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DER EISMANN STAR UNTER
DEN STERNEKOCHEN: JOHANN LAFER.

Fiir den Fall, dass IThnen mal die Zeit oder Lust zum Kochen fehlt:
Genieflen Sie Johann Lafer einfach mit eismann, Denn seit 2021 kénnen
sich unsere Kund:innen regelmaflig auf tiberraschende kulinarische
Neuigkeiten und Rezeptideen des beliebten Sterne- und TV-Kochs freuen.
Von Dal nach indischer Art, iiber Rote Beete Ravioli mit Ziegenkise,
bis hin zu zartschmelzenden Kaffeehaus-Eiskreationen finden Sie in
unserer Sortiments-Rubrik aufgeLAFERt jede Menge Inspiration, um
Thren Liebsten immer wieder neue Lieblingsgerichte aufzutischen.

Feine Fernsehkost:
Johann Lafer begeistert
als TV-Koch bereits seit

Jahrzehnten ein grofles
Publikum.

IN DIE TOPFE GESCHAUT:
SO ENTSTEHEN IDEEN FUR
EISMANN AUFGELAFERT.

Beim gemeinsamen Stébern in
seiner Rezeptekiste wussten wir gleich:

Johann Lafers Kisesuppe passt perfekt zu

eismann aufgeLAFERt. So entstand nach s iE
o DU er SL’\rt‘ enen
einer gemeinsamen Kostprobe in seiner

RDEE\Q('EI'O[W«J‘ feln

i - S Und frizeham Thvmi
Guldentaler Kiiche auch die Grund- kA it el

rezeptur, die Johann Lafer fiir uns dann
noch verfeinerte. Das kostliche Ergebnis
ist eine cremig-sahnige und sehr aromati-

sche Suppe, die schon beim ersten Loffel
in die dsterreichische Bergwelt einlddt.

Ne2

Herzhaft mit gebratenem

Genieflen Sie zuhause Lafers Heimatsuppe
und andere eismann aufgeLAFERt Ideen

Bacon und frittierter

zum Dahinschmelzen. Phtersilie

Ne3

SuB-scharf mit Weintrauben,

karamellisierten Walnlssen

und Chili



EINFACH BEI EISMANN
BESTELLEN UND
DIREKT GENIESSEN.

Liebe auf den ersten Biss: Unsere Rote-Beete-Ravioli —
hergestellt in einem Traditionsbetrieb in der Emilia-Romagna —
mit einer herzhaft-siiflen Fiillung aus Ziegenkiise und Feigen

veredelt mit einer leichten Chili-Note.

JETZT [E4E
BEI EISMANN i
BESTELLEN! [=]
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Es wird heifd!

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wir haben mein Magazin fiir Sie noch besser ge-
macht: Jede Ausgabe widmet sich ab jetzt ausfiihr-
lich einem anderen Genuss-Thema und bietet Thnen
alles, was Sie dariiber wissen miissen. Noch mehr
Rezepte, die garantiert gelingen, besonders viele
wertvolle Tipps aus meiner Profi-Kiiche, einzigartige
Inspiration und nutzwertigen Service rund um
Genuss, Kochen und Gastlichkeit. Um das Grillen
und Drauflengenieflen geht es dieses Mal: mit BBQ-
Rezepten aus aller Welt, Snacks und Fingerfood fiir
Picknick und Gartenparty, Wissenswertem rund
um gutes Fleisch und Fisch aus nachhaltigem Fang
und Weinempfehlungen fiir den Sommer. Und ich
nehme Sie mit in meine Heimat Steiermark, wo Josef
Zotter eine der fithrenden Zuchten von Wagyu-
Rindern in Osterreich etabliert hat. Der Sommer

kann kommen!
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Unsere neue Clean-Label-Linie.
Kaviar, Meersalz, viel Erfahrung.
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Unsere
Titelthemen
haben wir
farblich
gekennzeichnet
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SEIT 1838

Geldermann steht seit 1838 fur deutsch-franzésische
Handwerkskunst. Unsere erlesenen Cuvées reifen
in traditioneller Flaschengarung und erhalten so

ihren charaktervollen Geschmack.

GELDERMANN.DE




MAGAZIN SCHONES & NUTZLICHES

Farbe bekennen!

Nie ist das Leben bunter als im Sommer. Mit diesen dekorativen
Accessoires und bildhiibschen Helfern flr Gartentisch und Terrasse
lasst sich die Freiluftsaison facettenreich und stilvoll genief3en

BODENSCHATZ
DER GEWEBTE
LAUFER ,,PIX*
AUS SCHADSTOFF-
FREIEM PVC
EIGNET SICH
FUR DRINNEN
UND DRAUSSEN.
70 x 160 CM, € 214,
IN VERSCHIEDE-
NEN FARBEN
UND GROSSEN
ERHALTLICH.
WWW.PAPPELINA.COM

10 vrarer 12023

KULT-STATUS STREIFEN-LOOQOK

Design-lkone fir Kafffeegourmets: Mit der

Milchkanne ,Wassily“ im Bauhaus-Stil vom Mix & Match: Wer es gerne bunt und fréhlich auf
renommierten Industriedesigner Tassilo von seinem Friihstlickstisch mag, liegt mit dem Ge-
Grolman zieht zeitlose Eleganz auf jeden Tisch. schirr von Gmundner genau richtig. Jedes Stiick
Der feste Stahlfuss sorgt fiir einen sicheren wird mit einer einzigartigen Kunsthandwerks-
Stand. Splilmaschinenfest, ca, € 60, von technik, dem sogenannten ,,Flammen“ herge-
Philippi, www.ambiendo.de stellt. Hierbei wird die Farbe nicht aufgemalt,

sandern mit einem feinen Schlauch aufge-
spritzt. Spulmaschinenfestes Keramikgeschirr:
Espressotasse, 2-tlg., ca. € 50, Muslischale
ca. € 42, Becher ca. € 30, www.gmundner.at

NATUR PUR

Modernes Salatbesteck , Arte-
sano“ aus Akazienholz. 2-tlg.,

ca. € 25. www.villeroy-boch.de




FOTOS: Christian Demetrescu, James Stokes, Rosenthal GmbH

VERSPIELT
OTTOLENGHI
UND DER KUNST-
LER IVO BISIG-
NANO HABEN
HIER GEMEIN-
SAM IHRER _
KREATIVITAT
FREIEN LAUF
GELASSEN. HAND-
GEFERTIGTE
KERAMIKVASE
,,SICILY*, € 135,
WWW.SERAX.COM

HANDGEMALT

Kristall trifft auf Porzellan:
Platzteller ,Signum Azure”
mit goldenem Swarovski-
Schwan, € 130,
www.rosenthal.de

FERIEN-
FEELING

Vom blauen Himmel und dem
Meer inspiriert — die neue Farbe
.Azure”von Le Creuset bringt
mediterranes Flair in die Kiiche
und auf den Tisch. In Kombination
mit weilem Geschirr, Holz-
accessoires und farbigen Glasern
in Aquatgnen fihlt man sich
sofort wie im Urlaub. Brdter in
verschiedenen GroRen von
@18-28 cm, ab € 219,
www.lecreuset.com

KLASSIKER

Fiir Tee oder Kaffee: Die
Isolierkanne ,EM 77 von
Stelton zeigt sich in diesem
Jahrin ,Poppy Yellow* 11,
ca. € 75, www.connox.de

SCHARFES
DUO

\ Beiden Salz- und

Pfeffermiihlen
aus der Serie
,Tahiti“ standen
die vier Elemente
Pate. Set ,,Feuer”
etwa hat fein ab-
gestimmte, matte
Rottone, ca. € 68,

de.peugeot-saveurs.com
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SERVICE GRILLZUBEHOR

Gut gertistet an

den Grill

Vielseitige Topfsets, Korbe flir Besteck und Saucen
oder eine Pfeffermiihle, die Licht spendet:
Anspruchsvolles Barbecue braucht bestes Zubehdor

FUR OUTDOOR-
KOCHE

DIE SERIE
»NORDEN GRILL*
BESTEHT AUS EI-
NEM GUSSEISEN-
TOPF (R.), EINEM
DAMPFKORB (0.),
DESSEN DAMPF-
EINSATZ AUCH
ZARTES WIE
FISCH GRILLT (L.),
UND EINER
PLANCHA (0. ABB)).
AB € 80,
WWW.FISKARS.COM

12 Larer 1/2023

TRAGENDE ROLLE

Klares Design aus glinzendem Edelstahl:
Besteckkorb ,,A Tavola® mit angenehmer Leinen-
schlaufe bringt Stilins Qutdoor-Leben. Zur Serie
gehoren aufierdem ein Brotkorb, ein Friichtekorb
sowie ein Saucen- oder Marmeladen-Caddy.

Ab € 59, www.philippi.com

DA BIST DU PLATT
Gussetserner ,, Meat
Tenderizer” aus der
Manufalktur-Giefie-
ret Skeppshult, € 65,
www.kochform.de

MULTITALENT
Mit Henkel, um
sie an den Grill zu
hingen, Gummi-
schutz und LED-
Beleuchtung ist
die Qutdoor-
Pfeffermiihle
+BBQ" ausge-
stattet, ca. € 85
(de.peugeot-
saveurs.com)

BEWAHRT

Aus rotem Westerwiilder Ton besteht
die BBQ-Serie von Romertopf mit
Johann Lafer. Das Material verteilt
Hitze sehr gleichmifig, ist feuerfest
bis 900 °C und hilt auch Temperatur-
schwankung problemlos aus. Dazu ist
es schneid- und kratzfest und kann in
die Spiilmaschine. Zur Serie gehtren
Topfe, Auflaufformen, Hihnchen-
griller oder eine Plancha (o0.). Wesent-
liches Merkmal sind die Grillstege
oder -noppen, die das Grillgut erh6hen
und Marinade oder Fett abtropfen
lassen. Ab € 40, www.roemertopf.de



FOTOS: ADP Photostudios, hofats, Thomas Lombard/Peugeat Saveurs

UNTER
DER HAUBE
INDIREKTES GA-
REN, WARMHAL-
TEN, GEMUSE
SCHMOREN - DIE
GRILL-CLOCHE
VON DE BUYER
IST EIN SEGEN
AUF GROSSEN
GRILLFLACHEN.
MIT INTEGRIER-
TER DAMPF-
OFFNUNG, EDEL-
STAHL, & 30 CM,
CA. €55,
WWW.DEBUYER.COM

TRANSPORTWESEN
Wer hat schon Lust, jedes Grill-
saucenflischchen einzeln raus-

zutragen (und vor allem wieder
hineinzubringen): Der Caddy fur
Grillsauce, Ol und Essig oder
Limoflaschen ist herrlich prak-
tisch und macht sich hiibsch
auf dem Tisch. Serie ,,Nordic
Kitchen®, aus FSC-zertifiziertem
Eichenholz und mattem,
schwarzem Kunststoff,

ca. € 60, www .evasolo.com

ANHEIZER

Der Anziindkamin von Hé-
fats wird nicht umgedreht,
sondern nach oben abge-
zogen, ganz ohne Funken-
und Ascheflug. Der Griff
bleibt tibrigens kiihl. Edel-
stahl, 2,5 Kilo Volumen,
ca. € 50, www.hofats.com

>,

HAT DEN

BOGEN RAUS
Von kochendheif
Jiir Tee bis eiskalt
Jtir den Durst
spenden die
cleveren Arma-
turen von
Quooker Wasser

WASSER SATT
Statt unzihlige
Flasche anzu-
schleppen, ein-
fach den Hahn
aufdrehen: Die
»Quooker Fusion
Round* liefert
dank Kaltwas-
serreservoir
,Cube” eiskaltes
sprudelndes
oder stilles Was-
ser, ab € 2890,
www.quooker.de

H
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Die
Magie

Nichts schafft mehr Gemeinschaft und un-

vergessliche Erlebnisse — ob vor Abertausenden
von Jahren oder heute im eigenen Garten und
sogar in Sternerestaurrants. Warum ist das so?

