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Weder die Romer noch die Griechen konnten die Finger vom
Speiseeis lassen. Widerstand ist auch heute noch zwecklos,

- und «Giolitoy ist die Eisverfiihrung schlechthin. Bernd
Sieferts Kreationen mit diesem Eis sollte man auch unbedingt

. selber probiert haben.
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Bernd Siefert, amtierender «Weltkonditor»,
war auch Weltmeister der Konditoren, ist
erfolgreicher Buchautor, Fernsehstar und

flhrt - das ist ihm besonders wichtig - das
elterliche Café im beschaulichen Michel-

stadt mitten im Odenwald. Seine Seminare
und Kurse allerdings gibt er weltweit. Ein
Juror der Internationalen Union der Ba-
cker und Konditoren (UIBC) sagte zu Bernd

Sieferts Auszeichnung zum Weltkonditor -~ f
. o
nach der Siegerehrung: «Wer denn sonst?» "":::"
N

Ein paar kulinarische Dinge sind einfach ~ Ernst Knam, Deut-

undenkbar: zum Beispiel ein Sommer
ohne Gelato, ohne «Glacéschlecken». Ein
Nachtisch, dem die kithlende SiiRe und
verfiihrerische Fruchtigkeit oder die cre-
mig-kalte Aromatik von Nuss, Schokola-
de und co. fehlt. Ein lauer Sommerabend
ohne den Genuss eines zarten, kiihlen,
siiBen Gelato ...

Was mit einem Besuch in Norditalien
begann, endete mit dem Import von
feinstem, sorgfaltig von Hand gemach-
tem Speiseeis in die Schweiz und nach
Deutschland. Denn genau ein solches
Produkt gab es davor schlicht nicht zu

kaufen. Hans Merki, Facharzt fir B ™
Gastroenterologie aus Bern 2T ] H
(M’it n

mit eigener Praxis, entdeckte

scher Spitzenpatissier
im «L’Antica Arte del
Dolce» in Mailand,
machen Giolito-Eis zu
einem einzigartigen sti8-kalten Gaumen-
schmaus. Italianita fiir die Gegend nord-
lich der Alpen, und das ohne geschmack-
liche Abstriche. Damals wie heute wird
das Augenmerk auf die besten Grundzu-
taten gelegt, auf Frische und Authentizi-
tat. Es entstehen zu verfithrerischen Ku-
geln formbare Leckerbissen, eingeteilt in
«Conventionale», «Creazione» und «Plati-
num», wie Arancia Sanguinello, Chi-
li Cranberry Chioccolato, Lam-
pone, Té verde, Uva Spina,
Caffé Bianco, Yogurt frutti di

bosco ... Die Kreation «Ca-

bei eben diesem Besuch die w ..
Gelati Familie Ghisolfi in Ma- oS ramello Salato» stammt von

riano Comense in der Ndhe von h\ Robert Speth vom «Chesery»
Como. «Die Suche nach dem _-;n J.-Lg;' in Gstaad, «Caffé Bianco» hat
perfekten Eis treibt mich seit- ,,:;':rg{‘; ’ Stefan Wiesner vom «Rdssli» in
her an», sagt Hans Merki heute. wwsin 1 Escholzmatt gezaubert, «Pistac-
Ohne Konzept und Businessplan S chio Siciliano» hat Cristiano Ri-

machte er sich ans Werk, wiewohl
Gelati damals nicht mal zu seinen Lieb-
lingsspeisen gehorte.

Ab 2005 produzierte der Familienbe-
trieb Ghisolfi — 1958 von Alessandro Ghi-
solfi gegriindet — Eis fiir die Schweiz und
Deutschland. Nach traditioneller Gelate-
ria-Art, bis heute.

Die Tradition und das Know-How der
Familie und die Kreativitat des Patissiers

enzer vom Pure White Restaurant
in Koln erfunden und von Gilles Marchal,
Chocolatier von Weltruf in Paris, stam-
men das spritzige und erfrischende «<Mela
Verde Sorbetto» oder der Fruchtgenuss
«Pesca Sorbetto».

