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PRESSEMITTEILUNG


Tipps und Tricks für kulinarische Neuinszenierungen bekannter Klassiker

Hamburg, im August 2008. Mondamin vereint mit ungewöhnlichen Kombinationen, wie einer Orangen-Cranberry-Soße zu Entenbrustfilet oder einer Senf-Bier-Soße zu Zander, Klassik und Moderne und bringt dabei überraschend neue und sehr leckere Ergebnisse hervor. Aber man kann auch selbst in der Küche experimentieren und mit einigen kleinen Handgriffen ganz einfach neue Gerichte kreieren. 

Über den Tellerrand gucken

Rehrückenfilet mit einer Walnuss-Kräuter-Kruste, Königsberger Klopse in Wasabi-Kapern-Soße, Kohlrouladen mit geraspelter Zitronenschale und Rosinen – meistens genügt im wahrsten Sinne des Wortes ein Blick über den Tellerrand oder in den Kühlschrank, um auf neue Kochideen zu kommen. Vielleicht passt ja ein cremiger Brotaufstrich, zum Beispiel von Brunch, perfekt zu den Klößen, die gerade im Kochtopf garen? Oder eine Banane verfeinert das Kabeljaufilet auf eine bisher ungekannte Art? Mit Mondamin an der Seite kann man ausgetretene Pfade verlassen und sich auf den Weg zu neuen Kochgenüssen machen. Denn mit dem Kochen ist es wie im Leben: Probieren geht über studieren.

Der Mix macht’s

Wem der spontane Griff in den Kühlschrank nicht liegt, kann einfach durch die Kombination verschiedener Rezepte neue Gerichte kreieren. Dies kann auch in kleinen Schritten erfolgen, wenn Kartoffeln durch Reis ersetzt werden oder eine helle statt einer dunklen Soße verwendet wird. Geübte Gourmets mixen auch schon einmal Rotkohl, Kapern, Hähnchenfilets und Pasta zu einer leckeren Eigenkreation. Der Experimentierfreude sind keine Grenzen gesetzt.

Wer suchet, der findet

Manche Hobbyköche bringt schon das Blättern in einem Kochbuch auf ganz neue Ideen. Ganz Spontane überlegen sich vorher Seitenzahlen und kombinieren dann die Rezepte miteinander. So ist Kreativität gefragt und Kochspaß garantiert. Auch das Internet bietet eine Fülle von Möglichkeiten und ist eine gute Inspirationsquelle. So finden sich unter www.mondamin.de viele leckere Rezeptideen, die nur darauf warten, kombiniert und ausprobiert zu werden.

Jedes Kind braucht einen Namen

„Putenbrust mit Soße“ – so ein Rezeptname lockt niemand an den gedeckten Tisch. Geben Sie Ihren Gerichten persönliche Namen. Besonders passend sind Namen, die sich auf den letzten Urlaubsort beziehen oder einen Hinweis geben, wie der Koch zum Rezept inspiriert wurde. Wie wäre es zum Beispiel mit einem „Geschnetzeltem Mallorquin“ oder einem leckeren „Krustenbraten à la Kräutergarten“?   

Alt und neu an einem Tisch

Traditionelle Gerichte haben oft nicht nur eine festgelegte Art der Zubereitung, sondern häufig auch einen starren Termin, an dem sie serviert werden. Aber warum muss es eine besondere Mahlzeit nur sonn- oder feiertags geben? Ein spontanes Montagabend-Dinner mit Freunden und Verwandten ist eine gute Gelegenheit, Neues auszuprobieren. Ebenso wie das Essen eine Kombination aus Tradition und Moderne ist, kann die Tischdekoration ebenfalls Altes und Neues verbinden. Großmutters Kerzenhalter bildet einen schönen Kontrast zu modernem Service und Besteck. Bunte künstlerisch gestaltete Servietten grenzen sich gut zu einer Tischdecke mit weißer Spitze ab. Je nach Gusto sorgt moderne Musik für eine entspannte Stimmung. Mit einigen kleinen Handgriffen sind Moderne und Tradition vereint und der perfekte Rahmen für neue Kreationen ist geschaffen. Eines ist sicher: Ein solcher Abend wird sicher nicht so schnell vergessen.

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.