Glut

Text: Hlustration:
ALEXANDRA KILIAN ROMINA ROSA
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eute Kohle, Gas oder doch das Rosen-
holz? Ist der Smoker schon angeworfen,
das Veggie-Grillgut vorbereitet? Sind alle
Accessoires bereitgelegt, das Thermome-
ter mit der App verbunden? Szenen eines
Sommerabends im Jahr 2023, Denn Grillen heutzutage
ist vicl mehr als ein archaisches Grundbediirfnis, das der
reinen Nahrungsaufnahmedient. Esist ein Lebensgefiihl,
das Genuss, Geselligkeit sowie Entertainment vereint.

Mit der Erfindung des Kugelgrillsin den 50er-Jahren
des vergangenen Jahrhunderts sowie dem Wirtschafts-
aufschwung nach dem Zweiten Weltkrieg hoben die
Europiier und US-Amerikaner das Grillen auf die Biithne
ihres kulturellen Zeitgeschehens. Was in Japan, Korea
oder auch China kontinuierlich mit der Installation von
Tischgrills und heiffen Steinen verfolgt worden war, fand
nun auch in hiesigen und nordamerikanischen Breiten-
graden Anklang.

Man widmete sich plétzlich ausfithrlich der Kunst des
Barbecues. Der Grill wurde zum Statussymbol der Mittel-
schicht. ,Meine Frau, meine Kinder, mein Haus, mein
Hund, mein Kugelgrill* - damit war das Vorstadtidyll
perfekt. Und im Gegensatz zum gemeinschaftlich zeleb-
rierten Sonntagsbraten wurde mit dem Barbecue nicht
nur spielerisch fiir die physischen Bediirfnisse aller Alters-
klassen gesorgt, es konnte auch mit Freunden informell
an beliebigen Tages- und Wochenzeiten genossen werden.

VORBILD ASTERIX

Grillen stirkt seit der Antike die
Gruppe (und den Widerstand),
lernen Kinder, wenn am Ende der
Asterix-Comies oder -Filme (hier
Asterix, der Gallier, 1967) ein
Grillfest gefeiert wird.

ERSTE GRILLGERATE

16 Larer 1/2023

»Das Martyrium des heiligen
Laurentius“von Agnolo di Cosi-
mo, genannt Bronzino, von 1569
zeigt einen Grillrost, wie ihn die
Rdmer erfunden haben - aller-
dings zu anderen Zwecken.

Beim Grillen sind wir alle gleich. Und wer grillt, ge-
hort dazu - wie ,Edward mit den Scherenhinden” im
gleichnamigen Werk von Tim Burton aus dem Jahr 1990,
in dem sich Johnny Depp in einer amerikanischen Vor-
stadt-Idylle der 50er-Jahre vom populdren Aufienseiter
zur vermeintlich bosen Kreatur entwickelt. Die dort
gezeigte BBQ-Party wird zum Sinnbild von Menschlich-
keit und Gemeinschaft. Burton benutzt das Grillen als
Schliisselmoment vor dem Stimmungswandel, den Grill
als in die Schrebergirten und vor die Campingwagen
dieser Welt domestiziertes Lagerfeuer. Wie Regisseur-
kollege Nick Castle in ,Dennis“ mit Walter Matthau,
Oliver Stone in ,An jedem verdammten Sonntag” mit
Dennis Quaid, Robert Zemeckis in Tom Hanks ,,Forest
Gump” oder Guy Ritchie im mit Brad Pitt und Jason
Statham besetzten Film ,Snatch®.

Eine der iiltesten Formen der Nahrungszubereitung,
die schon vor Jahrtausenden unseren Ahnen das Fleisch
nicht nur bekmmlicher, sondern auch schmackhafter
machte, zieht sich gesellschaftsspiegelnd durch Kunst
und Kultur. Das antike Grillen am Spiell wird per
René Goscinnnys und Albert Uderzos ,Asterix” schon
Kindern vermittelt, wenn am Ende jedes Abenteuers
die tapferen Gallier ein Dorffest mit Wildschweinen
am Drehspiel} iiber dem Feuer feiern. Die erste Form eines
Grillrosts — von den Romern erfunden - illustrieren
Gemilde wie das 1569 von Agnolo di Cosimo, genannt

FESTMAHL FUR DEN ADEL

Im Mittelalter trennt der Grill
Arm und Reich: Nur wer sich
Fleisch leisten kann, ristet es
tiber Feuer. Ein Vergniigen,
das dem Adeligen vorbehalten
war, nicht dem Bauern.




Bronzino geschaffene Werk ,Das Martyrium des heili-
gen Laurentius®,

Vom lateinischen Wort ,craticulum®, {ibersetzt
Lkleiner Rost”, stammt das deutsche Wort grillen ab.
Wie dieses im Mittelalter und der Frithen Neuzeit
zum differenzierenden Faktor zwischen Arm und
Reich geriet, veranschaulichen historische Romane
wie Ken Folletts ,Siulen der Erde”, in denen das Grillen
iber Feuer vorrangig Bestandteil hifischer Feierlich-
keiten war, den Adligen und Betuchten vorbehalten.
Fleisch haben oder nicht haben, das war die Devise - und
das wertvolle Fett ins Feuer tropfen zu lassen, fiir den
Bauern selten eine Option.

Und iiber die Jahrhunderte bis heute wurde aus
altbewiihrtem Handwerk ein Trend. Da finden jihrlich
Grillwetthewerbe von den Deutschen Grill- und Barbe-
cue-Meisterschaften bis zu der W BQA Grillweltmeister-
schaft mit tiber 100 Teilnehmern aus 20 Nationen statt,
es gibt eine eigene German Barbecue Association (GBA).
Die Gesellschaft fiir Konsumforschung verkiindet die
jihrlich wachsenden Absatz- und Umsatzzahlen in Sachen
Grillgeriite, Brennstoffe und Zubehdr in Deutschland,
welches beim Barbecue zu einem der absatzstiirksten
Linder Europas zihlt - das Marktvolumen wird aufiiber
eine Milliarde Euro geschiitzt.

Inheimischen Giirten und auf Social-Media-Kaniilen
von mit Tausenden von Followern gesegneten BBQ-

DIE FASZINATION DES GRILLENS

Bloggern findet ,Food Porn® auf grofler Bithne statt.
Anspruchsvolle Grillrestaurants wie das ,Asador Etxe-
barri® im baskischen Axpe, das die Kunst auf aller-
héchstem Niveau perfektioniert, werden zu Foodie-
Destinationen. Die Kategorie der klassischen Grillrestau-
rants auf hohem Niveau erlebt gerade eine Rennaissance,
Beschiiftigung mit Qualitiit und Reifung des Fleisches
gleicht fast schon einer Religion, und im Fernsehen lassen
sich Prominente von einem Spitzenkoch in Kochwett-
bewerben ,grillen®, so populiir scheint der Begriffs-
gebrauch mittlerweile geworden zu sein.

Streetfood -Trucks, immer wieder neue Trends und
das Interesse an Restaurants mit offenem Feuer ent-
springen unserem Bediirfnis nach theatralischen Dar-
bietungen, sagt Experimentalpsychologe und Oxford-
Professor Charles Spence. Sie wiirden eine verlissliche
Antwort darauf geben und zugleich eine Wohlfiihl-
atmosphiire schaffen, weil sie sich mit einer der éltesten
von uns gelernten und bekannten Form der Zubereitung
befassen. Wie schon Lyall Watson 1971 in , The Omni-
vorous Ape” feststellte: Das dunkle Interieur, das Hohlen-
gefiihl, sich an der Glut zu versammeln, bedeutete zu-
mindest fiir ein paar Stunden, sich sicher zu fithlen. Weg
von der Gefahr, Die Domestizierung des Feuers trans-
feriert uns in genau dieses Urgefiihl. ,Es macht uns
menschlich®, sagt Professor Spence, ,wir sind evolutioniir
dazu bestimmt, das Grillen zu lieben

1647, Frankfurt a. M., Stadelsches Kunstinstitut, ddp, Detail of Bayeux Tapestry of Norman conquest of

FOTOS: AFP/Getty Images, Bartholomeus Breenbergh “Das Martyrium des heiligen Laurentius”,
England 1066/DeAgostini/Getty Images, United Archives/KPA/imago images, webercom

BUHNE FUR MAGIE
Foodtrucks, Gourmetrestau-
rants, Blogs und Social Media:
Nach wie vor scharen wir uns
ums offene Feuer, verfallen in
einer komplexen, technischen
Welt der Magie des Grills.

WETTBEWERBSFAHIG

Im 20. Jahrhundert avanciert
Grillen unaufhaltsam zum
Trend und spornt zu Hochstleis-
tungen und Wettbewerben an.
Gerdte werden grifier und spe-
zieller - ein Milliardengeschift.

NACH DEM KRIEG GEHT'S RUND
Eine Boje inspirierte den Ame-
rikaner George Stephen 1952
zum tkonischen Kugelgrill. Die
Gerdite seiner Firma Weber Grill
bevélkern bis heute unsere Gdr-
ten— wie seine erste Erfindunyg.

172023 LaFer 17



Lafer Journal: Ist Grillen genetisch?
Charles Spence: Zumindest ist es seit Zehn-
tausenden Jahren ein bedeutender Teil un-
serer Geschichte: Das Grillen von Lebens-
mitteln ist eine der dltesten Formen der
Nahrungszubereitung. Es bot schon immer
viel sensorisches Gefiihl und hat dem
Geschmack neue Dimension verliehen.

‘Warum ist es nach wie vor so beliebt?
Es steht fiir Frische der Produkte, Komfort,
Praktikabilitit, gemeinsamen Erleben,
Schaffen und Teilen, und weiterhin hat
Grillen - ohne zu sehr auf Klischees ein-
gehen zuwollen — auch mit Geschlechter-
bildern und -funktionen zu tun. Mit dem
Wunsch des Mannes, zu Hause auch aktiv
seinen Teil zur Versorgung beizutragen -
und das auf seine eigene, vermeintlich
sehr miinnliche Weise,

Konnte es auch mit der Freude

an Tradition zusammenhingen?
Im vergangenen Jahrzehnt haben
Restaurants, in denen auf offenem

18 vLarer 1/2023

Feuer gegrillt wird, an Popularitiit
gewonnen, wie das ,,Asador Etxebarri“
in Axpe oder das ,,Brat“ in London.