«Gidlito», zu deutsch «Freude» und
«Genuss» ist Name und Versprechen
gleichzeitig. «Giolito ist die Marke fiir an-
spruchsvolle GenieRer, die das Besondere

bevorzugen» sagt Hans Merki. «Giolito —
'anima Italiana del gelato» (die Seele des
italienischen Eises) lautet folgerichtig der
ganze Brand, mit dem neben der Schweiz
auch Europa aufs Feinste erobert werden
mochte.

Moglich wird die einzigartige Qualitat
von Giolito-Gelato dank besten Zutaten:
Frische Milch, frische Sahne und der kon-
sequente Verzicht auf kiinstliche Aromen,
Konservierungs- und Farbstoffe. Dazu
mischen die Gelataio von Ghisolfi Man-
gopulpe aus reif geernteten indischen Al-
fonsomango von Boiron, Pistaziencreme
von den besten Lagen in Bronté auf Sizi-
lien, Vanilleschoten aus Madagaskar oder
Tahiti ... Der hohe Anteil an Trockenmas-
se mit tiefem Lufteinschlag und das bis zu
36 Stunden lange Gefrierriihren fithren zu
einem sehr cremigen, zartschmelzendem
und &duBerst geschmacksintensiven Eis.
Die «Sorbetti» haben einen Fruchtanteil
von bis zu 68 Prozent. Auch das — natiir-
lich — Eis zum Dahinschmelzen.

Eis, das hier in den Kreationen von
Bernd Siefert seinen grofen Aulftritt hat.

www.giolito.ch
www.frischeparadies.de
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ANANAS-FENCHELSALAT MIT TONKABOHNE
100 g Zucker | 250 g Riesling
'/2 Fenchelknolle | /2 Ananas
'/2 Tonkabohne

Den Zucker in einer Pfanne karamellisie-
ren und mit Riesling abléschen. Den Fen-
chel schalen, in Wiirfel schneiden, zum
Zucker geben und weich diinsten. Die
Ananas schilen, den Strunk entfernen, in
Wiirfel schneiden und ebenfalls beigeben.
Die Tonkabohne mahlen, zur Masse in die
Pfanne geben und ziehen lassen.

BANANEN-WALNUSSBISKUIT
50 g Eigelb | 30 g Zucker
90 g EiweiB | 25 g Zucker
35 g Mehl | 30 g Butter, flssig
25 g Bananenchips, gehackt

25 g Walnisse, gehackt

ZuGast
15]2016

-ll'i NL [

LA R ]
Il‘,l .!l'

Eigelb mit 30 g Zucker schaumig schla-
gen, Eiweil mit 25 g Zucker zu Schnee
schlagen und beide Massen mischen. Das
Mehl unterziehen, die Butter ebenfalls
unterziehen. Die Masse auf ein Backpa-
pier auf einem Backblech dressieren. Ba-
nanenchips und Walniisse dariibersteuen
und im auf 200 Grad vorgeheizten Back-
ofen etwa 15 Minuten backen. In Streifen
schneiden.

Je zwei Streifen Bananen-Walnussbiskuit
auf die Teller legen, Ananas-Fenchelsalat
dazulegen, je eine gemischte Eiskugel aus
Limettensorbet und Matcha-Griintee-Eis
dazugeben.

KAFFEE-SESAM-FLORENTINER
«CAFFE BIANCO»
SCHOKOLADENEIS

SCHOKOLADENSAND
Fur 4 Portionen
FLORENTINER 70 g Sahne
50 g Glucose | 20 g Honig
70 g Rohrzucker | 70 g Sesam
30 g Kaffeebohnen

Sahne, Glucose, Honig und Zucker auf-
kochen, dann Sesam und Kaffeebohnen
unterrithren. Auf ein Backpapier strei-
chen und im auf 170 Grad vorgeheizten
Backofen 20 Minuten backen. Nach dem
Abkiihlen in Stiicke brechen und trocken
lagern.

SCHOKOLADENSAND 20 g fein geriebene,
geschalte Mandeln | | EL Kakao-
pulver | 45 g Butter | 40 g Zucker

90 g Dinkelmehl, Typ 630
| Prise Meersalz | Fiir die Deko-
ration: | Orange | Schokolade nach

Belieben

Alle Zutaten solange verkneten bis schone
Streusel entstehen. Im auf 150 Grad vor-
geheizten Backofen 30 Minuten backen.
Abgekiihlt in einer Kiichenmaschine zu
Sand mahlen.

