Ausgabe 66 | Mai 2024

gastronews

Neuheiten & Aktuelles von gastroment Ulm — catering & events

auf Seite

Preisratsel 4

INHALT

gastrostars im Betriebscatering 1

Cool Cooking —
Neu fur Kitas und Schulen 1

gastromeni und die

Ulmer Vesperkirche 2024 2
gastrosplitter 2
.......... A ufemwort
von Thomas Eifert 2
PackingPanda 3

Asiatische Zitronengras-
Chili-Kokossuppe mit
Couscous-Mini-Frihlingsrolle

und gebratener Garnele 4
S o sp B o
|

P .
1= gastroment

catering & events

Impressum/Herausgeber  gastroment GmbH
Steinbeisstr. 7

89079 Ulm

Telefon 0731/946 11 -0
www.gastromenue.de
info@gastromenue.de
Redaktion: Ursula Peter

Layout: Designburo Bauer, Ulm

r L]
s " ] gastromen: I

gastrostars im Betriebscatering

Im Trend und voll lecker!

Auch dieses Jahr geht es im Betriebscatering
kulinarisch wieder heiB her.

Im Rahmen der aktuellen Aktion
»gastrostars” servieren wir den Gasten das
ganze Jahr hindurch Highlights aus unseren
Gastronomien sowie aus dem Event Cate-
ring. Von saftigen Spareribs in Whisky-BBQ
Marinade aus dem BarrelHouse bis hin zu
japanischen Ramen aus dem BellaVista
— hier geraten
auch unsere
Klchen Crews
ins  Schwar-

men.

Aber nicht nur
Fleischliebhaber
kommen 2024

auf ihre Kosten, denn im Juni startet eine
weitere auBergewdhnliche Aktion, mit der es
auf den Tellern so richtig bunt wird: ,, gastro-
Planet”. Gemeinsam mit unseren Kéchinnen
und Kéchen durften wir pflanzenbasierte
Fleischersatzprodukte der neuesten Gene-
ration kennenlernen. Diese sind nicht nur
vollig frei von Konservierungs- und Zusatz-
stoffen, sondern kénnen auch in Sachen
Geschmack und Mundgefuhl

auf ganzer Linie Uberzeugen.

Kurzerhand haben wir uns
dazu entschlossen, diese Pro-
dukte in die Aktion zu imple-
mentieren und haben fir die
Betriebsrestaurants absolut
leckere Gerichte kreiert.

Im veganen Sektor sehen wir

in den kommenden Jahren
groBes Potential und kénnen
sicherlich stetig neue spannen-
de Produkte kennenlernen, die
wir Ihnen nicht vorenthalten
werden. Lassen Sie uns gemein-
sam staunen und bleiben Sie of-
fen fir Neues!

Cool Cooking — Neu fiir Kitas und Schulen

Innovative Regeneriertechnik fir cook & chill-Produkte

Als vor vielen Jahren bundesweit ent-
schieden wurde, verstarkt Ganztageskin-
dergarten und Schulen zu bauen, musste
die Essensversorgung geklart werden.
Zunachst erhielten fast alle Einrichtungen
mangels Technik verzehrheiBe Menis. Gar
nicht wenige unserer Kitas und Schulen
beziehen auch heute noch die taglichen
Speisen so. Aufgrund der finanziellen For-
derung durch den Bund und der Lander,
konnten aber viele Schulen und Kitas auf
das cook & chill-System umgestellt wer-
den. Diese Einrichtungen werden taglich
mit geklhlten, von unserer Manufaktur
gut vorbereiteten Speisen beliefert, die
dann in Regenerierkiichen Vorort gefinisht
werden. Bei diesem Verfahren bleiben
alle Vitamine erhalten und die Speisen
werden punktgenau fertiggekocht.

In letzter Zeit erhielten wir vermehrt
die Anfrage, trotz bester Technik in den
Einrichtungen, doch die Speisen wieder

verzehrheiB anzuliefern. Grund war und
ist der zunehmende Personalmangel und
der Verlust von ,Know-how" bei Krankheit
und Personalwechsel.