Wir sind evolutionir dazu bestimmt, das
Grillen zu lieben. Grillen hatte schon im-
mer einen stark visuellen Effekt, etwas
Theatralisches, Dramatisches, etwas sehr
Direktes: Jeder kann das frische, noch rohe
Produkt sehen, bevor es verarbeitet wird,
man ist Teil der Magie der Zubereitung.

Schmeckt ein Steak also anders, wenn
ich es mit Freunden am Feuer stehend
selbst gegrillt habe, statt es nebst
Schwiegermutter im Wintergarten
serviert zu bekommen?

Ja. Zumindest, wenn die Schwiegermutter
ihr Klischee erfiillt (er lacht). Je mehr

wir Teil des Grillens sind, je niher wir am
Feuer sitzen, mit guten Freunden um uns
herum, am besten noch im natiirlichen
Licht der Abenddimmerung, desto besser
schmeckt das Gegrillte. Hier greift das
Provence-Rosé-Paradox: Derselbe Wein
schmeckt uns an einem warmen Sommer-

,HEvolutionidr dazu
estimmt, das
rillen zu lieben.”

Interview:
ALEXANDRA KILIAN

Is Professor fiir Experimentalpsychologie und Leiter des 1997 an der

University of Oxford gegriindeten ,Crossmodal Research Laboratory®

beschiiftigt sich Charles Spence mit der Erforschung von Einfliissen auf
den Geschmack des Essens. Seine Ergebnisse, etwa dass Kartoffelchips umso fri-
scher schmecken, je prignanter das Knuspergeriusch beim Reinbeifen klingt,
faszinieren nicht nur Wissenschaftler, sondern internationale Kiichenchefs wie
Heston Blumenthal, Jozef Youssef und Andoni Luis Aduriz, die bei der Entwick-
lung ihrer Meniis seine Hilfe suchen. Fiir seine Arbeit wurde Spence unter ande-
rem mit dem Friedrich Wilhelm Bessel-Forschungspreis der Alexander-von-1Hum-
boldt-Stiftung, dem Ig-Nobelpreis und dem Science Prose Award ausgezeichnet.

tag mit Freunden im Urlaub besser als
allein zu Hause in der Kélte. So, wie auch
Restaurants besser beurteilt werden, wenn
sie an sonnigen Tagen besucht wurden.

Thr Buch ,,Gastrologik. Die erstaunliche
Wissenschaft der kulinarischen Verfiih-
rung® beschiiftigt sich mit multisenso-
rischem Essen und wann dieses zu einem
unvergesslichen Erlebnis wird. Dem-
nach findet kulinarisches Vergniigen
im Kopf statt. Geruch, Akustik, Optik,
Textur, Atmosphiire sind wesentlicher
fiir den Genuss als der Geschmack.

Das stimmt. Geschmack, sii}, sauer, salzig,
bitter und umami, ist nebensichlich.

Am bedeutendsten ist der Geruch. 70 bis
75 Prozent von dem, was wir glauben zu
schmecken, riechen wir eigentlich. Wir se-
hen, horen, fithlen und riechen erst, dann
schmecken wir. Und bevor wir das Essenin
den Mund nehmen, haben wir eine Erwar-
tung von dem, was wir schmecken werden.
Wir priifen also eher, ob etwas so schmeckt
wie erwartet, als dass wir es tatsichlich



FOTO: Mariano Herrera

erschmecken. Wir leben in einer Welt un-
serer Erwartungen. Insofern bietet Grillen
mit der Wirme, der Optik und dem Ge-
rausch des Feuers, um nur einige der Fak-
toren zu nennen, direkt ein multisensori-
sches Erlebnis, das das Grillgut letztend-
lich auf eine hedonistische Art und Weise
besser schmecken lisst, als wenn es in der
Pfanne in der Kiiche zubereitet wird.

Und der Hobbykoch wird zum Profi?
Welche anderen Faktoren sollte

man beriicksichtigen, um das beste
Grillergebnis zu erzeugen?

Es fingt beim Gang zum Metzger an: Wel-
ches Stiick sieht am appetitlichsten aus?
Was hat das Tier gegessen, wie alt durfte es
werden, wurde es massiert, hatte es ein
gutes Leben, gar einen Namen? Welche Ge-
schichte kann ich als Gastgeber zum Steak
servieren? Und fiir welche Tageszeit, wel-
che Temperatur lade ich welche Giste ein?

Auch Storytelling beeinflusst den
Geschmack.

Ja. Manche Chefs benutzen eine Virtual
Augmented Reality, um den Geschmack
ihrer Gerichte zu unterstiitzen. Sie holen
das Draufien nach drinnen, mittels Film-
vorfithrung oder gar 3-D, weil bewiesen ist,
dass wir uns in der Natur besser fithlen -
und dann schmeckt es uns auch besser.

Eyal Shani l16scht in seinem ,,HaSalon“
in Tel Aviv zum Schluss das Licht und
ziindet getrocknete Salbeibiischel auf
der Theke an. Es wirkt, als stiinde das
ganze Restaurant in Flammen.

Das ist eine weitere Art und Weise, das
Feuer zu den Gisten zu bringen, um das
Ess-Erlebnis einprigsamer zu gestalten.

Laut Ihrer Studien schmecken Speisen
auf weifien Tellern zehn Prozent siifier.
Wie sollte man Grillgut prisentieren?
Am besten auf Holz, es lenkt die Auf-
merksamkeit auf die Textur des Essens.
Schweres Besteck sorgt generell fiir das
intensivere Ess-Erlebnis als leichtes.

Oder gar keins, noch besser. Das empfehle
ich auch Kiichenchefs: Weg mit Tisch-
wiische, mach es informell, lass die Giiste
mit den Hiinden essen.

Und Steak?

Dafiir konnte man so etwas wie einen
nachgemacht prihistorischen Knochen
reichen, der in Verbindung mit einem
scharfen Stein das Fleisch schneiden kann.
Wie im 20-Giinge-Menii des ,, Mugaritz*,
als eine Saison lang Meniis ausschliefilich
mit den Hiinden gegessen wurden.

Sie haben sich in einem Aufsatz mit
dem multisensorischen Erleben

und der Dramatik des Grillfeuers
beschiiftigt. Warum wird diese Form
der Zubereitung immer populirer?

Der Riickgang des familiiiren Sonntags-
mabhls spielt eine Rolle, das Grillen als an-
dere Art der sozialen Nahrungsaufnahme
gleicht das aus. Zudem ldsst es sich schnel-
ler und einfacher vorbereiten als ein Sonn-
tagsbraten, niemand muss sich dafiirnoch
schick machen. Das alles passt besserin un-
sere schnelle und immer informellere Zeit.

Mit Heston Blumenthal haben Sie den
Gang ,,Sound of the Sea“ entwickelt:
Meeresfriichte, die via iPod und Kopf-
horer akustisch mit Meeresrauschen
und Seemiwengeschrei begleitet
werden. Welchen perfekten ,,Grill-
Gang® wiirden Sie ihm empfehlen?
Generell rate ich, in einer offenen Kiiche zu
arbeiten, um Giste visuell und akustisch
an ihrer Arbeit teilhaben zu lassen. Das
schafft einen sogenannten ,ASMR*“-Effekt,
»Autonomous sensory meridian response®,
der beim Zuhoren bestimmter Geridusche
entstehen kann, wie zum Beispiel das Ge-
fiithl von Intimitit, wenn jemand fliistert.
Diese Reaktion bekommen Menschen be-
sonders oft bei Essengeriuschen. In einem
,Grillgang” konnte man etwa am Tisch

die Geriusche eines Lagerfeuers abspielen,
ein wenig Rauch unter der Cloche auf-
steigen lassen, das Gericht abgeflimmt
mit Riucheraroma darbieten - oder den
Gast sogar hinausbitten und sein Stiick
Fleisch selbst auf den Grill legen lassen.
Das schafft Gliicksgefiihle, die sich positiv
auf den Geschmack auswirken.

Diese Gliicksgefiihle, das Serotonin
beim Grillen, wie erzeuge ich das im
Winter in Oxford, Berlin oder Wien?

DIE FASZINATION DES GRILLENS

Alternativen schaffen: Wir treffen uns im
Winter mittwochs zu einer lokalen Steak
Night im Pub, da gibt es Chateaubriand auf
Holzbrettern zum Teilen, da flieft das Se-
rotonin und entsprechend gut schmeckt es.

Und wie sieht ein perfektes Grill-
Erlebnis bei Professor Spence aus?

Das findet in unserem Haus in Kolumbien
statt. Da haben wir einen gemauerten Grill,
der den Giisten im Garten, von der Natur
umgeben, saftige Stiicke brit. Mein persén-
lich eindrucksvollstes Grill-Erlebnis hatte
ich in San Sebastidn: Da wurden wir bei
einer Gastrokonferenz am ersten Abend in
ein sehr bescheidenes Grillrestaurant
geleitet, in dem ich und 16 Michelinstern-
dekorierte Chefs das beste Seafood unseres
Lebens afien. Gegrillt, ganz schlicht. Da-
nach beschloss ich, mich kiinftig beruflich
ausschliefilich mit Essen zu beschiftigen.

GESCHMACKSVERSTARKER
Prasselndes Feuer im archaischen
wEtxebarri“im baskischen Axpe oder
Meeresrauschen per iPod (u.) bei Hes-
ton Blumenthal im ,,Fat Duck*“ bei
London - Sound erhéht den Genuss
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Gambas a la plancha aus Spanien und
nordafrikanische Merguez, brasilianische
Rindfleischspiefie und Sardinen a la francaise:
grenzenlos gute BBQ-Rezepte aus aller Welt

Fotos:
JULIA HOERSCH

Foodstyling:
STEVAN PAUL

N B Regquisite:

® CHRISTINE MAHLEE{
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NORDAFRIKA '
Merguez mit Hummus

und Salsa Tatemada




ke

“ale :
. y REZEPTE*?GRH.‘&!
. . ¥ “ - "%% s
. i > i

g
o e,

&

SUDSTAATEN 2
Smoked Beef Short Ribs
& Grillgemiise
Rezept auf Seite 25
»

= i
(2.3



i
REZEPTE GIHLLEH:;

Gegrillte Zucchini
mit Feta, Minze und
Balsamicodressing
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GRIECHENLAND

Gegrillte Zucchini mit Feta, Minze und
Balsamicodressing

FUR 4 PORTIONEN
Jje 3gelbe und

griine Zucchini

50ml Olivendl

Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

120 g Feta

2-3 Minzezweige

3 EL Aceto balsamico
145 TL Senf

1TL Zucker

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

LS<er

1 Die Zucchini waschen, putzen und quer
in Scheiben schneiden, kleine Zucchini
langs zerteilen. Die Schnittflachen mit 3-4
EL Olivendl bepinseln und in einer heif3en
Grillpfanne oder auf dem Grill von beiden
Seiten ca. 5 Min. braten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

2 In der Zwischenzeit den Feta zerbro-
ckeln. Die Minze waschen, trockentupfen

undin Streifen schneiden.

