Ne1  Paradebeispiel der Molekularkiiche:

Fake-Kaviar 14
Rezept: Ein Loffel Himmel und Erd’

Nez2  Gesteuerte Geschmacksfreigabe:

Das Wunder der festen Suppe 18
Rezept: 3D-Zuppa-Caprese

Ne3  Tellerarrangements:

Schichten, Spiegel und Fraktale 22
Rezept: Mediterranes Yin-Yang mit fraktalem Digestiv

Neg  Avantgardistische Skulpturen:

Der Koch als Bildhauer 26
Rezept: Basilikumluft in Mozzarellaballon

Nes  Schaume sind Traume:

Espuma, Air und Baiser 30
Rezept: Ein Teller voller Schaume

Ne6  Der Matroschka-Effekt:

Schicht um Schicht um Schicht 34
Rezept: Gelravioli mit Zwiebelkrokettensphére

Ne7 - Wundermittel Isomalt:

Der kristallisierte Oltropfen 38
Rezept: Kristallisierter Oltropfen mit Karottensphére

neg  Den Spie mal umdrehen:

Cocktail in the Rocks 42
Rezept: Irish Coffee in Eissphare mit Whiskeyperlen

Neg  Spielereien mit Zuckern:

Faden, Triimmer, neue Formen 46
Rezept: Engelshaar mit Lolli und Petit Four am Stiel

Neio Aus flissig wird fest:

Knackiges aus Milchhaut und Yuba 50
Rezept: Dekonstruiertes Friihstiick zum Dessert

\

Ne1s Gemiiseessenzen:

Winzige Tropfchen, grandiose Wirkung 66
Rezept: Suppe mit halbgefrorenem Eigelb

Neis Smoothies und Sprays:

Obst und Gemiise in neuen Formen 70
Rezept: Amuse-Gueule — Almost liquid

Ne16 Mit Rostaromen spielen:

Punktuell gegrillte Rohkost 74
Rezept: Kartoffelsalat mit Beilagen

Ne17 Fliissiger Rauch:

Rauchern ohne Qualm und Hitze 78
Rezept: Fliissigrauch an Niedertemperatur-Aubergine

ne18 Gliicksgefiihle im Mund:

Das Kokumi-Geheimnis 82
Rezept: Berliner Leber mit Apfelmus und Kokumipaste

Ne1g Geschmacksrichtungen addieren:

Kleine Mengen — grol3e Unterschiede 86
Rezept: SiiB-sauer-salzig-bitter-umami-Gericht

Nezo Das Spiel mit den Gegensatzen:

Duft- und Geschmackskontraste 90
Rezept: Ein Teller voller Gegensatzlichkeiten

+itze, Kalte,
J‘o&lf&@@ & Pricteln —
Alle Sinue ansprechen
Leidenschaftlich
Ne21 Immer auf die Nervenenden:
HeiR, kalt, brennend, stechend 94

Rezept: Spanisch-Maurisches Intermezzo

Nez22 Kiihlender Schmelz:

Der Trick mit dem Eiskonfekt 98
Rezept: Marinierte Prawns und Chicken Sticks

Ne23 Eine Frage der Cremigkeit:

Das perfekte Eis 102
Rezept: Lachsforelle auf Petersilien-Fenchel-Bananeneis

Ne24 Der Geschmack von heif und kalt:

Wie Temperatur die Zunge beeinflusst 106
Rezept: Wohltemperierter Gurkendrink

Nezs Verwirrung der Sinne:

Echte und verkehrte Schokolade 110
Rezept: Kalte echte Schokolade — heiRe falsche Schokolade

Ne26 Frisch und kalt:

Die andere Seite des Trigeminusnervs 114
Rezept: Nach Acht

Ne27 Kohlensaure im Essen:

Nicht nur Mineralwasser prickelt 18
Rezept: Krdutersektempfang mit prickelnden Happchen
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ne28 Milchsauregarung fiir Fortgeschrittene:

Mehr als nur Sauerkraut 122
Rezept: Beten und Riibchen siiR-sauer

Ne2g Sprossen und Keimlinge nutzen:

Beizen und Wiirzen in einem 126
Rezept: Sojaenzymgegartes Rind

Ne3o Mit Zartmachern arbeiten:

Beizen mit Trehalose 130
Rezept: Zuckersteak mit Karotten-Orangen-Emulsion

Ne31 Traditionelle Biotechnologie einsetzen:

Beizen mit Misopaste 134
Rezept: Jakobsmuscheln und Lachsforelle gebeizt

Ne32 Niedrigtemperatur in klassisch:

Einfach und perfekt im Romertopf 138
Rezept: Sellerie mit Heuaromen an Wacholder-Rehriicken

Ne33 Niedrigtemperatur in Hightech: Sous-

vide oder die Neuerfindung des Garens 142
Rezept: Beeuf et carotte sous-vide

Ne3a Garen unter Druck:

Aromen optimal einfangen 146
Rezept: Arabischer Teller aus dem Schnellkochtopf

Ne3s Mimikry auf dem Teller:

So nah wie maglich am Original 150
Rezept: Seitanwiirschtle mit Tofumayonnaise

Ne3g Eine Frage der Prasentation:

Kochen mit Knochenmark 166
Rezept: Knochen fiir Angeber

Nego Emulgieren: Wie unterschiedlich

01 schmecken kann 170
Rezept: Rohes Gemiise mit Dips, Cremes und Verjus

Nega Infotainment fiir die Zunge:

Der Teller als Versuchsaufbau 174
Rezept: Kalte Platte mit Vinaigrettewirfeln

Neg2 Cremig ohne Fett:

Pirierte Gele 178
Rezept: Birnen- und Zwiebelcreme mit , Saucisse”

Ne43 Anrichten auf der Schiefertafel:

Erinnerungen und Emotionen wecken 182
Rezept: Ein Gericht der alten Schule

Neaq Trocknen:

Knackig-krosse Sensationen 186
Rezept: Leipziger-Allerlei-Miisli mit Enten-Biltong

Negs5 Dehydrieren-Rehydrieren:

Obstler auf der Streuobstwiese 190
Rezept: Kiirbiskerneis mit Obstler

Neg6 Das kulinarische Dreieck:

Ein Teller nach Claude Lévi-Strauss 194
Rezept: Ein intellektueller Teller

Neg7 Alle Geliermittel dieser Welt:

Schmelzend, elastisch, briichig, sprode 198
Rezept: Gelprobierteller mit Himbeeren
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Ne 49 Echte Perlen, falsche Perlen:

Der Reiz der kleinen runden Formen 206
Rezept: Spargelavantgarde mit Stickstoffperlen

Neso So federleicht wie Fett:

Schmelzend-kostliches Abrunden 210
Rezept: Wabbel-Rind und Auster im Schneemantel

Nes1 Angeben ganz klassisch:
Gold und Silber lieb” ich sehr 214

Rezept: Meeresschétze

Nes2 Kochen extrem:

Flissiger Stickstoff in der Kiiche 218
Rezept: Espuma in Frozen-Yoghurt-Sphére
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