
Dessert-Träume von IvoAdam
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Die Kombination von
Farbe und Geschmack



Ivo Adam
liebt mutige
Kombi-
nationen:
Dessert mit
Majoran,
Pinien-
kernen und
Orangen.
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von Fine Food, «es soll ja ein
besonderes Dessert geben»,
und packt sie in einen Stru-
delteig.
Den Teig könnte man auch
selber machen, aber schnel-
ler geht es mit einem ferti-
gen Teig. «Ausserdem wird
er selbst gemacht nie so

dünn, wie wir ihn für die
Truffes im Strudelteig brau-
chen», sagt Ivo Adam. Der
Teig wird mit Butter bestri-
chen und in drei Lagen auf-
einandergeschichtet, dann
wird das Truffe darin einge-
packt. Zehn Minuten im
Ofen und schon sind die
Truffes im Teig fertig.
Als Nächstes widmet sich
Ivo Adam dem Bett aus ma-
rinierten Orangenfilets. Da-
für schneidet er Orangen in
zehn bis zwölf Filets. Der
Rest der Orange wird als Saft
darübergeträufelt. Für die
Sauce erwärmt er die Seville
Bitterorangen-Konfi von
Fine Food mit dem Saft der
Orangen in der Pfanne und
schmeckt sie mit Grand
Marnier ab. Dann kommen
die Orangenfilets dazu.

***

Welche Geschmäcker entste-
hen bei dieser Zubereitung?
Das bleibt dem Koch oder
der Köchin überlassen. Neh-
men wir die Filets sehr
schnell wieder raus, 

Experimentierfreudeund
vielleicht noch eine Portion
Mut sind zweiwichtige
Ingredienzien in IvoAdams
Rezeptentwürfen.

TEXT: THOMAS COMPAGNO
FOTOS: HEINER H. SCHMITT

D
ie Kunst des
Kochens liegt in
der raffinierten
Kombination der

Geschmäcker. Nach diesem
Motto kocht auch Ivo Adam.
So ist er immer wieder auf
der Suche nach exotischen,
verblüffenden Geschmacks-
konstellationen. Oft entsteht
dabei mit einfachen Mitteln
und wenig Aufwand ein Des-
sert, das das Weihnachts-Di-
ner perfekt abrundet.

Coopzeitung: Nach welchem
Prinzip kombinieren Sie
Geschmäcker?
Ivo Adam: Für dieses Dessert
nehme ich zum Beispiel drei
Zutaten: Orangen, Majoran
und Schokolade. Und diese
versuche ich in möglichst
vielen gegensätzlichen Rich-
tungen zu kombinieren –
also süss und bitter, salzig
und scharf, aber auch warm
und kalt durch die Glace und
die noch warme Bitteroran-
gen-Sauce. Das ergibt die
Raffinesse im Gericht.

Kann das jeder machen?
Natürlich. Diese Rezepte
sind bewusst einfach gehal-
ten. Aus Truffes, die man na-
türlich auch so zum Kaffee
geniessen kann, entsteht mit
wenig Aufwand ein ganzes
Dessert.

***

Als Beispiel nimmt Ivo Adam
die Grand-Marnier-Truffes

«Ich nenne meinen
Kochstil auch
Pastellküche.»



Fine Food Orangettes
Confierte Orangenstäbchen

mit Grand Cru Couverture, zu Portwein oder
Orangenlikör. In grösseren Supermärkten für
Fr. 9.90 (100 g).

Cantucci Toscani
Nach alter italienischer
Tradition Cantucci kurz in
Vin Santo tauchen. In allen Coop-
Supermärkten für Fr. 8.95 (250 g).

Fine Food Orangettes
erte OrangenstäbchenConfi

Cantucci Toscani
Nach alter italienischer
Tradition Cantucci kurz in
Vin Santo tauchen. In allen Coop-
Supermärkten für Fr. 8.95 (250 g).
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 bleibt die Frische der
Orangen erhalten. Lassen
wir sie länger, vielleicht
sogar eine Nacht lang, in
der Marinade liegen, neh-
men die Orangenfilets
den ganzen Geschmack
auf und entwickeln ein
kräftiges Bitterorangen-
Grand-Marnier-Parfüm.
Jeder nach seinem Gusto.