3 Den Balsamico, Senf, Zucker und restli-

ches Olivendl zu einem Dressing verriinren.

Die Zucchini auf Tellern verteilen, mit Feta
und Minze bestreuen und mit dem Dres-
sing betraufeln.

MEIN TIPP:

Grillrost muss sehr

heifd sein, damit das
,Branding’, die typischen
Grillstreifen gelingen.
Dann nur die Zucchini
gerade auflegen und kurz
von beiden Seiten rosten.”

SUDSTAATEN

Smoked Beef Short Ribs & Grillgemiise

FUR 4-6 PERSONEN
Short Ribs

4 EL Paprikapulver
edelsiiff

2EL Salz

2 TL Selleriesalz

2 TL schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

1 Stiick 5er-Kette Short
Rib Beef (1,5-1,5 kg,
beim Metzger
vorbestellen)

5ELOL

2 Zwiebeln

250 ml Apfel-Cidre
350 g Woodchips
(Hickory, Oak oder
Mesquite)

Grillgemiise

50 ml Olivenél plus Ol
zum Bestreichen

Je ein Zweig Rosmarin
und Lorbeer

4-6 kleine rote
Zwiebeln

8-12 kleine Tomaten

2 junge Fenchelknollen
2 griine
Paprikaschoten

4 kleine Spitzpaprika
1 Zucehini

Salz

ZUBEREITUNGSZEIT
1,58td. +

12 Std. marinieren +

5 Std. garenim Ofen

SCHWIERIGKEIT
ooo

1 Am Vortag: Gewlirze mischen. Fleisch
damit einreiben und 12 Std. abgedeckt im
Kuhlschrank marinieren.

2 Am Grilltag: Backofen auf120 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Ribs in einem
Briter im Ol rundherum kurz anbraten.

3 Zwiebeln schdlen, in Spalten schneiden
und kurz mitbraten. Cidre angiefen.

4 Deckel aufsetzen und die Ribs 5 Std.
auf der untersten Schiene im heifien Ofen
garen (nach 2 Std. 200 m| Wasser dazu-
gieflen). Im ausgeschalteten Ofen 30 Min.
ruhenlassen.

5 Fiir das Grillgemiise Zwiebeln schalen,
halbieren, Tomaten halbieren. Fenchel
ldngs sechsteln. Paprika achteln, Spitz-
paprika halbieren. Zucchini in dicke
Scheiben schneiden. Gemiise salzen.

6 50 ml Ol mit Rosmarin und Lorbeer er-
hitzen. Gemise mit Krduterdl bestreichen.

7 Auf dem Grill die Kohle auf eine Seite
schieben und so eine Hitze-und eine
Ruhezone schaffen.

8 Ribs aus dem Sud nehmen, trocken
tupfen, diinn mit Ol bestreichen. Auf
direkter Hitze rundherum 6-8 Min. grillen.
Fleisch in die Ruhezone legen.

9 Woodchips im Holzkohlegrill direkt auf
die Glut streuen, auf Gas nach Gerate-
anweisung mit einer Raucherbox oder
Alufolie arbeiten. Grill schlieffen und das
Fleisch 10 Min. smoken, dann 6ffnen und
das Fleisch in der Ruhezone wenden.

10 Gemiise Uber direkter Hitze sortenweise
und minutenschnell grillen. Gegrilltes Ge-
muse in einer Grillschale in die Ruhezone
zum Fleisch stellen.

11 Fleischsaft mit den Zwiebeln in einem
kleinen Topf tiber der Glut erhitzen. Fleisch
aufschneiden und mit Sud und Gem{ise
servieren.

12023 LAFER 25
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FUR 2-4 PERSONEN
Fiir die Tonkatsu-
Sauce (jap. Grill-

sauce)

1 Knoblauchzehe

8 EL Ketchup

2 EL Pflaumenmus
1EL Sojasauce

1TL Reisessig
Sriracha-Sauce nach
Belieben (oder andere
Chilisauce)

Fiir den Spitzkohl-
Ingwer-Salat

4 Spitzkohl

Salz

20 g Gari (eingelegter
Ingwer, Asialaden)
1-2 TL Reisessig,

1EL heller Ahornsirup

Sake-Hihnchen

2 Hidhnchenbrustfilets
ohne Haut

Salz

3 EL Sake

ol

28 vLarer /2023

JAPAN
Sake-Hihnchen mit japanischem Krautsalat

1 Knoblauch schélen und durchpressen,
mit Ketchup, Pflaumenmus, Sojasauce,
Reisessig und nach Belieben mit Sriracha-
Sauce verriihren.

2 Spitzkohl entstrunken und moglichst
fein schneiden. Mit Salz, 1 EL Gari-Sud,
Essig und Ahornsirup weich kneten.
Gari unterheben.

3 Hahnchenbrust schragin 1-2 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit Salz und Sake
wirzen.

4 Hihnchenschnitzel diinn mit Ol be-
streichen und auf dem heif3en Grill 3 Min.
grillen, dann wenden und nochmals

2 Min. grillen.

5 Mit Sauce und Krautsalat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Min.

SCHWIERIGKEIT
6000

MEXICO

Tacos Campechano

FUR 18 TACOS

Fiir das Beef Brisket
20g Salz

1EL Paprikapulver
edelsiif

1TL Pimentén

(gerduchertes
Paprikapulver)

1TL gemahlener
Ingwer

1 kg Beef Brisket
(Rinderbrust aus dem
Brustkern)

2 EL Olivenél

1grofle Zwiebel

Guacamole und Tacos
3 Avocados

1 Limette

1 EL Olivendl

1 Bund Koriander
Salz

2rote Zwiebeln
Rotweinessig

18 Tortillas (@ 10 cm)

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Min. +

12 Std. marinieren +

2 Std. grillen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Am Vortag: Salz, Paprikapulver und Ing-
wer mischen, das Fleisch damit einreiben.
12 Std. im Kihlschrank marinieren.

2 Am Grilltag: Fleisch mit Ol einreiben,
auf dem heiften Grill iber direkter Hitze
in einem Briter in 4 EL Ol rundherum

angrillen und 400 ml Wasser angieften.

3 Dann beiindirekter Hitze im geschlos-
senen Grill bei etwa 200 “C 2 Std. schmo-
ren — alle 30 Min. wenden, ggf. Wasser
nachfiillen.

4 st eine Kerntemperatur von 90 °C
erreicht, das Fleisch im abgeschalteten
Grill 30 Min. ruhen lassen, dabei einmal
wenden.

5 Fir die Guacamole Avocados halbieren,
Steine entfernen. Fruchtfleisch aus der
Schale l6ffeln, mit Limettensaft und Ol
cremig-stickig zerdriicken.

6 Koriander waschen, trocken schiitteln.
1-2 ganze Korianderstdngel fein schneiden
und unter die Guacamole riihren, salzen
und kalt stellen. Restliche Korianderblatter
abzupfen und beiseitestellen.

7 Zwiebeln schalen, fein schneiden, salzen
und mit Rotweinessig besprenkeln, durch-
mischen.

8 Die Tortillas mit wenig Wasser anfeuch-
ten und dann minutenschnell auf dem Grill
bei milder Hitze erwarmen.

9 Tortillas mit Guacamole bestreichen.
Fleisch heif aufschneiden und darauf
verteilen. Mit etwas heilem Schmorsud
und Zwiebeln toppen. Mit restlichem
Koriandergriin bestreut servieren.
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SPANIEN

Tapas mit Garnelen und Pimientos de Padrdon

FUR 4-6 PERSONEN

80 g weiche Butter
1-2 Msp. Piment
d’Espelette (oder
anderes Chilipulver)
1TL Paprikapulver
edelsiift

1% Biozitrone
mittelfeines bis feines
Meersalz

250-300 g Pimientos
de Padrén
(Bratpaprika)

1 EL Olivendl

20-30 grofe Garnelen,
mit Schale, ohne Kopf
Kalamata-Oliven

12 Scheiben Serrano-
Schinken
Rauchmandeln,

200 g Grissini

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

32 iarer 112023

1 Butter mit Chili und Paprikapulver
cremig rlihren. Zitronenschale fein ab-
reiben und unterrthren. Butter salzen, in
ein feuerfestes Formchen geben und
beiindirekter Hitze auf den Grill stellen.

2 Pimientos mit Olivendl mischen und
gleichzeitig auf direkter milder Hitze 4-6
Min. grillen, dabei zwei-, dreimal wenden.

3 Inzwischen Garnelen auf direkter Hitze
von jeder Seite 2-3 Min. grillen.

4 Garnelen auf einer gewdrmten Servier-
platte mit der geschmolzenen Butter
betrdufeln. Pimientos abschlieBend mit
Salz bestreuen.

5 Alles mit Oliven, Serrano-Schinken,
Rauchmandeln und Grissini servieren.

NORDAFRIKA

Merguez mit Hummus und Salsa Tatemada

-
i

FUR 4 PERSONEN
Salsa Tatemada

(mexikanische
Grillsauce aus stark
gerdsteten Zutaten)

6 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

500 g mittelgrafie
Tomaten

3-4 frische Jalaperio-
Chilis (oder 5 griine
Pfefferschoten)

Salz

1 Bund Koriander

Hummus und
Merguez

1 Knoblauchzehe
200 g Kichererbsen
(Konserve)

150 g Tahin
(Sesampaste)

1-2 Msp. Ras
el-Hanout

(nordafr. Gewiirz-
mischung)

Saftvon 1 Bio-Zitrone
Salz

4-8 Merguez-
Bratwiirste

kleine Fladenbrote
Olivendl

schwarze Oliven

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 Fir die Salsa Knoblauch und Zwiebeln
schdlen, Zwiebeln vierteln.

2 Tomaten im Ganzen mit den Jalapefios,
Zwiebeln und Knoblauch auf einer Plancha
oder in einer grof3en Pfanne trocken sehr
dunkel bis schwarz anrésten. Mit Salz wiir-
zen und abkiihlen lassen. Dann mit einigen
Korianderstangeln im Mixer piirieren.

3 Furden Hummus Kichererbsen abgie-
f3en und abtropfen lassen. Knoblauch
schalen. Beides mit Tahin, Ras el-Hanout,
Zitronensaft und 100 ml Wasser im Mixer
cremig plirieren. Salzen.