Deshalb haben wir gemeinsam mit der Firma
Cool Cooking tUber mehrere Jahre hinweg
ein neues Gerat zur Speisenregeneration
von cook & chill-Gerichten in Schulen- und
Kitas entwickelt.

Die fahrbare Box kann sowohl Kihlen als
auch Heizen, hat einen ganz normalen 230 V
Stromanschluss und braucht keinen Was-
serzu- oder -ablauf. Die von unserer Manu-
faktur angelieferten Speisen werden in die
Cool-Cooking Box eingesetzt und bis zum
Kochvorgang kiihl gehalten. Die rechtzeitige
Regenerierung der Speisen in der Kita- oder
der Ganztagsschule auf 72 Grad Celsius
wird nicht durch Personal Vorort, sondern
von der gastromenu-Zentrale aus recht-
zeitig gestartet (Cool Cooking Connect).
Dadurch ist kein Spezialwissen in den Ein-

richtungen mehr nétig und das Handling
ist kinderleicht.

Um den Einstieg fur Kitas und Schulen
maoglichst angenehm zu gestalten, muss
die Cool-Cooking Box von der Einrichtung
nicht gekauft werden. Eine attraktive
Monatsmiete begeistert die Kunden in
Kitas und Schulen! Die Cool-Cooking Box
gibt es in zwei GréBen (12 x ¥> GN und
24 x %> GN), was beide Gerate vereint,
ist der geringe Stromanschluss von 230
Volt (normale Steckdose).

Unsere Mitarbeiter Corina Szekely
und Marc Eifert stehen lhnen ger-
ne bei Rickfragen zur Verfigung.

Corina Szekely
Tel. 0731-94611-45
c.szekely@gastromenue.de

Marc Eifert
Tel.0731-94611-19
m.eifert@gastromenue.de




gastromenu und die Ulmer Vesperkirche 2024

Ein Gastbericht von Pfarrer Peter Heiter

Die Ulmer Vesperkirche steht fur Teilha-
be in Form einer warmen Mabhlzeit und
Begegnungen in festlicher Atmosphare.

Auch in diesem Jahr haben wieder viele
Menschen in dieser besonderen Vernet-
zungsgemeinschaft Kontakte geknipft,
Lebensperspektive gewonnen und ein
warmes Essen in guter Gemeinschaft
genossen. In der kalten Winterzeit 6ff-
net die Pauluskirche jeden Winter fur
vier Wochen ihre Tiren, um Menschen
eine warme Mahlzeit und ein wiirdiges
Ambiente flr eine Begegnung auf Au-
genhobhe zu bieten.

Die Aktion der Ulmer Vesperkirche méchte
einen Beitrag leisten, um bedurftige und
einsame Menschen zu unterstitzen. Leit-
gedanke ist die Wirde eines Menschen,
unabhangig von dem, was er oder sie

hat. So geschieht in der Vesperkirche das,
was die Kirche seit Urzeiten gelebt hat: Eine
Mahlgemeinschaft unter Gottes Segen, in
der alle an Leib und Seele satt werden. Fiir
die Ulmer Vesperkirche sind neben dem
warmen Essen auch die Vespertiten zum
Mitnehmen ein wesentlicher Bestandteil.

In der 29. Ulmer Vesperkirche hat das Team
von ca. 300 Helferinnen und Helfern an
die 13.500 Essen ausgegeben sowie 8.700
VespertUten. Ebenso wird mit dem Projekt
Vesperkirche Plus dafir gesorgt, dass Ein-
samen und Bedirftigen auch ganzjahrig
geholfen werden kann.

Ohne vielfaltige Unterstitzung ware dieses
Projekt nicht denkbar. Insbesondere sind
wir dankbar fur die tolle Zusammenarbeit
mit gastromenu. Viele Mitarbeitende aus
dem Hause gastromenl machen fur uns

sehr viel méglich und ohne die groBzlgige
Unterstltzung kdnnten wir das Projekt gar
nicht stemmen. Auch inhaltlich verbindet
uns viel: Konzepte der Nachhaltigkeit, die
regionale Orientierung, eine gute Philosophie
des Essens und der Teilhabegedanke, um

nur ein paar Bereiche zu nennen.

