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Drei-Hauben Kéchin Jacqueline Pfeiffer zahlt zu den
wenigen Frauen an der Spitze der 6sterreichischen
Gourmet-Kiche. Mit Hilfe von Bliiten und Krautern

zaubert sie vorziigliche Kompositionen auf den Teller.
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chon als Kind war Jacqueline Pfeiffer fas-

ziniert von der Kiiche ihrer UrgroBmutter,

die selbst hauptberuflich den Kochléffel
schwang. lhre ersten Kochversuche im Alter von
vier Jahren fanden daher auch am Herd ihrer Ur-
oma statt. Nur wenige Jahre danach machte sie
ihre Passion zum Beruf und ist heute eine der
erfolgreichsten und beliebtesten Hauben- und
TV-Kéchinnen Osterreichs.

An die Spitze mit Bliiten und Krdutern

Bereits injungen Jahren entdeckt die kreative K&-
chin die Haute Cuisine fiir sich und sammelt euro-
paweit in renommierten Adressen Erfahrung. Mit
Liebe zum Perfektionismus und zur franzésischen
Haute Cuisine Ubernimmt sie in Gstaad erstmals
die Fiihrung einer Spitzenkiiche. In Frankreich
entdeckt sie das Potential der Krduter fiir ihre
Haubenkiiche. Das Spiel mit Wildkrautern und
ausgefallenen Aromen ist bis heute ihr Marken-
zeichen. Nach Stationen in Europas Spitzenki-
chen kehrt sie zu ihrem Ursprung ins Grand Hotel
nach Wien zuriick. Als Chef de Cuisine erringt sie
die dritte Haube fiir das Restaurant - eine Aus-
zeichnung, die spitzenklassige Zubereitung und
hochste Kreativitat voraussetzt. Der imposante
Einsatz der Krauter- und Blitenwelt trégt auch im
Restaurant Vestibiil eindeutig ihre Handschrift.

Ausgezeichnete Kiiche

Belege fir ihr auRergewohnliches Talent sind
nicht nur die Wahl zur Kéchin des Jahres 2012, son-
dernauchzahlreiche Auszeichnungen renommier-
ter Gourmetfihrer. Auch Uber dem Atlantik hat
sich die talentierte Osterreicherin bereits einen
Namen gemacht und als erste Frauim Ocean Reef
Club in Florida fur ein exklusives Publikum, unter
anderen den ehemaligen US-Prasidenten Barack
Obama, gekocht. Als sympathische TV-Kdchin in
der ORF Sendung ,Frisch gekocht” begeisterte
sie das Publikum mit kreativen Gaumenfreuden.
Aktuell leitet Jacqueline Pfeiffer Kochkurse, ver-
anstaltet Private cooking und berdt Unternehmen
wie die Wiener Stadthalle.

Bei Jacqueline Pfeiffer gibt es keinen Stillstand:
Jlch bin immer auf der Suche nach neuen Heraus-
forderungen”. lhr aktuelles Projekt Corporate
Cooking ist ein kulinarisches Networking Event
fur Unternehmen. Jacqueline Pfeiffer weil ihre
herausragenden Kochkiinste richtig einzusetzen
und mit Kulinarik und ihrer liebenswerten Art
Menschen zu begeistern.

News und Projekte unter
www.facebook.com/pfeifferjacqueline
www.jacquelinepfeiffer.com
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I'7 Vor 10 bis 12 Jahren
begann die Spitzen-
gastronomie mit viel
Schnickschnack anzu-
richten. Auf diesen Zug
bin ich nicht aufge-
sprungen. Jetzt geht
der Trend wieder dahin,
sich beim Anrichten
von Speisen auf das
Wesentliche zu reduzieren,
so wie ich es seit jeher
fokussiere. 14

Jacqueline Pfeiffer
Chef de cuisine &
enjoyment consulant

Zubereitung:
Das EiweiR mit Kristallzucker aufschlagen, Maizena mit Staubzucker sieben und nach und nach in die Masse zugeben, das Ganze 30 min
schnell schlagen. AnschlieBend in einen Spritzbeutel fiillen und gleichmaRige Staberl aufspritzen, am besten auf eine Silikonmatte und
bei 60°C Hitze trocknen lassen (min. 3 Std.). Die Creme double mit der eingeweichten/aufgelésten Gelatine versetzen und kaltstellen.

Himbeeren und Sauerklee reinigen.

Anrichten:

Himbeeren und Vanilleeis

Zutaten fiir 4 Personen:

14 g Maizena

Jaqueline Pfeiffer’'s Lieblingsrezept:
Sauerklee mit Creme double, Baiser,

10 g Sauerklee | 160 g Creme double | 1 Blatt Gelatine | 120 g Vanilleeis
150 g Himbeeren | 55 g EiweiR | 12 g Kristallzucker | 95 g Staubzucker

Vanilleeis und Creme double mit einem Portionierer ausstechen und in eine Schiissel geben. Sauerklee und Himbeeren verteilen.

Baiser schon platzieren.
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