4 Die Wiirste auf dem Grill bei mittlerer
Hitze 8-10 Min. grillen, dabei 6fter wenden.

5 Fladenbrote beidseitig kurz angrillen
und warmen.

6 Hummus mit etwas Salsa Tatemada,
Olivendl betrdufelt anrichten. Mit Fladen-
brot und Oliven zu den Merguez servieren.

MEIN TIPP:
LIir piirierte

Saucen wie
diese nehme ich
immer alles vom

Koriander, die
Stingel schmecken
ganz intensiv.“



FRANKREICH

Sardinen mit Grillbutter a la francaise

FUR 4 PERSONEN
Sardinen

12 frische Sardinen
(kiichenfertig a
30-50¢)

Salz

6 EL Olivendl

1TL abgeriebene
Bio-Orangenschale
2 EL Rotweinessig
4 Scheiben Brioche-
Toast (Bdcker)

1 Handvoll Friséesalat
und Rauke
Dillspitzen

Fiir die Grillbutter

1 kleine, junge
Knoblauchzehen

80 g weiche

gesalzene Butter

1 Estragonzweig

2 Stdngel krause
Petersilie

1 Sardellenfilet
(Anchovis),

1TL Kapern
Nonpareilles

14 TL fein abgeriebene
Biozitronenschale
schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Min. + mind.
6 Std. marinieren

SCHWIERIGKEIT
000

1 Sardinen unter kaltem Wasser absplilen,
trocken tupfen. Nebeneinander in eine
Form legen und leicht salzen.

2 Olivendl mit Orangenschale und Essig

mischen, Sardinen damit bestreichen. Mit
Folie bedeckt im Kiihlschrank ziehen las-
sen - 1Tag vorher oder mindestens 6 Std.

3 Furdie Grillbutter Knoblauch schalen,
fein wiirfeln und mit der Butter verriihren.

4 Krauter waschen, trocken schiitteln,
Blatter abzupfen und fein schneiden.
Sardellenfilet hacken und mit den Kapern
unterlihren.

5 Knoblauchbutter mit Zitronenschale
und Pfeffer wiirzen und in einem feuer-
festen Férmchen bei indirekter Hitze auf
den Grill stellen.

6 Sardinen abtropfen lassen und auf der
Plancha oder in einer Grillschale auf direk-
ter Hitze 3-4 Min. grillen, dabei einmal
wenden.

7 Brioche auf dem Grill kurz anrgsten, mit
Friséesalat, Rauke und Krautern auf Tellern
anrichten.

8 Die Sardellen auflegen, mit der Butter
beschopfen und servieren.

REZEPTE GRILLEN

ARGENTINIEN

Loup de Mer ,.en papillote”
mit Chimichurri-Sauce

FUR 2-4 PERSONEN

Chimichurri-Sauce
1rote Zwiebel
1Knoblauchzehe

8 EL Olivendl
a-1griine
Pfefferschote

1 TL Paprikapulver
edelsiif§

1 Msp. Pimentdn
(gerduchertes
Paprikapulver)

1 EL Rotweinessig

Je 14 Bund Koriander
und krause Petersilie
Salz

Loup de Mer

1 Loup de Mer
(Wolfsbarsch) a ca.
500 g, kiichenfertig
JelZweig Lorbeer,
Rosmarin und
Thymian

Olivendl

1 Biozitrone

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 Firdie Chimichurri-Sauce Zwiebeln und
Knoblauch schalen, fein wiirfeln und mit
Olivenal verriihren.

2 Pfefferschote langs halbieren, ent-
kernen und fein wiirfeln, mit Paprikapulver
und Essig zu den Zwiebeln geben. Krauter
waschen, trocken schitteln, Blatter ab-
zupfen und fein schneiden. Ebenfalls
unterrithren, alles mit Salz abschmecken.

3 Den Loup de Mer kalt abspiilen, trocken
tupfen, innen und aufien salzen.

4 Den Bauch mit Lorbeer, Rosmarin und
Thymian fiillen. Fisch mit Olivendl betrdu-
feln und erst in Backpapier, dann in Alufolie
wickeln (matte Seite nach auf3en).

5 Fisch bei mittlerer Hitze im geschlosse-
nen Grill (ca. 200 *C) 15-20 Min. leicht gla-
sig bis durch grillen, dabei einmal wenden.

6 Mit Chimichurri-Sauce und frischer
Zitrone zum Betrdufeln servieren.

MEIN TIPP:

»,Die Chimichurri-
Sauce ldsst sich am
Vortag anriihren
— sie wird sogar
besser, wenn sie
etwas durchziehen
kann!“
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REZEPTE GRILLEN

USA

Cheeseburger

mit gegrillten Kriuterseitlingen

FUR 4 BURGER

1 Rosmarinzweig
5 EL Olivendl

4 Krduterseitlinge
Salz

1-2 Tomaten

1 kleine rote Zwiebel
Weifweinessig
einige Bldtter
Rémersalat

100 g Créme fraiche
1TL fein geriebener
Meerrettich

120 g Cheddarkdise,
4 Burger-Buns

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min.

SCHWIERIGKEIT
000
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1 Rosmarinnadeln abstreifen und fein
schneiden, mit Olivendl verriihren.

2 Krduterseitlinge putzen, ldngs in dicke
Scheiben schneiden, auf einem Teller
ausbreiten und salzen.

3 Tomaten waschen, trocken tupfen, in
Scheiben schneiden und salzen.

4 Zwiebel schdlen, in Ringe schneiden,
salzen und mit Essig betraufeln.

5 Salat waschen und trocken schleudern.

6 Créme fraiche mit Meerrettich glatt
riihren, leicht salzen.

7 Cheddarkdse reiben und auf 4 Grill-
pfannchen verteilen.

8 Pilzscheiben diinn mit Rosmarindl be-
streichen und auf dem Grill bei mittlerer
Hitze von jeder Seite 2-3 Min. grillen.

9 Nebenbei den Kase in den Grillpfann-
chen am Rand des Grills schmelzen und
die Burger-Brotchenhalften angrillen und
warmen.

10 Die Unterseite der Burger-Buns mit
Meerrettich-Créme-fraiche bestreichen,
mit Tomaten und Salat belegen.

11 Die Pilze auf den Burgern verteilen, mit
Zwiebeln belegen und mit dem geschmol-

zenen Cheddar aus den Pfannchen toppen.

Deckel aufsetzen und direkt servieren.

BRASILIEN

Picanha Churrasco mit Rotweinbutter

FUR 6 PERSONEN
Fiir die Picanha

1 kg Tafelspitz vom
Rind

Salz

ol

1 Bund Lauchzwiebeln

Fiir die Rotweinbutter
200 g rote Zwiebeln
Salz

3 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

20 g Zucker

125 ml krdftiger,
trockener Rotwein

150 g weiche Butter

ZUBEREITUNGSZEIT
1Std. + 3 Std. beizen

SCHWIERIGKEIT
0CO

1 Das Fleischin 4 cm breite Stiicke
schneiden und so auf Metall- Grillspiefie
ziehen, dass die Fettseite nach aufien
zeigt. Rundherum salzen und im Kiihl-
schrank 3 Std. ziehen lassen.

2 Zwiebeln schilen, in Streifen schneiden,
salzenundin einer Pfanne in 2 EL Olivenadl
5 Min. unter Riihren glasig diinsten.

3 Knoblauch schélen, in Scheiben schnei-
den, mit Zucker zu den Zwiebeln geben.

4 Zwiebeln unter Riihren weitere S Min.
schmoren, den Zucker dabei leicht kara-
mellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen
und ca. 15 Min. unter Riihren einkochen,
bis alle Fliissigkeit verdampft ist.

5 Zwiebelmischung erkalten lassen, dann
im Mixer kurz piirieren. Butter dazu geben,
cremig rihren und leicht salzen.

6 Lauchzwiebeln waschen und salzen.

7 Das Fleisch vor dem Grillen leicht mit Ol
bestreichen und auf direkter Hitze rund-
herum scharf anbraten, dann in Spief3-
halterungen legen und tiber mittlerer
indirekter Hitze 12-15 Min. grillen, dabei
immer wieder wenden.

8 Wenn die Kerntemperatur von ca. 50 °C
erreichtist, das Fleisch einige Minuten am
Rand ruhen lassen.

9 Die Lauchzwiebeln mit Ol bestreichen
und auf direkter milder Hitze 4-6 Min.
grillen, dabei 6fter wenden.

10 Fleisch in Scheibchen von den Spiefien
schneiden und mit Rotweinnutter und ge-
grillten Frihlingszwiebeln servieren.
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IMBERLINE 1300

(5 e S R AN o)

VOLLE KONTROLLE
Der ,Timberline 1300 D2%
von Traeger (Colorado) er-

leichtert das Grillen dank
vieler Automatikprogramme.

122 X117 x 69 cm, 90 Kilo,
€ 1999, www.grill-concept.de




Heilde Ware

Gas, Holzkohle, Pellets oder Strom —

womit man grillt, ist Geschmacks-

und Typsache. Wir stellen aktuelle Gerate vor und geben Tipps zur richtigen Wahl

ie Bandbreite an guten Geriten in mehr
Geschiiften als je zuvor ist grofy: Garten-
center, Baumiirkte, Kiichenausstatter
und auch viele gute Metzger arbeiten
mit Grillherstellern zusammen. Wie ent-
scheidet man sich da fiir den passenden Grill? Ein paar
Fragen helfen, den Geriitetyp einzukreisen: Soll der Grill
fest auf der Terrasse stehen oder mobil sein? Wird er
viel oder eher ab und zu benutzt? Ein einfacher Kugel-
grill reicht aus fiir Gelegenheitsgriller und kann auch
transportiert werden. Wer Spafd an Partys mit zehn oder
mehr Gisten hat, sollte etwas Geld in eine grofle Grill-
fliche investieren. Hier ist ein Gasgrill der praktische

Favorit: Er heizt sich schnell auf und hilt die Hitze zu-
verliissig. So kann man ohne Pause grillen - oder auch
mal eine einlegen. Das leisten auch Elektrogrills, sie
brauchen allerdings eine Steckdose in der Nihe. Noch
héhere Anspriiche erfiillen die neuen Pelletgrills: Diese
innovativen Modelle konnen Fleisch autark und sehr
lange schmoren - interessant fiir weniger gingige Stiicke
wie Rinderbauchlappen (Flanksteak) oder Schweine-
schulter (Boston Butt). Ein Pelletgrill kann sie theo-
retisch allein {iber Nacht auf den Punkt garen. Bedin-
gung: ein reichlicher Vorrat an Pellets sowie Strom aus der
Steckdose — und ausreichend Stellfliche, am besten auf
der Terrasse, die Geriite sind grofe Kaliber.

Pelletgrills

Sie schmoren, grillen und rauchern mit Pressholz-
stabchen (aus Eiche, Buche, Kirsche), die ihr Aroma
an das Grillgut abgeben. Die Gerate halten dabei
selbststandig die gewilinschte Temperatur durch
permanentes Nachmessen und Nachheizen und
erzeugen kaum Abfall — brauchen aber Strom.

