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GroRer Geschmack aus einer kleinen Kiiche: Nach vielen Jahren in den groRen Sternekiichen dieser
Welt beschloss Chris Honor ein kleines Tagescafé im Norden Londons zu eréffnen, mit einer Kiiche
gerade groR genug fiir ihn als einzigen Koch. Fiir die taglich wechselnden Gerichte kauft er frische
Zutaten bei den Handlern der Umgebung und kreiert mit nur wenigen Zutaten einfache, aber kostliche
Rezepte. Dabei setzt er auf neue und aufregende Geschmackserlebnisse. Denn in seinen innovativen
Rezepten stehen Aromen - siiB, salzig, wiirzig-scharf, sauer und bitter - einander in unerwarteter Weise
gegeniiber. Gleichzeitig bedenkt er die Textur - knusprig, weich, zart — und spielt mit Farbe und
Prasentation. So entstehen ganz aulRergewohnliche Gerichte wie Algen-Apfel-Mohn-Salat, eine
Vorspeise aus Lachs, Paprika, Dill und Wodka oder ein Kuchen aus Pastinaken, Apfel, Pekanniissen und
Ahornsirup. Ob Salate, Suppen, Hauptgerichte oder Geback - immer iiberzeugen die Gerichte durch eine
Prise Unerwartetes. Und das Beste: Alles, was Chris Honor in seinem kleinen Lokal Chriskitch zaubert,
kann jeder andere auch zubereiten.

Chris Honor hat in seiner abwechslungsreichen Laufbahn mit vielen renommierten Kiichenchefs
zusammengearbeitet, darunter Gordon Ramsay und David Nicolas. Er war auf der ganzen Welt tatig,
leitete im Londoner Fiinf-Sterne-Hotel Dorchester ein Team von 120 Kdchen, bevor er sein eigenes
Restaurant erdffnete. Fiir sein Café Chriskitch im Norden Londons stehen die Gaste beinahe tdglich
Schlange. In der Kiiche vereint er das Wissen von seiner Grundausbildung in Australien, der Lehre in
klassischer franzosischer Kiiche und seine Erfahrungen auf der ganzen Welt.

Mehr Infos unter: www.chriskitch.com

Gerne senden wir Ihnen die Ubersicht aller freigegebenen Pressebilder. Im Rahmen einer Rezension
sind das Cover sowie bis zu drei Fotografien und die dazugehdrigen Rezepte zum Abdruck
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