Daher aus vollem Herzen , Danke!” im
Namen des Vesperkirchenteams,

Ihr Pfarrer Peter Heiter

gastrosplitter

Blicke in die gastro-Welt

*. dieses Jahr wieder g
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" auf der Brobiera
. im WileyClub
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" Benedikt Wittek .
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haben es auch
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Ein Fehler bedeutet
nicht, dass du deinem
Erfolg keinen Schritt
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am See
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Auf ein Wort

Deutschland hat den Streik entdeckt

Was ist nur gerade los in Deutschland?

Viele fuihlen sich abgehangt und gehen zum De-
monstrieren auf die StraBe. Gefuhlt bekommt nie-
mand die richtige Entlohnung fir die harte tag-
liche Arbeit und ein Streik jagt den anderen. Die
Lokfiihrer, die Pfleger, die Arzte und die Erzieher,
nach dem Lufthansa Sicherheitspersonal kommt
jetzt das Bodenpersonal dran und wahrscheinlich
schon bald die Piloten. Das tagliche Leben wird
derart negativ beeinflusst, dass man sich an die 70er
Jahre in England erinnert fuhlt. Dort wurde so lange
gestreikt und auf die Pauke gehauen, bis es kaum
mehr Arbeitsplatze in der Industrie gab — heute lebt
England vorwiegend von Finanzgeschaften und der
Landwirtschaft - die Industrie-Arbeitsplatze sind
far immer abgewandert.

Dann sollte man sich die gerade mit massivsten

Streiks einhergehenden Lohn-Kompromisse doch

mal genauer anschauen. Wer hat denn gestreikt?
Da war zum einen die deutsche Bahn — hochdefi-
zitar, leistungsschwach und wenn in der Klemme
vom deutschen Steuerzahler subventioniert. Dass
es die Lufthansa ohne massivste Staats-Kredite
(also wieder der Steuerzahler) nicht mehr geben
wirde, ist fast vergessen. Und die Gewerkschaft
Verdi, mit Ihren unterschiedlichsten Mitgliedern,
hangen teilweise auch am Tropf des Staates.

Heimlich, fast unbemerkt, nehmen die Insolvenzen
im Handwerk, in der mittelstandischen Industrie und
seit einigen Wochen auch in der GroBindustrie zu.
Autozulieferer achzen unter dem Veranderungsdruck
der E-Mobilitat und das schlagt sich auch auf die
Dienstleistungsbranche nieder. Die Bauwirtschaft
krankt aufgrund hoher Zinsen und stark gestiegener
Preise, die Gastronomie versplrt schmerzhaft die

Ruckkehr zum vollen Steuersatz und besonders
bei der Speisegastronomie explodieren die Waren-
einsatze, da die 12 % Mehrwertsteuererhéhung
nicht voll an die Kundschaft weitergegeben werden
konnte. Eigentlich ist es zum Verrickt werden.
Wie kann dieser , Gordische Knoten” zerschlagen
werden? Sicher nicht durch tGberzogene Forde-
rungen und sicher auch nicht durch die Verknap-
pung von Arbeitskraften aufgrund ,erpresster”
Arbeitszeitverklirzungen. Es bleibt spannend, wo
wir am Ende des Jahres stehen werden. Dass die
Arbeitslosenquote zunehmen wird, ganz besonders
im wirtschaftsstarken Stiden (Uber 5 % Zunahme in
Baden-Wirttemberg und Bayern) hat die Wissen-
schaft vor wenigen Tagen kundgetan. Wir missen
wieder anfangen umzudenken — ,,von nix kommt
nix” und deshalb gilt der alte Spruch: , Jetzt wird
wieder in die Hande gespuckt — wir steigern das
Brutto-Sozialprodukt”.

In diesem Sinne- bleiben Sie frohlich!
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Thomas Eifert mit dem Team von gastromen
und gastroevents
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PackingPanda

Unser weltweit patentiertes System begeistert!

