Frontcooking mit dem Adipositas Zentrum NRW
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Zum ersten Front Cooking’ hatte in dieser Woche das
Adipositas Zentrum NRW in die Hatlinger Restauration
JEssZimmer” an der Burgaltendorfer Strasse eingeladen.

Zuvor hatten die Teilnehmer gelernt, wie wichtig eine gute
Emahrung beim Abnehmen und bei der Gewichtssicherung ist.
,Daoch ist oft schwierig®, so der Leiter des Zentrums Uwe
Machleit, dies bei Familienfeiern, Betriebsfesten oder
Restaurantbesuchen durchzuhalten. Hier kdnnen die Géste der
Adipositasgruppe erfahren, wie ein 5-Gange Menu nach
Optifast-Punkten zubereitet wird und dies ohne Gewissensbisse verspeisen.”

Kichenchef Gerhard Petersmann (42) erklarte in Form eines Showkochens seinen Zuschauern, wie mit nur ganz
wenigen Zutaten und nur durch den Eigenfettanteil der Produkte richtig kalorienbewusst aber dennoch
schmackhaft gekocht wird. Auch wurden gleich alle Rickfragen beantwortet und einige praktische Tipps fur
Zuhause mitgegeben.

JUnser Konzept heiltt: Einfach frisch kochen!”, so erklarte Michael Benke (33), Geschaftsfuhrer des ersten
deutschen Adipositas Restaurants, ,Und dabei ist es wichtig, dass nach Moglichkeit auch viele regionale und
saisonale Produkte beim Einkauf bevorzugt werden.®

Abschlieffend konnten die Géste gleich kosten, ob Theorie und Praxis Obereinstimmen. Schnell war man sich
einig, dass die servierten Speisen wie Flusskrebscocktail, Doradenfilet in Kartoffelkruste, Maishahnchen mit
Backpflaume sowie Spargelfillung und Pfirsich-Maracuja Sorbet — trotz kalorienbewusster Zubereitung — ganz
vartrefflich munden. jop