Ein Quadrat aus Sand auf die Teller le-
gen. Aus je einer Kugel Eis «Caffé Bianco»
und Schokolade sowie den Florentinern
einen Turm bauen. Nach Belieben mit ei-
ner Schokoladendekoration und einigen
Orangenfilets dekorieren.

Bernd Siefert gibt sein Konnen
immer wieder in Seminaren weiter.
Termine:

www.bernd-siefert.de
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Brnfpu-t<olor-Panp Cott
Olvendi-tpfaclisiuit | Mpsfaingasorbet

Fiir 4 Portionen
PANNA coTTA 500 ml Kokossahne
I5 g Pandan-Paste (aus dem
Asialaden) | 50 g Zucker
2 g Agar-Agar-Pulver | griine, vegane

Lebensmittelfarbe (falls notig)

Die Kokossahne mit der Pandan-Paste
mischen. Den Zucker mit Agar-Agar mi-
schen und mit unter die Sahnemischung
rithren. In einem Topf aufkochen lassen
und 3 Minuten weiter kocheln lassen.
Nach Belieben mit der Lebensmittelfarbe
farben. Sofort in eine flache Form fiillen
und mindestens 30 Minuten im Kiihl-
schrank erstarren lassen. Die Form sollte

ZuGast
15]2016

so wenig wie moglich bewegt werden, weil
sich sonst feine Haarrisse im Gelee bilden
und die Panna Cotta auseinander fallen
kann. Vorsichtig vom Rand lésen und
ausformen. In Streifen schneiden.

FrRUCHTS0SSE 200 g passiertes Frucht-
fleisch von Flugmangos | 75 g Zucker
Saft und Schale einer unbehandelten

Limette

Mangomasse, Zucker, Limettenabrieb und
ein Spritzer Limettensaft mit dem Stabmi-
xer zu einer glanzenden Sofe mixen.

OLIVENOL-KAKAOBISKUIT |50 g Weizen-
mehl | 30 g Pfeilwurzmehl
25 g Kakaopulver | 3 TL Weinstein-
backpulver | | Prise Meersalz
| Tonkabohne, gerieben
| Bio-Orange, Abrieb | 80 g Agaven-
dicksaft | 20 g Rohrzucker
60 g Olivenaol

Weizen- und Pfeilwurzmehl, Kakaopulver,
Backpulver und Salz mischen. Die iib-
rigen Zutaten unterrithren und mit etwas
Mineralwasser streichfahig verdiinnen.
Die Masse in Silikonférmchen geben. Im
auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 15
Minuten backen.

Die Panna Cotta-Streifen auf Teller ver-
teilen, je ein Olivenol-Kakaobiskuit da-
zulegen. Mit der FruchtsoRe garnieren, je
eine Kugel Mandarinensorbet dazulegen.
Mit Himbeeren, Brombeeren und einer
Zigarettenmasse-Stange (siehe Seite 115),
die mit Hibiskusbliiten gefarbt ist, sowie
etwas frittierten Glasnudeln dekorieren.

BLAUBEER-ZITRONENMUFFIN
«MIRTILLO»
«MELA VERDE SORBET»
Ergibt zirka 12 Muffins

sTREUSEL 20 g fein geriebene, ge-

schilte Mandeln
"2 TL Ingwerpulver
45 g Butter | 40 g Zucker
90 g Dinkelmehl Typ 630
| Prise Meersalz

Die Zutaten solange verkneten, bis schone
Streusel entstehen. Beiseitelegen.

