONDAMIN Fix Soßenbinder nicht beeinflusst. Durch seinen geringen Fettgehalt von weniger als einem Prozent ist er zudem eine leichte Zutat, die eine perfekte Bindung garantiert.

Klassiker neu inszeniert – mit Mondamin ist Abwechslung garantiert. Viele leckere Rezeptideen und weitere Informationen finden Sie auch im Internet unter www.mondamin.de. 

Hinweis für die Redaktion:

MONDAMIN Fix Soßenbinder gibt es in den Varianten dunkel, hell und für Gemüse.

MONDAMIN Klassische Mehlschwitze ist als helle und dunkle Variante erhältlich.

UVP für alle Soßenhelfer: ca. 0,99–1,09 Euro

Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten.

� 	Forsa befragte im Auftrag von Apollinaris im Juli 2007 bevölkerungsrepräsentativ rund 1.000 Personen ab           18 Jahren im gesamten Bundesgebiet nach ihren kulinarischen Vorlieben.


� 	Quelle: www.restaurant-kritik.de





