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                                                                               Fourdesign 4/2005

Der Herbst geht zu Ende und der Winter steht in der Tür. Fourdesign

möchte Ihnen gerne ein paar Impressionen der Insel Langeoog zeigen

und Sie aus Ihrem Büro-Alltag entführen.

Durch die Kombination neuer Medien in klassische Werbeformen

möchten wir Ihnen dialogfähige  und erlebbare Kommunikationskonzepte

präsentieren.

Wir wünschen Ihnen beim “durchschauen” viel Spaß.

Langeoog
Impressionen einer Insel
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Zutaten:

4 TL schwarzer Tee

1/4 l Wasser

4 Eigelb

60 g Zucker

1 P. gemahlene weiße Gelatine

4 EL Rum-Rosinen

1 B. Sahne (200 g)

2 Eiweiß

Zubereitung:

Tee mit kochendem Wasser übergießen, 5 Minuten ziehen lassen,

dann abgießen. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, den abgekühlten

Tee unterheben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen und nach

dem Quellen mit geringer Hitze verflüssigen. 2 EL von der Eigelbmasse

mit der Gelatine verrühren, dann alles miteinander vermischen,

einschließlich der Rum-Rosinen. Eiweiß und Sahne getrennt steif

schlagen, sobald die Speise halb fest geworden ist, unterziehen. Im

Kühlschrank ganz fest werden lassen.

Friesische Creme
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Zutaten:

750 g Kartoffeln

1 1/2 Liter Wasser

1 Bund Suppenkraut

1 Prise Salz

1 El gehackte Petersiele

40 g Butter

125-200 g Speck

150 - 200 g frische Nordseekrabben

Zubereitung:

Die geschälten Kartoffeln in kleine Stücke schneiden, mit Wasser

und Suppenkraut zum Kochen bringen und gar kochen. Nun

streichen Sie die Suppe durch ein Sieb , mit Salz und Petersilie

sowie der Butter abschmecken.

Den Speck in Würfel schneiden, kurz anbraten und zum Schluss mit

den Nordseekrabben der Suppe zufügen. Zum Servieren können Sie

die Suppe mit Petersilienblätter oder mit geschlagener Sahne

dekorieren.

Krabbensuppe
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Kirchharpener Str. 77

44805 Bochum

www.fourdesign.de

Onlineausgabe 4/2005

Fourdesign arbeitet im vielseitigen Umfeld der klassischen und digitalen Kommunikation.

Wir entwickeln und gestalten für ihre Bedürfnisse passende Werbe- und Kommunikations-

formen. Nur die Verbindung zwischen strategischer Konzeption, kreativer und ideenreicher

Ausarbeitung führt zu innovativen Lösungen für unsere Kunden. Wir entwickeln mit

Ihnen die für Sie optimale Kommunikationsform.

Effizient. Kreativ. Zuverlässig.
fourdesign