vurrins 140 g Milch
2 TL Birnenessig | 100 g Reismehl
150 g Maismehl | 30 g Speisestarke
I5 g Tapiokastarke | 2 TL Pfeilwurz-
mehl | 2 TL Weinsteinbackpulver
Mark einer Vanilleschote | | Bio-
Zitrone, Abrieb | | Prise Meersalz
40 g Maiskeimol | 150 g Agavendick-
saft | 250 g Blaubeeren
Die Milch mit dem Essig verrithren und
zirka 10 Minuten stehen lassen, bis sie
dickfliissig geworden ist. Reismehl, Ma-
ismehl, Speisestirke, Tapiokastarke,
Pfeilwurzmehl, Weinsteinbackpulver, Va-
nillemark, Zitronenabrieb und Meersalz
vermischen. Den Agavendicksaft und das
Ol unter die Milch rithren. Die Trocken-
mischung ebenfalls kurz einrithren und

die Blaubeeren vorsichtig unterheben.
Die Masse auf Muffinférmchen verteilen

und mit den Streuseln bestreuen. Im auf
175 Grad vorgeheizten Backofen 25 Minu-
ten backen. Auskiihlen lassen.

ZIGARETTENMASSE FUR DIE BLUTEN
50 g Butter | 50 g Puderzucker
50 g Mehl | 50 g Eiweil3
getrocknete Kornblumen

Alle Zutaten (bis auf die Kornblumen) zu
einem glatten Teig verrithren. Mit einer
Schablone in Bliitenform (12 Bliiten) auf
eine Silikonbackmatte streichen, mit den
Kornblumen bestreuen. Im auf 160 Grad
vorgeheizten Backofen 10 bis 12 Minuten
backen. Noch heif in Espressotassen le-
gen, so entsteht die Bliitenform.

Die Mulffins mit je einer Kugel gemisch-
tem Eis aus Brombeere und Griinem Ap-
fel belegen und je eine Bliite darauflegen.
Mit Blaubeeren garnieren.

SCHOKOLADENMOUSSE-
SCHNITTE | HIMBEER-
PAPRIKAKONFIT | MANGO-
SORBET | GOJIBEER-EIS
Fir 4 Portionen
SCHOKOLADENBISKUIT OHNE MEHL
140 g Marzipan | 140 g Eigelb
230 g EiweiB | 230 g Zucker
70 g Kakaopulver

Das Marzipan mit dem Eigelb verriihren
und schaumig schlagen. Eiweiff und Zu-
cker zu Schnee schlagen. Beide Massen
abwechselnd mit dem Kakaopulver ver-
mischen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech quadratisch und %~ cm dick auf-
streichen. Im auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen zirka 15 Minuten backen.

scaokoLADENMOUSSE |30 g Milch
130 g Sahne | 40 g Zucker
60 g Eigelb | 400 g Bitter-Kuvertiire,
gehackt | 530 g Sahne, geschlagen

Milch und Sahne aufkochen. Eigelb und
Zucker schaumig schlagen. Beide Massen
verrithren und bei 85 Grad pasteurisieren.
Uber die fein gehackte Kuvertiire gieBen
und zu einer homogenen Masse verriih-
ren. Die Sahne unter die noch leicht heilRe
Masse heben.

Eine Lage Biskuit in einen Tortenrahmen
legen und mit der Halfte der Mousse
fillen. Den zweiten Biskuitboden dar-
auflegen und mit der restlichen Mousse
auffiilllen. Glattstreichen und im Kiihl-
schrank fest werden lassen. Mit Schoko-
ladenglasur bestreichen und in Rechtecke
schneiden.

HIMBEERKOMPOTT 50 g Zucker
Saft und Abrieb einer Bio-Orange
100 g Himbeeren (tiefgekiihlt und

aufgetaut) | 100 g rote Paprika

Den Zucker in einer Pfanne goldgelb
karamellisieren, den Orangenabrieb da-
zugeben. Mit dem Orangensaft und der
Taufliissigkeit der Himbeeren nach und
nach abléschen. Zu einem dicken Sud
einkochen. Geschalte, gewtirfelte Paprika
und Himbeeren zugeben, kurz aufkochen
und durchrithren. Auskiihlen lassen.

Die Schokoladenmousse-Schnitten mit
Blattgold dekorieren und auf die Teller
verteilen. Je eine gemischte Eiskugel aus
Mangosorbet und Gojibeereneis auf die
Teller legen, mit dem Himbeer-Kompott
garnieren und den Facher anstellen.
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