HIER GRILLT DER BOSS
Der Pellet-Grill , Pit Boss
Navigator kann grillen,
rduchern, backen und schmoren.
Die Steuereinheit kontrolliert die

Kerntemperatur des Fleisches

mit den eingebauten Sonden.
47,2 x 94 x 119,5cm,

88 Kilo. Ab € 900,
www.gartenmoebel.de
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DOPPELTE FREUDE

Der ,Taran by Ignium“ grillt

bei geschlossenem Deckel

tiber Holzkohle. Fiir die Nutzung
als Feuerschale hebt man den
Deckel ab und kippt die Grill-
schale in einem Winkel nach
vorn. Aus Gusseisen, mit versch.
Grillrosten, 77 x 46 x 115 cm,

59 Kilo, € 1789, www.
der-feinschmecker-shop.de

Briketts & Holzkohle

Es knistert, raucht und glitht: Fir
viele ist das Grillen tiber Glut und
Feuer der wahre Jakob. Schon das
Anheizen und Warten auf die rich-
tige Temperatur ist ein liebgewon-
nenes Ritual. Gelbte bilden mit der
Glut verschieden heifse Zonen und
nutzen auch den Deckel fiir indirek-
tes Grillen (s. Tipps auf S. 42).

e

A

AUFS EI GELEGT:

wMonolith“ist die deutsche Antwort aufdie
eiformigen Kamado-Grills aus den USA und Japan.
Seit Jahrhunderten wird in Asien in dhnlichen
Tongefdfen gegrillt. Keramik-Kamados entwickeln
enorme Hitze (tiber 350 °C), die stets iiberwacht
werden muss. Dank Zubehir wie Plancha-Platte
und Aufstellrost ist der Grill sehr vielseitig
und kann auf mehreren Ebenen genutzt werden.
»~Monolith Kamado Grill Classic Pro 2.0, @ 46 cm,
120 cm hoch, 130 kg. Inkl. Gestell € 1830,
www.grillstar.de

RUSTIKAL

Auf zwei Ebenen gart der
Schwenkgrill ,, Fireglobe®
von Blumfeldt. 60 x 120 cm,
€ 280, www, blumfeldt.de

FOTO: Andi Mayr
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Indoor-Grills

BBQ-Spaf? fur die Kiiche: Mit der heifien Edelstahl-
platte des Teppanyaki lassen sich Fisch, Fleisch
und Gemuse schnell scharf anbraten.

FUR GOURMETS

Die Edelstahlplatte hat zwei
Grillzonen, die sich unabhdngig
voneinander regulieren lassen
und sich in weniger als fiinf
Minuten auf 250 °C aufheizen.
.Bora Classic 2.0 -Set mit
Fléicheninduktions-Kochfeld,
Abzug und Teppanyaki-Platte
ab € 1250, www.bora.com

PRAKTISCH
Die Teppanyaki-Platte ,KMTY" aus
rostfreiem Stahl sorgt mit seinen vier
Silikonfiifen fiir festen Stand auf allen
Induktionskochfelder. 41 x 24,2 cm,
2,3 em hoch, € 299, www.mliele.de HEISSE SCHALE
Die Feuerschale ,, Bowl“von Hifats
funktioniert dank eines Rosts
auch als Grill iiber Holzscheiten.
In @57 und 70 em, ab € 249, ver-
schiedene Gestelle, www.hofats.com

— REINIGUNGS-TIPPS —

« Gasgrills reinigt man per Pyrolyse: Bei
grofler Hitze und geschlossenem Deckel
(ca. 20 Min. bei 300 °C) verbrennt alles
zu Asche, die einfach entfernt wird.

+ Roste von Kohle- und Elektogrill noch
warm mit Metallbiirsten (fiir Edelstahl
Edestahlborsten, fiir Gusseisen Mes-
singborsten) oder zerkniillter Alufolie
vom gribsten Schmutz befreien.

* Kaffeesatz oder mit Wasser zu Brei
verrilthrte Grillasche reinigen Roste aus
Edelstahl und Gusseisen, bei Edelstahl
wirkt auch Essig, Natronlauge oder
feuchtes Zeitungspapier tiber Nacht.

» Spachtel, Schwimme und Spiili halten
Innenriume sowie Emaillehauben und
-gehduse sauber, Fettpfannen kénnen
oftmals sogar, vorher ausgewischt
natiirlich, in die Spiilmaschine.
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Gasgrills

Aktuelle Gasgrills haben komfortable Features wie
Elektroziindung, Infrarot-Brenner fiir grofde Hitze und
flexible Roste, in die eine Plancha oder ein Pizza-
stein platziert werden konnen. Halter fur Zubehdr,
Abstellflachen und gutes Licht Uber der Flache
sowie beleuchtete Drehkndpfe machen SpaR.

GUTE LAUNE
Farbenfroh sind die Deckel
von , Foree“von Everdure. An
dem Design-Grill mit zwei
Brennern hat Starkoch Heston
Blumenthal mitgewirkt.
106 x 117 x 74 cm, € 762,
www.kamdi24.de

‘Wddiielidlidete e e e el et e\ e\
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MIT TRICHTER-TRICK
Ein Trichter im Innen-
raum des Kugelgrills
~Ambri 480 G Eve“ sorgt
fiir gleichmdfige Hitze-
verteilung und verstdrkt
die Aromen. Gleichzeitig
leitet er austretendes Fett
direkt in eine Auffang-
schale und vermeidet so
Fettbrand . 57 x 82,5 x
99,7 em, € 549, de.
outdoorchef.com
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VIERFACHE BRENNLEISTUNG

bietet der Gasgrill ,Cliff 450-1" von
Kingstone. Zusdtzlich lisst sich ein
Infrarotbrenner an der Seite fiir
scharfes Anbraten nutzen. 138 x 60 x
117 cm, € 599, www.bauhaus.info

MOBILER EINSATZ
Der kompakte Gasgrill
Manhattan*von
Grillstar mit
stufenloser Hitze ldsst
sichvom Untergestell
abheben. 103x53x
108 ¢cm, €179,
www.bauhaus.info

FOTOS: Bauhaus, Andreas Marx



ALLESKONNER
Profitauglich zeigt sich der neue
»Plus Urban Master* von WMF:
Er erreicht mit 3000 Watt iiber

300 °C und bietet einen integrierten
Backofen fiir kontrolliertes Garen.
100 x 52 x 36,5 cm,
€ 649, www.wmf.com

KOMPAKT
Ob anbraten, rduchern, ddémpfen
oder kochen — der multikunktionale
+Lumin Compact Elektrogrill“
ldsst keine Wiinsche offen und eignet
sich durch sein platzsparendes
Design optimal fiir den Balkon.
€429, www.weber.com

Elektrogrills

Dank Infrarot-Keramikbrennern erreichen auch
Elektrogrills jetzt innerhalb weniger Minuten
800 bis 900 "C — diese Ultrahitze ist begehrt flr
kurzes Braten von Steaks. Um die Temperatur
zu kontrollieren, sollte der Rost per Hebel in der
Hohe verstellbar sein, neue Gerdte regulieren
die Hitze sogar per Drehknopf. Weiterer Plus-
punkt: Sie lassen sich auch drinnen gut nutzen.

KANN LOSGEHEN

Schnell ist der , Smart E“von
Charbroil per Knopfdruck auf

250 °C aufgeheizt, 370 °C sind
méglich. 54 x 121 x 140 cm, 2300
Watt, € 799, www.demmelhuber.net
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GRILL-TIPPS

Elf Tipps
vom Champion

Er muss es wissen: Thorsten Brandenburg wurde 2017 mit seinem
Team BBQ Wiesel Grillweltmeister, auflerdem betreibt der gebtirtige
Nordrhein-Westtale den grofiten deutschen Barbecue-Blog

Text:
ALEXANDRA KILIAN

Hochwertige Produkte, besonders
beim Fleisch, verwenden: Nur so = \
ldsst sich auch ein gutes Ergebnis §
erzielen. Lieber nur ein- bis zweimal
pro Woche Stiicke aus artgerechter
Haltung konsumieren als téiglich
billiges Discounterfleisch aus
Massentierhaltung,

Den Grill nicht zu heif
werden lassen. Sonst
verbrennt das Fleisch,
bevor es gar wird.

Das Fleisch vorher

Die indirekte Grillmethode

verwenden. Der Deckel eines Salzen, aber erSt
ﬁnllm-iuentmcht nur d]H . IlaChheI' pfeﬂ'ern, da
egenschutz, sondern lisst
dickere Stiicke Fleisch zart der Pfeffer bei hoher
und saftig gar ziehen. .
Hitze verbrennt.
% Ruhe und Geduld bewahren
’ ) und das Fleisch nicht zu oft
@ J wenden. Wenn es noch am
Rost klebt, ist es zu friih zum
Wenden. Es [6st sich von selbst, 6
wenn der richtige Zeitpunkt
gekommen ist. Den Rost vor dem Grillen leicht eindlen.
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FOTO: Enders

VOM HOBBYGRILLER ZUM CHAMPION

Acht Gédnge vom Feuer machten Thorsten
Brandenburg und sein Team bei den ,WBQA
World BBQ Championships®im Jahr 2017 im
irischen Limerick zum Grillweltmeister, den er bis
2022 verteidigen kann. Und jiingst wurde er bei
den ,World Food Championships®in den USA zum
»World BBQ Champion® gekiirt. Sein Instagram-
Kanal ,,bbgpit “zdhlt rund 60 000 Follower.

Niemals Spiritus oder andere
fliissige Grillanziinder verwenden.
Sicherheit geht vor, und die Gefahr
von Stichflammen und daraus
resultierenden Verbrennungen ist
enorm. Lieber Anziindwiirfel oder
Holzwolle-Anziinder einsetzen.

