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Macadamiantisse peppen Kalbsrouladen auf
Australische Cross-Over-Kiiche inspiriert deutsche Klassiker

Hamburg/Sydney, Frihjahr 2011. — Australien ist ein Einwanderungsland, das zeigt
sich gerade auch an seiner Ktiche. Hier vermischen sich die Klichen ltaliens, Asiens,
Griechenlands, Englands, Amerikas und Deutschlands zu ganz neuen Geschmacks-
erlebnissen, die oft im ersten Moment etwas verwundern, aber im zweiten um so
késtlicher schmecken. Australische K6che kombinieren die verschiedenen Einfllisse
aus aller Welt souveran und fantasievoll passend zu den Wurzeln der vielen ver-
schiedenen Bevélkerungsgruppen in ihrem Land.

Mittlerweile ist diese australische Cross-Over-Kliche weltbertihmt und zum trendi-
gen Inbegriff fir modernen, abwechslungsreichen Genuss geworden. In den letzten
15 Jahren haben australische Spitzenkéche wie Bill Granger, Mark Olive oder Don-
na Hay die Kliche aus Down under weltweit bekannt und tberaus beliebt gemacht.
Ihr Rezept daftir? Sie kombinieren beliebte Klassiker tiberraschend ungewohnt und
modern, beispielsweise mit hochwertigen ur-australischen Lebensmitteln wie der
Macadamianuss.

Ein deutsch-australisches Genuss-Joint Venture ist beispielsweise das deutsche
Traditionsgericht geschmorte Kalbsrouladen mit australischen Macadamiantssen.
Hier wird aus einer deutschen Spezialitat — typischerweise eher deftiger und gehalt-
voller — ein frisches, modernes Gericht: Das beste Beispiel flir die moderne austra-
lische Cross-Over-Kliche.
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Weitere Infos unter: www.macadamias.de
oder bei Antje.Soltau@ipr.de.

Australische Macadamianiisse

sind Baumnlisse, die urspriinglich aus dem Regenwald im Osten
Australiens stammen. Sie enthalten mit 82 % besonders viele ge-
sunde, ungesattigte Fettsduren, die Studien zufolge den Spiegel des
~schlechten” LDL-Cholesterins im Blut senken kann.
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