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Tipps aus der Gourmet-Küche

Mit Noilly Prat wird Kochen zur Kunst

Eine gute Bouillabaisse ohne Noilly Prat gibt es nicht. So die Meinung vieler Gourmets. Der feine Wein-Aperitif gehört in der gehobenen Küche zu den beliebtesten Zutaten – egal, ob es um Fisch, Geflügel oder Desserts geht. Dieter Müller, Tim Raue oder Hans Stefan Steinheuer – es sind große Namen, die täglich mit Noilly Prat ihren Kreationen den letzten Schliff geben. Doch es muss nicht immer Sterneküche sein. Seit Kochen Trend ist, darf auch bei den Hobby- und Alltagsköchen Noilly Prat nicht fehlen.

Noilly Prat trägt das Aroma südlicher Kräuter und Pflanzen in sich. Der trockene Vermouth rundet Fisch- oder Geflügelfond ab und würzt mit seinem facettenreichen Geschmack Suppen, Saucen und Desserts. Er verleiht Meeresfrüchten eine fein-würzige Note, ohne den Eigengeschmack der sensiblen Hauptdarsteller zu überdecken. Mit Noilly Prat lässt sich das feine Aroma von Morcheln unterstreichen oder aus einer einfachen Gemüsesuppe ein nuancenreicher Genuss zaubern. Auch Desserts mit Erdbeeren, Pfirsichen oder Zitrusfrüchten lockt der edle Franzose gekonnt aus der Reserve.  

Einer der treuesten Fans von Noilly Prat ist Dieter Müller vom Schlosshotel Lerbach. „Ich liebe das Spiel mit Aromen“, sagt der Dreisternekoch aus Bergisch Gladbach über seine Kochphilosophie. „Aber letztlich gehört meine Liebe den Saucen. Ich meine, sie sind die Visitenkarte eines Kochs, sie geben dem Gericht seinen Charakter. Deshalb gibt’s davon auf meinen Tellern auch immer viel mehr als nur einen Klecks.“ Bei der Komposition von Saucen ist Noilly Prat ein Alleskönner. Damit sich das Aroma in seiner ganzen Vielfalt präsentieren kann, verrät Dieter Müller einen Trick: „Noilly Prat immer gehörig reduzieren, also 300 ml so lange im Topf köcheln lassen, bis nur noch 50 ml übrig bleiben, das ist die beste Grundlage.“

Bei der Reduktion darf die Hitze nicht zu hoch gewählt werden. Die Flüssigkeit soll unterhalb des Siedepunkts simmern, bis sie die gewünschte Konsistenz erreicht hat. Durch diesen Prozess werden die Aromen des Vermouth konzentriert. Einen Extra-Kick Geschmack erhalten Saucen aber auch, wenn der Bratensatz mit Noilly Prat abgelöscht wird. Schnell zubereitet sind außerdem Marinaden und Dipps für Gemüse oder Salate. Dafür wird Noilly Prat zusammen mit frischen Kräutern wie Basilikum, Schnittlauch, Petersilie oder Kresse zu einer leichten Vinaigrette geschlagen oder mit Sahne oder Crème double zu einem würzigen Dipp gerührt. Fischfilet lässt sich im Handumdrehen veredeln, wenn kurz vor dem Servieren ein paar Tropfen Noilly Prat darauf geben werden. Die Variations​möglich​keiten sind so vielseitig wie die Kreativität des Kochs.

Deshalb gehört der Vermouth auch für die jungen Shootingstars unter den Köchen zu den täglich verwendeten Zutaten. Wenn der Berliner Avantgardist Tim Raue bei seinen kreativen Kompositionen mit höchster Geschmacksintensität auftrumpft, ist auch Noilly Prat im Spiel. „In meiner Küche steht die Aromatik im Mittelpunkt“, sagt der Chef des Restaurant 44 im Swissôtel, den der Gault Millau zum „Koch des Jahres 2007“ kürte. Nach Lebenslust soll seine Küche schmecken, unbeschwert und mit voller Aromenwucht: „Ich koche, wie ich bin!“ Frech, mutig und überraschend – mit großer Experimentierfreude bietet er eine Gourmetküche, die Traditionen auf den Kopf stellt.

„Für einen Koch ist die Aromenvielfalt und Fülle an Einsatzmöglichkeiten von Noilly Prat eine Herausforderung“, so Zweisternekoch Hans Stefan Steinheuer. Noilly Prat zählt zu seinen Lieblingsprodukten und dient ihm gerne zur Perfektionierung tiefgründiger Saucen. Seit acht Jahren wird in Steinheuers Restaurant in Bad Neuenahr-Heppingen das Finale der Noilly Prat Trophy ausgetragen, einem hochkarätigen Kochwettbewerb zur Nachwuchsförderung. „Dabei stellen wir fest, wenn Noilly Prat in einem Gericht spürbar zu schmecken sein soll, reicht es nicht, einen Schuss in die Sauce zu geben. Das heißt, dass in einem Drei-Gang-Menü für acht Personen mit der entsprechenden Reduktion durchaus eine ganze Flasche verarbeitet werden kann“, so Steinheuer. 

2007 findet die Noilly Prat Trophy zum 9. Mal statt – für die Nachwuchsköche eine Quelle der Inspiration. Alljährlich stellen sich junge Talente der Aufgabe, ein Drei-Gänge-Menü mit Noilly Prat zu kreieren. Dabei muss in diesem Jahr die Vorspeise vegetarisch sein, der Hauptgang Kalb enthalten und zum Dessert Beeren und Eis gereicht werden. Immer wieder nehmen Schüler der Sterneköche teil. So auch Chefkoch Ralf Pitsch (Sieger 2002) aus der Klosterstube in Eppingen und Ronny Siewert (Sieger 2004), Chef im Chezann in Rostock. Vor nicht allzu langer Zeit lernten sie bei Dieter Müller, in diesem Jahr freuen sich beide über ihren ersten Michelin-Stern. Als Meister der Zukunft spielen sie auf der Klaviatur des Geschmacks inzwischen fast so perfekt wie ihre Lehrmeister – und zeigen, dass Noilly Prat auch bei der jungen Generation der Sterneköche zu den beliebtesten Zutaten zählt.
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Über Bacardi Deutschland:

Bacardi Deutschland - Tochtergesellschaft der Bacardi Ltd., Bermudas –  gehört zu den führenden Anbietern internationaler Premium-Spirituosen in Deutschland. Neben Klassikern wie Bacardi Rum und Martini Vermouth sind Marken wie Bombay Sapphire Gin und Grey Goose Vodka Teil des Top Premium-Portfolios. Mit dem traditionsreichen französischen Vermouth Noilly Prat, den Aberfeldy Single Malt Whiskys und der Erweiterung der Range von Dewar’s Scotch Whisky baut Bacardi Deutschland seine Kompetenz im Bereich Super Premium Spirituosen weiter aus. Wichtige Partnerschaften bestehen mit namhaften internationalen Familienunternehmen wie Molinari und Osborne.

Im Bacardi Kodex, der die verantwortungsvolle Vermarktung von Spirituosen in den Mittelpunkt stellt, tritt Bacardi Deutschland für den verantwortungsvollen Genuss von alkoholischen Getränken ab 18 Jahren ein. Als aktive Maßnahme für den Verzicht von Alkohol am Steuer, unterzeichnete Bacardi Deutschland als erstes Unternehmen der deutschen Alkoholwirtschaft die Europäische Charta für die Straßenverkehrssicherheit. Weitere Informationen unter www.bacardi-deutschland.de.
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