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Genuss gewinnt – mit fix & fertig-Zwiebeln von Holzmann.

Zwiebeln gehören in den Küchen dieser Welt einfach dazu. Sie zählen zwar nicht mehr zu den Grundnahrungsmitteln wie damals im alten Ägypten, aber kein Chef möchte auf diese facettenreiche Zutat verzichten. Die richtige Zubereitung erfordert Sorgfalt, Zeit und Know-how. Der Umgang mit der Knolle ist entscheidend für das Geschmackserlebnis der gesamten Rezeptur. Die fix & fertigen Zwiebeln von Holzmann bieten hier eine conveniente Lösung.

Weltweit gibt es rund 690 Zwiebelarten und jede hat ihre kulinarische Heimat. In der Küche ist die Zwiebel ein Allrounder. Sie gibt Soßen Bindung, Farbe und Geschmack und besticht auf ihre eigene Art in geschmorter, geschmolzener oder karamellisierter Form. Auch die Gäste wissen die Geschmacksvielfalt der siebenhäutigen Allium cepa zu schätzen und goutieren ihren professionellen Einsatz. 

Zwiebel muss man können
Es wird insbesondere den L’apprenti de la Cuisine sehr erfreuen, dass unter der Marke Holzmann Zwiebeln jetzt fix & fertig gedünstet, gebräunt oder auch bereits karamellisiert zur sofortigen Verwendung angeboten werden. Denn deren Vorbereitung ist meist seine Aufgabe. 
Damit das Gericht auch zum Genuss wird, ist der richtige Umgang mit der Zwiebel entscheidend. Für jegliche Zubereitung ist es ganz wichtig, dass sie mit einem sehr scharfen Messer geschnitten wird. Das „fein hacken“ ist falsch, weil dadurch der Saft aus der Zwiebel gedrückt wird und damit auch der Geschmack und die Energie, die in ihr steckt. Die Würfel werden weich und glasig, was sie bei der Zubereitung schneller verbrennen lässt.

Zwiebel braucht Profis
Holzmann verwendet für seine „fix & fertig Zwiebeln“ die weißen, leicht süßlichen Gemüsezwiebeln. Ihr feiner Geschmack bietet eine Vielfalt an Einsatzmöglichkeiten. Durch ein spezielles 3D-Schneideverfahren werden die Zwiebeln in exakt gleichmäßige Würfeln von 4mm oder 6mm fein geschnitten. Diese Technik sorgt auch dafür, dass keine Bitterstoffe entstehen, da die Zwiebeln nicht gequetscht und ihre Zellstruktur zerstört werden. Die schnelle Weiterverarbeitung – ohne jegliche Zusatzstoffe – verhindert zudem Oxydationen und enzymatische Veränderungen. Das Clean Label Produkt wird dadurch auch von allen Gästen gut vertragen und bereichert das Angebot zum Beispiel in der Care-Verpflegung.

Peter Schmidt, Küchenmeister und Trainer, Der Öschberghof/Donaueschingen, hat die neuen Convenience-Zwiebeln bereits ausprobiert: „ Sie sind geschmacklich überzeugend und ein Gewinn für die Rezeptkalkulation. Ihre Verwendung spart in der Küche nicht nur viel Zeit, sondern auch Energie. Dies wird an den Beispielen Gulasch oder Topping für Käsespätzle, wofür frische Zwiebeln langsam bräunen müssen, besonders deutlich“. 
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Zwiebel-Convenience spart Geld
Damit sind Zwiebeln auch in der Kostenrechnung ein nicht unerheblicher Faktor. Zwiebeln sind schwer und brauchen Lagerplatz. Das Schälen ist aufwendig, zeitraubend, hinterlässt Berge von Abfall und treibt einem die Tränen in die Augen. Ein Vergleich lohnt sich also!
Aus 9 Kilogramm frischen oder TK-Zwiebeln werden 3 Kilogramm bereits gedünstete, flüssigkeitsreduzierte Zwiebel-Würfel, die dem Gericht sofort zugegeben werden können. Der Einkaufspreis ist mit rund 10 Euro quasi identisch. Die 3 kg-Beutel können bei 0 bis +9°C auf kleinster Fläche bis 120 Tage gelagert werden. 
Die convenienten, fix & fertigen Zwiebeln von Holzmann ermöglichen den Küchenchefs bei der Gestaltung von Arbeits- und Kostenplänen wieder mehr Spielraum.
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