***

Zu den Truffes auf dem
Orangenbett serviert Ivo
Adam Pfefferglace auf
Majoranpesto. Pesto
kennt man als Basilikum-
pesto aus der italieni-
schen Küche. Doch Pesto
ist nicht auf Basilikum
beschränkt. Majoran ist
intensiver im Geschmack
als Basilikum und lässt
sich – wenn nötig – mit
etwas geschmacksneut-
ralem Spinat abschwä-
chen. So wird das Pesto
etwas weniger intensiv.
Aber fürs Dessert will Ivo
Adam die kräftige Note.
Für das Majoranpesto
gibt er Majoranblättchen,
geröstete Pinienkerne
und Öl in den Mixbecher
und püriert es mit dem

SüsseGenüsse, die ihresgleichen suchen

Pürierstab. Wer die leicht
pfeffrige Note im Pesto
mag, nimmt dazu Oliven-
öl. Wer das vermeiden
will, gibt Rapsöl bei. Für
das Dessert reicht ein
Esslöffel Pesto pro Per-
son. Die nötige Menge
Pesto wird mit Honig oder
Birnel gesüsst, der Rest
kann problemlos im
Kühlschrank aufbewahrt
werden und später zum
Beispiel zu Fisch serviert
werden.

***

Was macht denn ein Pes-
to auf dem Dessertteller?
Ich orientiere mich an
den Farben. Wenn die
passen, ist das schon mal
ein Hinweis, dass man
auf der richtigen Spur ist.
Zu dem kräftigen Orange
passt das Grün des Majo-
rans zum Beispiel. Und
warum nicht mal etwas
Süsses salzig oder wie in
diesem Fall etwas Salzi-
ges süss machen?

Wie kommen Sie auf
solche Ideen, die dann
auch noch schmecken?
Ich habe viele 

Gelato Pepe Nero
Feinster Sauerrahm und eine Essenz
aus schwarzem Madagaskar-Pfeffer.
In grösseren Supermärkten für
Fr. 9.20 (500 ml).

Nach alter italienischer
Tradition Cantucci kurz in

SüsseGenüsse, die ihresgleichen suchen

Gelato Pepe Nero
Feinster Sauerrahm und eine Essenz
aus schwarzem Madagaskar-Pfeffer.

«Ich kombiniere in
möglichst

gegensätzlichen
Richtungen.»



Truffes au Grand
Marnier

Ein Hochgenuss mit Kaffee, Espresso,
Grand Marnier oder süssem Wein. In grös-
seren Supermärkten für Fr. 8.50 (90 g).

Feuillets au Chocolat noir
Pralinés mit 28 Prozent

Trüffelfüllung, zu Espresso oder Single Malt
Whisky. In grösseren Supermärkten
für Fr. 9.95 (115 g).

Feuillets au Chocolat noir
Pralinés mit 28 Prozent

Trüffelfüllung, zu Espresso oder Single Malt

GrandauTruffes
Marnier

Ein Hochgenuss mit Kaffee, Espresso,
Grand Marnier oder süssem Wein. In grös-

Les Premiers Crus
du Venezuela

Die Premiers-Crus-Kakaos versprechen ein
erstklassiges Genuss-Erlebnis. Erhältlich in
grösseren Supermärkten für Fr. 9.95 (6×12 g).

CrusPremiersLes
du Venezuela

einversprechenPremiers-Crus-KakaosDie
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Truffes im Teig

Für 4 Personen

Zutaten
4 Fine Food Truffes au
Grand Marnier
Butter, flüssig
Strudelteig

Zubereitung:
Teig mit flüssiger Butter bestrei-
chen und drei Lagen aufeinander-
kleben. Anschliessend Teiglagen
so in 4 Quadrate schneiden, dass
man ein Truffe damit einpacken
kann. Die Truffes nun einzeln auf
die Teigstücke setzen, den Teig
darum herum formen und mit
einem Zahnstocher fixieren. Im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad
ca. 10 Minuten backen.

Fine-Food-Desserts
Kreationen von Ivo Adam

Süsses
Majoranpesto
Für 4 Personen

Zutaten
1 dl Raps-
oder kalt gepresstes Olivenöl
20 g Birnel (Birnendicksaft)
oder flüssigen Honig
10 g Majoran, gezupft
50 g Pinienkerne, geröstet
eine Prise Salz

Zubereitung:
Alle Zutaten mixen.

Anrichten:
Pro Teller je 3 Orangenfilets
mit Marinade auf Teller an-
richten. Ein eingebackenes
Truffe auf der Marinade
platzieren. Einen Esslöffel
Pesto auf den Teller streichen,
darauf eine kleine Kugel
Fine Food Fior di Latte oder
Fine Food Pepe Nero legen.

Marinierte
Orangenfilets
Für 4 Personen

Zutaten
2 Orangen
1 dl Orangensaft
50 g Fine Food Seville
Orange Fine Cut
Marmelade
0,2 dl Grand Marnier

Zubereitung:
Orangen filetieren.
Orangensaft mit Konfitüre
aufkochen. Filets
beifügen und auskühlen
lassen. Filets wieder
entfernen. Saft einkochen,
bis eine sirupartige Kon-
sistenz erreicht wird.
Grand Marnier und Filets
beifügen. Ein paar
Stunden marinieren.

Zufrieden mit seinem Kunstwerk: Ivo Adammit einem Truffe im Teig.