Manchmal passieren Dinge, die man sich
nicht hatte vorstellen kénnen. Bei Pa-
ckingPanda und Thomas Eifert, unserem
Geschaftsfuhrer ist so etwas passiert.
Warum?

Bei der Verdffentlichung des neuen, inno-
vativen Mehrweg-Verpackungskonzepts
in einer Fachzeitschrift wurde er hellhérig.
Professionelles, luftdichtes VerschlieBen
von MehrweggefalBen aus Edelstahl-,
Glas- und Porzellan mittels vollstandig
recycelbarer Folie (hergestellt aus natur-
licher Starke) erweckte sein Interesse.

Aus der Lizenzanfrage bei der Firma Miele
(M-Chef), wurde ein Kaufangebot fur das
weltweit patentierte System. Gemeinsam
mit dem in Duisburg ansassigen Catering-
kollegen Frank Schwarz (www.s-chefs.de)
wurde das Patent erworben und eine

eigens dafur gegriindete Gesellschaft
(PackingPanda Verpackungstechnik
GmbH) ins Leben gerufen. Was ist nun
das Besondere an PackingPanda?

Auf Geschirreinheiten, Mehrwegschalen

und Tellern, egal welcher Materialistik

(Edelstahl, Porzellan, Glas, Holz, Melamin
usw.) wird ein lebensmittelzugelassener Kle-
ber aufgebracht. Dieser verbindet sich beim
spateren Verpackungsprozess mit der Folie.
Beim , VerschlieBen” wird der Sauerstoff
fast vollstandig (unter 1 % Sauerstoffanteil)
entfernt und das Mehrweggefal luftdicht
verschlossen. In der Kihlung bei 7 Grad
Celsius wird so der naturliche Frischeerhalt
der verpackten Speisen Uber einen Zeitraum
von 8 Tagen garantiert — teilweise auch
langer. Dies hat groBe Auswirkungen fur
die Herstellung von Frischeprodukten in der
Gemeinschaftsverpflegung (Kita, Schule,
Krankenhaus, Altenheim, Betriebsrestau-
rant, Airlinecatering, Stadioncatering usw.),
kann aber auch zum ,,GameChanger” im
Einzelhandel werden. Denn durch das
weltweit patentierte Verfahren kann der
Einweg-Verpackung ein sehr effizientes
Mehrweg-Pfandsystem entgegengesetzt
werden. Wertvolle Zeit fir die Logistik wird
so gewonnen, aber auch die zeitunabhéngige
Herstellung der Lebensmittel wird ermdg-
licht. AuBerdem kann der , FoodWaste”,

LAGO hotel&restaurant am See

Ausbildungsbetrieb des Jahres in Deutschland

Bereits in der letzten gastronews-Ausgabe
haben wir von unserer tollen Ausbildung
junger Talente im Hotel- und Restaurant
Lago berichtet. Zu unserer eigenen Uber-
raschung wurden wir jetzt vom ,GroBBen
Restaurant & Hotel Guide” zum Aus-
bildungsbetrieb des Jahres in Deutsch-
land gewahlt. Das ehrt uns sehr und wir
freuen uns total Uber diese besondere
Auszeichnung.

13 junge Nachwuchskrafte sind derzeit
bei uns in der Ausbildung und wir wer-

LAGO

hotel & restaurant am see

ben ganz

besonders bei unseren

Gastronomie- und Hotellerie-Kollegen,
die Ausbildung nicht zu vernachlassigen.

Niemand sollte sich tber fehlende Fachkrafte
beklagen, wenn er selbst die Mihen der
Ausbildung scheut. Freuen tun wir uns
naturlich auch auf ktnftige Bewerber —
also liebe Madels und Jungs traut euch
und seid Teil unseres Teams.

www.hotel-lago.de

BEWERBEN!

also der Verderb von Lebensmitteln,
stark reduziert werden.