Hochwertige Holzkohle oder Grillbriketts
verwenden, denn gute Produkte brennen
langer. Es gibt sogar Holzkohle- und
Kokoskohlenbriketts, die man in Wasser

Das Fleisch zum

Warmbhalten nicht in l6schen und beim nichsten Grillen
Alufolie einwickeln wiederverwenden kann.
Darin ,,schwitzt®
es unnotig und der
Saft tritt aus.
i ;f \ Wenn ich mich fiir einen Grill
‘ b Il entscheiden miisste, dann fiir eine
A \J Keramikvariante wie das ,,Big
Ein Grillthermometer benutzen: Green Egg“. Ein Keramikgrill ist
Nichts ist drgerlicher, als ein teures ungemein effizient. Er speichert die
Stiick Fleisch zu verbraten. Das Hitze sehr lang und gibt sie gleich-
Thermometer hilft, den perfekten maéfiig ans Grillgut ab. Mit einer
Garpunkt zu kennen. Mittlerweile Fiillung Holzkohle ldsst sich so
gibt es sogar kabellose und problemlos 12-15 Stunden indirekt
per App nutzbare Varianten., grillen, etwa Pulled Pork.
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Eins mit der Natur

Wagyu-Rinder in der Steiermark? Ja, in einem Musterbetrieb!
Josef Zotter engagiert sich mit eigener
Landwirtschaft fiir bewussten Fleischgenuss

Text: Fotos:
ALEXANDRA KILIAN GUNTER STANDL
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STALLDIENST
ohann Lafer und
Jos [ jittern die

Japanischen Rin
rasse wird iibrigens
Wag-ju uusgespr;-
chen. Ihr Fleisch ist
hocharomatisch dank™
starker Marmorierung
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BILDERBUCH-
LANDSCHAFT
Die Riegersburg
aufdem 482 Me-
ter hohen Vulkan-
felsen. Hier, im
gleichnamigen
Ort, befindet sich
auch Josef Zotters
Landwirtschaft

46 Larer 1/2023

eugierig trappeln die Rinder heran. Josef
Zotter geht durch das Gatter zu ihnen
auf die Wiese, er hiilt einen Eimerinder
Hand und verteilt kleine Futtergaben
daraus vor ihnen. ,Ja, Wuzzis, kommt’s
her*, sagt er. Er strahlt dabei, ein wenig aufgeregt ist er,
scheint es, und die Rinder kommen, nach und nach, vor-
sichtig, wihrend er beim Fiittern langsam riickwiirts
geht. Zierlich, fast schmiichtig sind sie, dunkelbraun, mit
relativ kleinen, grauen, recht geraden und erst am Ende
kurz geschwungenen Hérnern. ,,Ja, mein Freund, komm
her”, sagt Johann Lafer, der Josef Zotter auf die Wiese
gefolgt ist. Ganz ruhig, riicksichtsvoll lduft auch er auf
die Tiere zu - da wird es ithnen mit Josef, Johann und
Fotograf dann doch zu eng. Mit einem Bocken startet
das erste der Rinder durch, sie stieben auseinander und
jagen mit Tempo und Luftspriingen davon, in die Weite
der Hiigel des Vulkanlands, kein Zaun in Sicht. ,Schau,
schau, was fiir einen Platz und Spaf} die haben!”, sagt
Johann, und Josef nickt, immer noch strahlend.

Josef Zotter ist weniger fiir seine Landwirtschaft,
sondern mehr fiir seine Chocolatier-Imperium in der
Steiermark bekannt, das er mit handgeschépften Scho-
koladen in Graz startete und das mittlerweile als eines
der nachhaltigsten Unternehmen Osterreichs gilt. Die
Sache mit den Tieren begann erst viel spiter, vor rund
zehn Jahren, und zwar schleichend. Eigentlich wollte Jo-
sef Zotter immer weg von der Landwirtschaft seiner El-
tern, er lernte Koch, Kellner und Konditor, arbeitete in
Wien, New York, bevor er in Graz eine Konditorei erdff-
nete. Nach der Pleite 1996 vermachte ihm der Vater den
Stall, nicht die Landwirtschaft, er kehrte zuriick ins Vul-
kanland, baute dort sein Schokoladenimperium auf.
Doch als ihm der Nachbar sein Anwesen mit landwirt-
schaftlichem Betrieb verkaufen will, zigert er nicht.

,Ich sah die Landwirtschaft leiden, das grofie Gefil-
le, da musste etwas passieren”, sagt Josef Zotter heute.
Er kaufte Jungrinder, damals noch Hochlandrind, ,Ku-
schel-Kuh Bonnie®“ und , Paulie“ waren die ersten, wie
sich Tochter Julia erinnert, ihr Fleisch war fiir Familie



b

Wir sind ein Social
Enterprise mit Bio,
Fairtrade, Umwelt-
schutz und Trans-
parenz. Das ist etwas,
dem man sein Leben

widmen kann.”
Josef Zotter

und Mitarbeiter gedacht. Nach und nach kamen immer
mehr Nachbarhife dazu. Heute gehort den Zotters eine
Satelliten-Landwirtschaft aus 14 Hofen mit insgesamt
95 Hektar Fliche, dazu zihlt der ,,Utopia-Bio-Wein-
garten®, wo Wein in Mischkultur mit Obstbdumen
wiichst, zwischen denen Schwarzputen grasen, aufier-
dem gibt es eine Photovoltaikanlage fiir 100 Prozent
Okostrom, die den eigenen sowie 60 weitere Haushalte
versorgt. Im ,Essbaren Tiergarten® kénnen zudem hei-
mische Schafe, Ziegen, Schweine und Puten begutachtet
und manche auch gestreichelt werden, es wachsen regio-
nale Obst- und Gemiisesorten, es gibt einen ,Kunst
Park®, , Ideenfriedhof*, eine Riesenrutsche, Bauerngolf,
den Motorikparkours. Und man kann das selbst ge-
schlachtete Bio-Fleisch der eigenen Weiderinder natiir-
lich auch in der ,,0ko-Essbar®, der ,,Hof-Grillerei®, dem
SWiirstelstand” oder der ,,Feinkostbar® probieren.
»Schaudeinem Essen in die Augen, dann entscheide, wie
grofi dein Schnitzel sein soll, ist das Motto, mit dem Jo-
sef Zotter versucht, Besuchern bewussteren Fleischkon-
sum nahezubringen. Wie werden Lebensmittel herge-
stellt, wo kommen sie her, wie kann eine 6kologische
Landwirtschaft aussehen? Das sind die Fragen, auf die
er Antworten geben mochte.

»Wir sind ein Social Enterprise mit Bio, Fairtrade,
Umweltschutz und Transparenz. Das istetwas, dem man
sein Leben widmen kann*, sagt Josef Zotter. Und Johann
Lafer nickt. ,Absolut®, sagt er. Gemeinsam gehen sie von
der Weide in Krennach, rund zehn Minuten von Riegers-
burg entfernt, zum Stall. Neben 60 Schweinen und
drei Wasserbiiffeln leben rund 70 Rinder hier, davon
28 reine Wagyus, drei Hochland- und acht Murbodner,
eine uralte regionale Rasse, der Rest ist eine Kreuzung
aus Angus und Wagyu. Warum er angefangen habe, sich

KRAUSE GESELLEN
Ein wolliges Fell haben
Mangalitza, eine von
vier alten Schweineras-
sen, die Zotter pflegt

REISE STEIERMARK

AUSLAUF

Eine wenig skeptisch
schaut Josef Zotter
schon - aber seine Wag-
yus sind ganz friedlich
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REISE STEIERMARK

ZARTE VERSUCHUNG

Nussig und intensiv schmeckt der
hauchzart aufgeschnittene Rinder-
schinken mit feinem Rducheraroma

DUFTSTOFF
Inder Fleisch-
werkstatt reifen
Wagyu-Schinken.
Bei Zotter wird
alles vom Tier
verwendet

nun aufdie aus Japan stammenden Rinder, deren Fleisch
mit besonders feiner Marmorierung und buttrig-nussi-
gem Geschmack als Delikatesse gilt, zu konzentrieren?
,Die Qualitit ist auflergewthnlich, wir wollten den Ge-
schmack steigern und den Tieren den dafiir ntigen Platz
geben®, sagt Josef Zotter. Das sei ihm wichtiger als die
teure Beschaffung und Unterbringung der Luxusklasse
unter den Kithen. Und dass er Vorbild sein méchte,
Transparenz schaffen, weg von der Massentierhaltung
will - auchwenn er damit unter den Landwirten hier schon
als ,Bauernhofromantiker” bezeichnet wurde.
Welchen Aufwand ihm das wert ist, zeigt Josef Zotter
in der hauseigenen Metzgerei in Auersbach, fiinf Minu-
ten vom Stall entfernt. Auf sie wartet Josef Winkler, der
. den Weg des Tieres aus der Schlachtbox, in der es direkt
METZGER MIT SEELE am Stall gefiittert und wéhrenddessen betiubt und dann
Josef Winkler sorgt getdtet wird, bis zur Nose-to-tail-Verarbeitung sicher-
4 u;';::: ;,f gﬁcii’;:r:; stellt. Hingend blutet das Tier aus, bevor es in die Briih-
I und Enthaarungsmaschine kommt. Dann wird das
Fleischproduktion L Fleisch durchgekiihlt, um entstandenen Zucker und
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Phosphor abzubauen, bevor das Tier zerlegt und weiter-
verarbeitet wird. Gemeinsam gehen die drei durch die
Kithlrdume und die Trocknung, schauen, wie im Kutter,
einer groffen Mischmaschine, gerade Salami entsteht,
bevor sie bei den fertigen Produkten ankommen. ,, Ich
werd’ wahnsinnig, schau mal hier, Paprikaspeck, Koch-
schinken, und wie weif8 der Lardo ist - und die Marmo-
rierung von dem Fleisch hier, dasist doch irre!”, sagt Jo-
hann Lafer und scheint plétzlich auch ein wenig
aufgeregt. Nussig-intensiv schmeckt der Wagyu-Schin-
ken, den er dann probiert, mit feinem Riducheraroma,
Marmorierungsstufe 8 bis 9 von 12 moglichen. ,,Sensa-
tionell, einfach Natur pur®, sagt er.

Rund 40 Fleischprodukte entstehen aus den jihrlich
80 geschlachteten Schweinen der Rassen Mangalitza,
Edel-, Duroc- und Schwibisch-Hiillisches Landschwein,
20 bis 25 Rindern und 200 Hithnern im Zotter-Betrieb:
Salamistangerl, Rinder- und Schweineschinken, Zotters
Liebling Kisewurst, Steaks, Ragouts und Lardo kann
man online oder im Shop der Schokofabrik kaufen. Den

Wie weifd der Lardo ist,
und die Marmorierung von
dem Fleisch, das istirre.”

Grofiteil genieflen Giste sowie Mitarbeiter jedoch in den
hauseigenen Restaurants als Wagyu-Burger, ,, Zott-Dogs“
oder Bratwiirstel , Eigentlich bin ich ja nur Chocolatier®,
sagt Josef Zotter, ,aber ich versuche, meinen Beitrag zu
leisten.“  Ja, eben, er ist Patissier, dasist doch verriickt!®,
sagt Johann Lafer und schaut seinen alten Bekannten
an. ,,Das ist die Zukunft, wenn alle so mitdenken,
authentisch und ehrlich.“

Johann Lafer

The Home of G&mwm/w«ﬂ

Perfekt gesplilte Glaser. Sauber und brillant glénzend. Gléaserspilen ist die Kdnigsdisziplin des Spulens und hat bei

Winterhalter eine lange Tradition: Bereits im Jahr 1969 entwickelten unsere Ingenieure eine erste Glasersplilmaschine.
Seither wurde das Spulen von Glasern immer weiter perfektioniert: bis hin zur heutigen Systemldsung aus Glaser-
splilmaschine mit variabler Spiildruckanpassung VarioPower, Wasseraufbereitung, Spillchemie und Korb.

www.winterhalter.de/glaeserspuelen




99
Weg

von der

Josef Zotter

Josef Zotter und Johann
Lafer sind sich einig: Die Zukunft
braucht Innovationen - und
Tradition. Auf die Balance kommt
es an. Zwei Steirer Uber ihre
Heimat, sanften Tourismus und
den Fleischgenuss von morgen

KONIGSKLASSE
. Koch, Konditor, Fabrikant
Interview: und Land ehig
ALEXANDRA KILIAN ist der 62-jdil ef
Zotter und gleichzeitig
ein Bewahrer

Fotos:
GUNTER STANDL
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Lafer Journal: Stimmt es, dass wir
uns das erste Mal auf dem Steiermark-
Friihling in Wien begegnet sind?
Einmal im Jahr veranstaltet das

Land doch ein grofies regionales Fest
in Wien am Rathausmarkt, wo sich
die Aushiingeschilder der Region
priisentieren.

