Dos groBie Finole des 4. LINIE-Farder-
preises fand noch Sylt, Mdnchen und
Hamburg diesmal in Kaln statt 7:;;-.!!:*&:
kochten die Finalisten im _Hyatt”, abends
feiarten sie mit 200 Gasten aus Medien
und Gastronomie und der prominent
besetzien Jury im Kap am Sodloi
Deutschionds Mochwuchskoche woren
iiii aufgerufan, einen Vorschleg for ein

: Houptgericht einzureichen, dos mit Fisch
und/oder Krustentieren entwickelt wurde
Hierbei zohlten die Kreativitat des Kochs
und auch seine Linie”, sprich: seine
Parsénlichkeit, ouf dem Weg on die Spitze

,ﬁ,u ﬁ":"-?q*',"' ' ¢ =1 =

ben das renommierte Gourmet-
Magazin DEr FEINSCHMECKER und
LINIE Aquavit, der internationale
Seofood-Digestif, den LINIE-For-
derpreis fir Deutschlands Jung-
kichinnen und Jungkéche aus.
Der Wettbewerb richtet sich an
olle Kéchinnen und Koéche, die
ihre Lehre e-rfglgreich beendet
haben oder sich bereits auf der
Meisterschule befinden [ohne
Abschluss). Gesucht wurde ein
selbst entwickeltes Rezept fir ein
raffiniert-einfaches Haouptgericht
auf der Bosis von Fisch und/oder

Krustentieren, das vor den Augunlz_‘_": e e
der Jury innerhalb von 90 Minuten ‘

rubereitet werden musste. Als
klgines Warm-Up golt es inner-

halb von 30 Minuten einen

i,

FEINSCHD

‘Machkochen und Inﬁ:rrmﬁunm

und aus einem Wnrenlcﬁrh eine
Vorspeise zu kreieren.

Der Sieger des diesjghrigen
Wettbewerbs steht fest und dorf
sich auch in diesem lahr Gber
den hoch dotierten Forderpreis
freuen: Oliver Skopp ous dem
Hotel Bareiss in Boiersbronn Ober-
zeugte die Jury mit seinem Rezept
~Gebrotener Angelkabeljou im
Vongole Verace Sud mit LINIE
Aguavit aromatisiert, dozu brai-
sierte Shii-Taoke und Karfoffel-
l(qrinnder~Crépﬂs“

warum LINIE so gut mit Seafood
harmeniert, finden Sie unter
www.linie.de.