Gianduiotto di Torino
Süsse Spezialität mit Gian-
duja aus Turin. In grösseren
Supermärkten für Fr. 9.95,
(150 g).

Tartufi nocciolata del
Piemonte, Pralinés nach ei-
nem piemontesischen Rezept.
In grösseren Supermärkten
für Fr. 9.50 (200 g).

TorinodiGianduiotto
Süsse Spezialität mit Gian-
duja aus Turin. In grösseren

9.95,Fr.fürSupermärkten
(150 g).

Süsse Spezialität mit Gian-
duja aus Turin. In grösseren

9.95,Fr.fürSupermärkten

delnocciolataTartufi
Piemonte,

Rezept.piemontesischennem
SupermärktengrösserenIn

für Fr. 9.50 (200 g).

Beim Anrichten nimmt es Ivo Adam genau: Präzisionsarbeit auf dem Dessertteller.
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 Geschmackstypen in
Erinnerung. Kommt ein
neuer dazu und er passt,
versuche ich, eine Kombi-
nation zu kreieren. Ich
kombiniere dunkle Farb-
töne mit dunklen Farben,
etwa Rot und Braun. Es ist
kein Zufall, dass dunkles
Wildfleisch mit Rotkraut
und Marroni kombiniert
wird. Helle Farben gehen
mit hellen zusammen. Mit
Rahm entstehen nicht nur
Pastelltöne, sondern auch
Pastellgeschmäcker, fei-
nere, weniger intensive.
Ich nenne meinen Koch-
stil auch Pastellküche. Ge-
schmäcker dürfen auf
dem Teller zwar konträr
sein, aber in der Menge
müssen sie harmonieren.

***

Gut zu kombinieren sind
in Ivo Adams Küche die

Farben Orange und Grün,
das heisst Orangen, Apri-
kosen, Mango oder auch
Melone finden mit Majo-
ran, Basilikum oder Thy-
mian zu einem neuen
Geschmackserlebnis zu-
sammen.
Das angestrebte Ge-
schmackserlebnis er-
fährt, wer die verschiede-
nen Dinge auch schon im
Gaumen und nicht erst
im Bauch mischt. Ent-
scheidend dafür ist das
Anrichten. Auf ein Bett
von marinierten Oran-
genfilets platziert Ivo
Adam das Truffe im Fi-
loteig, auf einen kleinen
Streifen Pesto kommt
eine Kugel Pfefferglace.

***

Warummuss man die
Dinge zusammen essen?
Die einzelnen Teile sind –

zugegebenermassen –
mitunter mutig und ein-
zeln genossen noch kein
Erlebnis. Wenn Sie das
Pesto jemandem zum
Kosten geben, hören Sie
vielleicht: «Fein, aber für
mich bitte ohne das!». Das
Geschmackserlebnis ent-
steht erst in der Kombina-
tion mit der Glace Fior di
Latte oder der Pfeffergla-
ce, das ich geschmacklich
sehr interessant finde.

Aber das Truffe im Teig
könnte man auch alleine
essen.
Man könnte. Ich richte es
aber absichtlich auf ei-
nem Bett aus Orangenfi-
lets an. Beim Zerschnei-
den rinnt die Schokolade
über die Orangen und er-
zeugt so die Kombination
aus Bitterorangen und
süsser Schokolade. 

Coopzeitung online

www.coopzeitung.ch/
dessert

Ivo Adam zeigt
das sorgfältige
Filetieren
der Orangen:

Preisträger
Ivo Adam gleich
mehrfach
ausgezeichnet
Im Oktober erhielt der ehema-
lige Kochweltmeister Ivo Adam
für das Konzept seiner
«Seven»-Gastrobetriebe das
Goldene Palmblatt des «Lea-
ders Club Award Deutschland».
Der Leaders Club ist ein Zu-
sammenschluss führender
Gastronomen weltweit
mit dem Ziel der Förderung
von innovativen Ideen.
Im November doppelte Adam
nach: Mit den Betrieben aus
der «Seven-Group» eroberte er
gleich drei Publikumspreise
des Swiss Gastro Awards. Das
«Seven Easy» war Hauptgewin-
nerin aller Kategorien und Ge-
winnerin der Kategorie
«Trend». Ivo Adam ist heute
Geschäftsführer der drei
«Seven»-Restaurants in Ascona
(«Seven», «Seven Easy» und
«Seven Asia») und Autor von
Kochbüchern. Oft ist Ivo Adam
auch im Fernsehen zu sehen,
unter anderem auch als Bot-
schafter für Coop Fine Food.

 link www.coop.ch/finefood

Fior di Latte
Milchglace. In grösseren Super-
märkten für Fr. 8.90 (500 ml).
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Pralinés nach ei-
Rezept.piemontesischennem

Fior di Latte
Milchglace. In grösseren Super-
märkten für Fr. 8.90 (500 ml).


