Eine Weltneuheit und ein
Convenience-Produkt fur die
gehobene Kuche haben wir im
letzten Heft prasentiert: den

WeiBwurstbreznknédel. Einzig-

artig im Geschmack, einfach im
Handling und dank geringem
Fettanteil leicht bekommlich, so
lauten die Merkmals dieses

Foodhits von Giinter GroBegger,

der in Peiting gemeinsam mit
Eveline Ofner den Gasthof

~2Zum Pinzger® betreibt. In
Kooperation mit der Fa. Moder-
ne Gartechnik Anner hat der 45-
jahrige die optimale Garmetho-
de fiir seine Knodel-Innovation
entwickelt. Im SelfCooking Cen-
ter von RATIONAL werden die
Knodel uber Wasserdampf bei
130°C gegart. .Das geht nur,
weil die Knodel in einem beson-
deren Kunststoffdarm stecken”,
erklart GroBegger. .Normale
WeiBwurste wirden bei solchen
Temperaturen platzen.”

Von der aufwendigen Gar-
methode profitieren die Gastro-
Kunden. _.Der WeiBwurstbrezn-
knodel kann mindestens drei
Stunden in der Bain Marie blei-
ben, ohne an Qualitat zu verlie-

ren”, so Groegger. .Der Kunst-

darm sorgt dafur, dass der Kno-
del Geschmack und Gefuge

nomen und Hoteliers anpassen.
So ist beispielsweise Marc Siel-
hofer, der Direktor des Corbin
Feng Shui Business Hotel Frei-
sing, vom Geschmack und vom
einfachen Handling des WeiB-
wurstbreznknodels so begeistert,
dass er beim Peitinger Koch und
Produktentwickler einen ganz
besonderen Knodel in Auftrag
gegeben hat: den _WeiBwurst-
breznknodel der Funf Elemente
Kiche*



