TRETORRI

DER VERLAG FUR ESSEN, TRINKEN & GENUSS

Presseinformation

KLAUS ERFORT
DREI STERNE/ ZU HAUSE

Mit erganzenden Texten von Dr. Stefan
Pegatzky

200 Seiten | zahlr. Farbfotos

22,0 x 28,0 cm | Hardcover

€ 55,00 (D) | €56,60 (A)

ISBN 978-3-96033-050-9

g2
=

Sonderausstattung:
o Im Schmuckschuber
o) Mit Wendecover

DREI STEBNE

TRETORRI

Blick ins Buch, DREI STERNE: https://www.yumpu.com/s/Q4EzFoGtONWYbLR5
Blick ins Buch, ZU HAUSE:  https://www.yumpu.com/s/3J4AkHdUWXxIGho9

Erscheinungstermin: 31.08.2019

Das erste Kochbuch des kulinarischen Uberfliegers Klaus Erfort

Innerhalb von sechs Jahren hat es Drei-Sterne-Koch Klaus Erfort in den Olymp der Sternekiiche
geschafft. Stets auf seine Arbeit konzentriert ist er seiner Passion fiir eine leichte, franzdsische Kiiche
treu geblieben. Diese Geradlinigkeit spiegelt sich in seinem ersten Kochbuch wider. Hier kénnen
interessierte Gourmets gleich zwei Genussebenen kennenlernen: Die eindrucksvolle Welt der Drei-
Sterne-Kiiche und die Welt der Rezepte fiir zu Hause, die nicht nur Klaus Erforts Stil zeigen, sondern
auch an die anspruchsvolle Gourmetkiiche sanft heranfiihren sollen. Der Meisterkoch verfolgt dabei
die kulinarische Mission, Beriihrungsangste mit der Sternekiiche abzubauen und die Freude am
genussvollen Entdecken moderner Gerichte zu wecken.

»,Die Wahrheit liegt auf dem Teller...“

... diesem Motto hat sich der vielfach ausgezeichnete Drei-Sterne-Koch verschrieben, das zugleich mit
dem Leitspruch ,ehrliches Handwerk fiir h6chsten Genuss” einhergeht. Die Basis fiir seine puristisch-
elegante Kiiche sind hervorragende Produkte und die sorgsam abgestimmte Balance der einzelnen
Gange.
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,Drei Sterne”

Klaus Erfort, der zu den stilleren Spitzenkdchen Deutschlands zahlt und sich nur
selten im Licht der Offentlichkeit prasentiert, gewahrt nun erstmals Einblicke hinter
die Kulissen seiner Sternekiiche. Die Meisterrezepte des Wohlfahrt-Schiilers sind
das Ergebnis seiner modernen Aromenkiche, die mit unterschiedlichen
Konsistenzen und Texturen spielt und die das aktuelle ,State of the Art” der
Sternekiliche demonstrieren.
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»Zu Hause*
KLAUS
ERFORT Verdrehte Welten: Eine schnelle Drehbewegung des Buches mit Wendecover gibt
U Einblick in die zweite, aber ebenso spannende Genusswelt des Spitzenkochs. Diese
AAAA HAUSE Rezepte ermoglichen das sanfte Herantasten an die beeindruckende Kochkunst
Klaus Erforts. Meisterlicher Hochgenuss, der sich auch zu Hause nachkochen lasst.
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Weitere Informationen zum Buch unter www.tretorri.de

Weitere Informationen zu Klaus Erfort unter: https://www.gaestehaus-erfort.de/

Ausziige aus dem Buch:
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sprechendem Warenangebot. Auch
die Gastronomie richtete sich immer stirker
frankophil
sche Elite und deren Lebensart bei den Ein
heimischen noch nichtsehr beliebt waren,
o mussten sie sich doch gestehen, dass.
unter franzsischem Schutz das Land die
Weltwirtschaftskrise deutlich besser iber-
stand als die Zeit der Weimarer Republik.
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FUR 4 PERSONEN

B
4Bio-Eler
(evil 1-2 Eier mehr, alls cin Ei beim
Aufschlagen kaputtgeht)

Die Bier mit Schale im Wasserbad bei 62°C
fir70 Minuten garen.

Petersilienwurzelcreme
500g Petersilienwurzeln
100g Petersilienblitter
150 ml Sahne
Salz

Cayennepfeffer

Die Petersilienwurzeln schilen, in Scheiben
schneiden und im Dampfgarer bei 80°C
it

BIO-ONSEN-EI MIT
KROSSER GEFLUGELHAUT
UND GEHOBELTEM TRUFFEL

oder mithilfe eines Bunsenbrenners leicht
Karamellisieren. Die Haute anschlieSend in
feine Stiicke brscln.

Triffel-Schaum
300 ml Gefliigel-Consommé
100mlSahne
20ml Triffelfond
Butter

Die Gefligel-Consommé zusammen mit der
‘Sahnein cinem Topfaufkochen und um
etwa ein Drittel einkochen. Mit dem Triifel-
fond abschmecken und mit wenig Butter
aufmixen.

Garnitur.

derSahnein el

(2.B. Thermomix) fein mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

‘Tahoon Kresse

Anrichten

Gefliigelhaut DiePetersilienwurzelcreme mit einem
15.g Puderzucker teilen Jeein Eivorsichig aus der Schale
{sen, auf die Creme setzen und eine Scheibe
D Der
vorheizen, em Messer giefen. e

Back

‘matten, mit einem Backofe

Mitetwas

etwa 30 Minuten kross ausbacken. Mit Puder-
zucker bestreuen und unter einem Salamander

Tahoon Kresse ausgarnieren

@h
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VORSPEISE

ERFORT | 3 STERE

ROTE-BETE-MEERRETTICH-SPHARE
MIT IMPERIAL-KAVIAR

FilR 4 PERSONEN
STANDZEIT: 24 STUNDEN

Ubermggelee
450m Wasser

fissigist. Die gefrorenen Rote-Bete-Halb-
kugeln aus der Form I6sen, mithilfe von Zahn-
he i hin-

Sosa

tereinander in das temperierte Gielee tauchen.
Aufeine Silikonmatte setren und langsam im
Kithlschrank auftanen lassen, soduss in der
Geleehille ein flissiger Kern entsteht,

30ml Estragonessig
25¢ Zucker
5gCitras
Gewiirzsalz
— Brotchip
lle Zutat Topf geben, aufkoch

und 24 Stunden kalt stellen.

Rote-Bete-Sphiire
200 ml Rote- Bete Saft
S0y Zucker
70 ml Himbeeressig

50 flissige Butter

Den Tackofen auf 160 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen, Das Graubrot am besten mit einer
Brotschneidemaschine in 1 mm dicke Scheiben
schneiden, Mit einem runden Ausstecher

VL Senfiaat
3Wacholderbeeren
2orbeerblitter
stemanis

sals

1gXanthan
Uberzuggelee (5.0)

Den Rote-Bete-Saft zusammen mit dem Zucker,
Essig, Meerrettich und den Gewiirzen in einem

einer Silikon-
‘matte auslegen und mit flssiger Butter bepin-
seln. Mit einer zweiten Silikonmatte abdecken
und 6 Minuten im Backofen backen.

Garnitur
Créme fraiche
12g Imperial-Kaviar
Red-Scarlet-Kresse

Anrichten

I

(93 cm) fillen und im Tiefkihler gefrieren
Tassen. Das Uberzuggelec temperieren, bis s
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