Derzeit entwickeln wir einen vollau-
tomatischen Kleberoboter, der das perfekte
Aufbringen des Klebers auf die Mehrwegbe-
halter garantiert. Das VerschlieBen Uber soge-
nannte , Tray-Sealer-Verpackungsmaschinen”
ist bereits Stand der Technik, wird derzeit
allerdings nur bei Einweg-Verpackungen
erfolgreich angewendet.

Beim Offnen der GefaBe (Abziehen der
Folie), haftet das Versiegelungs-Medium
vollstandig an der Folie und die GefaBe (z.B.
GN-Edelstahlbehalter) bleiben blitzsauber!

Ein groBer Vorteil bei der Auslieferung von
Speisen mit Edelstahl-Transportbehaltern
an unsere Kunden ist der garantiert siche-
re Verschluss der Speisen. Produkte kén-
nen nicht mehr , auslaufen” und erstmals
werden wir die Sicherheit haben, dass die
Transportbehalter bei unbeschadigter Folie
niemals vorher getffnet wurden.

Glen Danube

Die Nachfrage nach dem neuen innova-
tiven Mehrweg-Verpackungssystem ist
seit der Prasentation auf den Fachmes-
sen Internorga in Hamburg und auf der
AnugaFoodTec in Kéln sehr gro3 und
lasst fur die Zukunft hoffen.

Bei gastromenu starten wir mit dem Pa-
ckingPanda-Konzept in wenigen Wochen,
zundachst mit dem Verpacken von Salaten
und Desserts fur Kitas und Schulen in
Edelstahl-Mehrwegbehaltern. Danach
werden wir Zug um Zug alle Maglich-
keiten des neuen Systems ausloten und
einsetzen.

Weitere Infos erhalten Sie gerne unter der
Mailadresse info@packingpanda.de oder
Sie rufen uns einfach an. Ansprechpartner
sind Marc und Thomas Eifert.

Der erste eigene Single Malt Whiskey

Die Entscheidung wurde in der groBten
,Corona-Blues-Zeit” im Marz 2020 gefallt.
. Wir brennen, nachdem wir sehr viel freie
Zeit haben, unseren eigenen Whiskey.”

Unter der tollen Anleitung vom ,, Spiritu-
osen-Pabst” Dr. Klaus Hagmann, haben
Jenny und Moritz Eifert tagelang an der
Brennblase im BarrelHouse verbracht.

Die Maische wurde vorher in der hausei-
genen Brauerei von unserem Braumeister
Thorsten Benle hergestellt. Der gewonnene
Rohbrand wanderte dann mit 60% Alko-
holgehalt in ,, Original Bourbon-Barrels”
aus amerikanischer Weiss-Eiche und lagerte
dort bis vor wenigen Tagen.

Als klarer Brand (WhiteDog) in die Fasser ge-
fullt, ruhend im Hochregal des WileyClubs,
veranderte sich die edle Spirituose in den
letzten drei Jahren unter groBen Tempera-
turschwankungen (Sommer und Winter).

Goldfarben durften wir ihn aus dem
ersten Fass wiederentdecken — was flr
eine Freude! Und der Geschmack beim
LJasting” hat uns fast umgehauen — total
mild, auf 42% Alkohol heruntergesetzt,
erfreut der Whiskey uns und unsere Gas-
te. Ubrigens - , Glen Danube” (ibersetzt
heiBt ,,Donautal”- dort ist unsere Heimat.

AuBer in den eigenen Lokalen
(BarrelHouse, WileyClub, BellaVista, Treib-
gut und Seestern), kann man den ,Glen
Danube” auch in unserem Onlineshop
www.lagogenusswerkstatt.de kauflich
erwerben.

Etwas wirklich Besonderes aus Ulm und
Neu-UIm!
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gastronews

Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

> Wir mussten lange nach ihr suchen, bis
wir sie fur die Service-Leitung in unserem
Sternerestaurant , Seestern” gefunden ha-
ben. Leonie Gring, geborene Stuttgarterin,
hat nach einer hervorragenden Ausbildung
im Hotel Uberfahrt am Tegernsee den Weg
zu uns gefunden. Vorher war sie in wei-
teren Top-Hausern, wie etwa der Traube
Tonbach, dem Grandhotel Heiligendamm
oder im Radisson blue in Rostock. Seit
September 2023 leitet sie den Service im
. Seestern” auf hochstem Niveau, erstellt
Dienstplane, kimmert sich um
die Weinbegleitung der Mends,
managed natdrlich auch alle
Veranstaltungen und coached
die Mitarbeiter im Service. In
ihrer Freizeit reist sie sehr

Leonie Gring

gerne und spielt einmal in der
Woche Tennis.

) Ebenfalls seit September 2023
in unserer Event-Kiiche im Ulmer
Donautal als Koch beschaftigt

> Mevlude Onder haben wir fiir uns
im Mai 2022 entdeckt. Geboren in der
Tdrkei kam sie nach der Ausbildung
zur Kauffrau im Einzelhandel tber
einen ihrer Séhne in die Gastronomie.
Der erlernte den Kochberuf und das

ist Simon Mader. Nach seiner Simon Mader gefiel Frau Onder prima. Nach 4 Jah-

Ausbildung im Hotel-Restaurant

.Glocke” in Hochstadt wechselte Simon in
das Restaurant ,Nose & Belly” nach Augs-
burg, um danach den Weg zu uns zu finden.
Koch zu werden war seit seiner Kindheit in
Mutter’s Kiiche” der Berufswunsch — ein
Uberzeugungstater also. In der Freizeit wan-
dert Simon Mader sehr gerne im Gebirge,
lief im Jahr 2022 aber auch innerhalb von
5 Wochen von Dillingen nach Hamburg.
Ein sehr bemerkenswerter Kerl!

ren in einem Betriebsrestaurant der
Region Gunzburg wechselte sie zu uns, ins
neue, total schéne Casino bei robatherm in
Burgau. Im dortigen Kiichen-Team
fuhlt sie sich pudelwohl, in der Frei-
zeit liest sie unheimlich gerne. Von
Science fiction bis Harry Potter (alle
7 Bande) verschlingt sie ein Buch
nach dem anderen. Frau Onder ist
verheiratet, hat 4 Kinder und einen
tollen Mann.

Asiatische Zitronengras-Chili-Kokossuppe mit Couscous-

Mini-Frihlingsrolle und gebratener Garnele
von unserem Kuchenchef Mike Bartke bei Liqui Moly

/ Zutaten fiir 4 Personen:

Suppe
3 Schalotten
1 Zitronengrasstange
1/3  Frische Ingwerknolle
1/2  Chilischote
1 Knoblauchzehe
1TL Curry Paste
100 ml WeiBwein
3 Limettenblatter
0,51 Gemusebrihe
11 Kokosmilch
2 EL  Kokosmark
Saft einer Limette
1/3 Stange Lauch
4 Mini-Maiskolben
1/2  rote Paprika
1/2 Karotte
12 Zuckerschoten
100 g Sojasprossen
1 Tomate

Sesamdl, Salz, Pfeffer,
Curry und Zucker

Frithlingsrollen

8 Stk Blatter Fruhlingsrollenteig
2 Eier
Fillung
200 g Couscous
400 ml  Gemusebrihe
1/2 Hand Mangowrfel
1/2 Stk Feingehackter Chili
1/2 Stange Lauch
Gewiirze

Madras Curry,
SUB-sauer-Sauce, Dayong,
Sesamol, Salz, Pfeffer
Zucker

O\ Zubereitung:

e Schalotten, Zitronengras, Ingwer, Chili
und Knoblauch in Sesamél anschwit-
zen. AnschlieBend mit Currypaste und
Curry bestauben, dann mit WeiBwein
abléschen und reduzieren lassen. Nun
die Limettenblatter hinzugeben, mit der
Gemdsebrihe aufgieBen und um 1/3tel

erneut reduzieren lassen. Die Kokos-
milch, das Kokosmark, den Limettensaft
und etwas Zucker hinzugeben und 3-4
Minuten kécheln lassen.

Lauch, Mini Maiskolben, rote Paprika,
Karotten, Zuckerschoten in Streifen
schneiden und in Sesamal leicht anbra-
ten. Die blanchierte Tomate enthauten,
entkernen, in kleine Wiirfel schneiden
und zum Gemdse und den Sojasprossen
hinzugeben. Das Innere der Tomaten
zur Suppe dazugeben und mitkochen
lassen. Am Ende die Suppe mit Salz,
Curry und Pfeffer abschmecken und
durch ein Sieb passieren.
Friihlingsrollen

Den Couscous mit der mit Salz, Curry
und Pfeffer aufgekochten Gemuse-
brihe UbergieBen und 30 Minuten
guellen lassen. Den in kleine Wirfel
geschnittenen Lauch in einer Pfanne mit
Sesamol anschwitzen, anschlieBend mit
den Mangowdrfeln, dem Chili und dem
Couscous vermischen.

I W T N N S N S S N e e
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Unser Gewinnspiel

WILEYJOCLUB

SUNDAY
MORNING
BREAKFAST

Enjoy the Club!

Absender

Name

Firma

StraBe und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

derzeit?

(]9
] 18
] 13

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der  Ihre Los!

Dieses Mal verlosen wir 2 Gutscheine
fir ein Sonntagsmorgen-Friihstiick im WileyClub.

Wie viele Auszubildende hat das LAGO hotel&restaurant

eat&life

Y Elias Prex! ist seit Juli 2022 bei
gastroevents im BarrelHouse/
WileyClub als stellvertretender
Ktchenleiter tatig. Zunachst
machte er eine Ausbildung zum Industrieme-
chatroniker, merkte aber bald, dass er in die-
sem Beruf nicht alt werden wollte. Deshalb
im Anschluss gleich eine zweite Ausbildung
zum Koch in Bad Grénenbach - das passte
dann viel besser. Elias Prex| liebt das All-
gau und spielt Eishockey und
Fussball. Noch mehr als den
Sport liebt er seine Frau, die
in diesen Tagen ihr erstes ge-
meinsames Kind erwartet hat.
Wir drlcken die Daumen!

Mevlude Onder

e Am Ende mit den GewdUrzen ab-
schmecken. Die Masse kaltstellen.
Frahlingsrollenteig in 5 x 8 cm groBe
Stucke schneiden. Den Teig an

allen Randern mit dem gequirlten

Ei bepinseln. Je einen Essl6ffel von
der Couscous-Masse auf ein Stlck
geben, die Rander links und rechts
einklappen und kleine Rollen formen.
Den HeiBluftofen auf 180-200° C
vorheizen und die Frihlingsrollen

10 Minuten goldbraun backen oder
alternativ bei 160° frittieren.
Garnele: mit Salz und Pfeffer wir-
zen, in Olivendl anbraten. Zuletzt mit
Thymian, Knoblauch und einer Flocke
Butter ziehen lassen.

Anrichten

Das angebratene Gemuse in einen
tiefen Teller geben. Garnele hinzu-
fligen. Danach die aufgeschdumte
Suppe dazugeben und mit der Friih-
lingsrolle vollenden.

LAGO

hotel & restaurant am see

Frohstuck
am See

___________

GUTSCHEIN

Her

Den

zlichen Gluckwunsch!

___________

Gutschein fur ein Fruhstick am See fur

2 Personen hat Herr Michael Rot von Radio 7
gewonnen.

Einsendeschluss: 30. Juli 2024

ung kénnen Sie uns per Mail

Wir winschen ihm viel Freude beim Einlosen.

Elias Prexl|

gastromenii GmbH kénnen leider nicht teilneh- GenieBen Sie das einmalige Ambiente.
men. Der Gewinner wird telefonisch benachrichtigt

und in der nachsten Ausgabe veroffentlicht.

r 3
I <]« gastromend _

oder per Post senden: gastronews@gastromenue.de
gastroment GmbH, z. Hd. Frau Ursula Peter,

Telefon (bitte unbedingt angeben) SteinbeisstraBe 7, 89079 UIm