Josef Zotter: Das kann sein, ja! Duwurdest
immer fiir die Eréffnung gebucht, und da
gab es einen obligatorischen Rundgang
mit Bundesprisident Heinz Fischer und
Biirgermeister Michael Hiupl - und bei
meiner Torte hat der Fischer immer die
ganze Schokolade weggegessen.

Genau, der ist ja auch Steirer. Da hast
du schon lange Schokolade gemacht.
1992 habe ich angefangen, wir haben uns
um die Jahrtausendwende kennen gelernt.
Das ist jetzt auch schon fast ein Viertel-
jahrhundert her. Und nun schau, was seit-
dem alles in der Heimat passiert ist. Ich
fand es immer beeindruckend, wen du alles
zu diesen Veranstaltungen mitgebracht
hast: Journalisten, Fernsehen, Kunden,

in Busladungen.

Zotter war immer ein Highlight,

da kamst du gar nicht dran vorbei.
Es gab ein paar Weingiiter, Vuleano-
Schinken und Stollenkise, sonst war
kulinarisch in dem Teil des Landes
nichts los. Und du warst schon immer
deiner Zeit voraus.

Wir haben mittlerweile iiber 500 Artikel
und bringen jedes Jahr 60 bis 80 neue
heraus, erfolgreich sind die nicht immer.
Aber man muss was wagen, sonst findet
man nicht heraus, was funktioniert.

Mir hat in der Heimat immer die
Modernitiit, der Freizeitwert gefehlt.
Ich war geradezu schockiert, wie sehr
die Menschen, auch meine Familie,
an der Tradition festhalten wollten,
sie waren nicht bereit oder offen

fiir Neues. Das hat sich erst mit der
jetzigen Generation geiindert, weil sie
rumkommen, sehen, was es auf der
Welt noch gibt, und auch zu Hause
etwas Besonderes schaffen wollen. Aber
genau dieser Stillstand davor ist nun
das grofie Gliick der Steiermark. Man

findet hier noch authentische Perlen.
Hier hat kaum einer Grofienwahn

oder Profitgier. Es gibt besondere
Produkte, aber nicht Massen davon,
und die sind in der Verbindung mit
einem Hersteller wie etwa dir
attraktiv fiir den Konsumenten.

Das ist auch beim Wein so und bei vielen
anderen Kollegen. Und es ist schin, dass es
dieses Alleinstellungsmerkmal inzwischen
fiir die Region gibt. Ich weifd noch, als wir
und Golles als erste Kulinariker damals ins
Burgund gefahren sind, um zu sehen, wie
Tourismus funktionieren kann.

Mir hat gerade jemand gesagt:
,Johann, in der Steiermark, deiner
Heimat, ist das ,Griifd Gott‘ noch ernst
gemeint.* Hier wird nichts vertuscht
oder aufgebauscht, es gibt keinen
Pseudo-Klimaschutz, sondern hier
machen die Leute es so, wie sie es sagen.
Auch dass es keinen flichendeckenden
Vertrieb gibt, ist eher gut als schlecht fiir
die Marken. So lassen sich auch héhere
Preise abfragen. Der Schwungim Touris-
mus kam mit den Thermen. Aber er muss
immer eine gewisse Balance haben. In
Lech zum Beispiel kannst du gar nicht
mehr leben, da sind nur noch Touristen.
Hier leben die Leute. Und das spiiren die
Besucher. Und unser Gliick gegeniiber der
Siidsteiermark ist, dass hier auch noch
nicht alles voll von Hotels ist.

1998 habe ich eine sechswochige

Tour fiir Journalisten aus aller

Welt organisiert. Die haben alle

im Hundertwasser Hotel gewohnt,
wir waren auf der Rennstrecke
Fiirstenfeld, im Winzerhaus Kogelberg
und so weiter. Und diese Journalisten
waren so fasziniert von der Natiirlich-
keit der Region, die ja schon beim
Flughafen in Graz anfingt. Wenn du
in die Toskana fihrst, weifdt du, was

LAFER & FRIENDS TISCHGESPRACH

dich erwartet, hier nicht. Hier fragen
jamanche sogar, ob wir jetzt in Austria
oder doch in Australia sind.

Deswegen habe ich jetzt auch Kinguruhs
im Tiergarten. Aber mal ernsthaft, die
Kleinteiligkeit hierist inzwischen unser
Vorteil. Weil wir so nachhaltig und 6ko-
logisch sein kénnen. Das ist sanfter
Tourismus, Entschleunigung. Kein
Rambazamba wie in Ischgl.

Ja, da war ich gerade, da gibt es nur
Vollgas. Diese Abzocke, die da betrieben
wird. Da kommt der Service alle zwei
Minuten mit einem Tablett voller
Drinks. Hier in der Steiermark gab
und gibt es gar nicht die Moglichkeit
zur Masse. Die Betriebe sind nicht
fiir Grofie ausgerichtet, sondern fiir
Qualitiit. Und das Freizeitangebot ist
limitiert. Das ist das Gliick.

Wegvon der Masse, hin zum Genuss,

das ist das Thema. Einen USP schaffen,
Da sind wir uns dhnlich.

Ja, wir emotionalisieren, personali-
sieren. Du hiittest ja auch Marmelade
machen kénnen. Hast du aber nicht.
Sondern Schokolade - und nun auch
noch Wagyu.

Ja, Marmelade gab es schon genug.

Und die Landwirtschaft ist einfach so
tief in mir verankert, letztlich bin ich
doch wieder beiihr gelandet.

Langweilig ist dir mit deinem 250-
Mann-Betrieb aber nicht geworden,
oder? Warum jetzt noch die Rinder?

Es war der Nachbar, der mich dazu ge-
bracht hat, als er mir seine Landwirtschaft
anbot. Zuerst habe ich gedacht, ach, dann
baue ich zur Chocolaterie noch einen
Streichelzoo fiir die kleinen Besucher.
Daraus wurde der ,,Essbare Tiergarten®, die
ersten eigenen Fleischprodukte, die irgend-
wann unsere Gastronomie stemmen und
auch noch alle Mitarbeiter erndhren konn-
ten. Dann wurden aus den Schweinen
Schwiibisch-Hillische und Duroc und aus
den Rindern Hochland, Angus und Wagyu.
Es schien mir eine natiirliche Steigerung.
Je mehr man sich mit dem Thema beschif-
tigt, desto mehr will man es richtig ma-
chen. Wagyu kannte ich aus Japan, da
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kostete das Kilogramm 350 Euro, das ist
jaabsurd. Hier kosten sie im Unterhalt
genau so viel wie die normalen Rinder.

Aber deine sind doch eine Ziichtung aus
zwei verschiedenen Rassen?

Wir haben auch Vollblut-Wagyu, 28 Stiick.
Die in Kobe Kobe heifien, aber hier eben
nur Wagyu. Das ist wie mit Champagner.
Dazu haben wir noch eine Kreuzung aus
Angus und Wagyu sowie Hochlandrinder.

Und gibt es da noch eine Steigerung?
Was kommt als niichstes?

‘Was Rindfleisch betrifft, sicher keine.

Ein reines Wagyu kannst du komplett in
Scheiben schneiden und alles frisch auf den
Teppanyaki-Grill werfen, von Kopfbis
Fuf. Aber ihr Organismus scheidet Nihr-
stoffe unheimlich schnell wieder aus.

Da speichern die anderen Rassen mehr.
Und deswegen halten wir die Kreuzung
aus Angus und Wagyu fiir eine sehr gute.
Weil Angus gutes Steakfleisch liefert und
niihrstoffreicher ist, Wagyu dafiir das
Fett und den Nussgeschmack bietet.
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FORTSCHRITT
Wie wohl die Zukunft
dieser Jungtiere aus-

Welche Marmorierungsstufe haben
deine Wagyus?

Acht bis neun. In Japan hat das Fleisch

oft die héchste Stufe 12, aber nur, weil die
Tiere sich in den letzten Monaten nicht
mehrbewegen diirfen und am Boden gehal-
ten werden. Nur deswegen werden sie auch
massiert — das wird ja immer als Luxus-
behandlung empfunden, dabei ist das mehr
eine Uberlebensmafnahme. Das wollen
wir bei uns nicht, es wird nicht massiert,
dafiir diirfen die Tiere bis zum Schluss auf
die Weide, und dann hat ihr Fleisch eben
nur 8 von 12 Stufen und schmeckt immer
noch auergewhnlich gut.

Du bist, positiv gemeint, ein Verriick-
ter. Fiir den nur das Beste der Ansporn
ist. Du michtest das Optimum, und das
treibt dich immer wieder an. Und solche
Leute brauchen wir. Leuchttiirme, die
fiir junge Leute Motivation ausstrahlen
und Besonderes schaffen.

So wie du. Man darf nur nicht den Fehler
machen zu denken: Mensch, das schaut
jaalles grofartig aus und ist wirtschaftlich
so erfolgreich. Dafiir miissen wir jeden

Tag arbeiten — und immer begeistert von
unserem Produkt bleiben, sonst funk-
tioniert es nicht.

steht? Wenn es nach
Josef Zotter geht,
bleiben sie auf der Weide,
wdhrend thr Fleisch

in einer Petrischale
geziichtet wird

Und die Wagyus werden auch kiinftig
nur im Betrieb vertrieben?

Ja, das bleibt so. Obwohl mir das wenige
glauben, wenn ich das sage.

Das System Zotter funktioniert, weil
du hinter den Produkten stehst. Wenn
das noch grifiere Ausmafie annehmen
sollte, muss man neu denken.

Am Ende bleibe ich hauptsichlich Choco-
latier. Auch wenn ich gerade Container
gekauft habe, um als néchstes eine Pilz-
zucht anzufangen. Ich will ein Burgerpatty
entwickeln, das 50 Prozent Wagyu und

50 Prozent Pilz enthilt. Um zu zeigen, dass
auch die Hilfte an Fleisch immer noch

geil schmeckt.

Der Ausweg aus der Massentierhaltung
muss geschaffen werden. Und das, was
du hier machst und probierst, zeigt
genau dafiir Optionen.

Es gibt noch eine: In den USA gibt es

schon Klone von unseren Tieren. Weil wir
wissen wollen, ob auch Laborfleisch funk-
tioniert. Da stirbt kein Tier, weil es weiter
beiuns lebt, du kannst es aber trotzdem
essen. Das ist ein immer noch sehr teures
Verfahren, aber es ist ein Anfang. Und eine
grofle Vision von mir. Die Tiere stehen

auf der Wiese, parallel wird ihr Fleischim
Silo nebenan hergestellt und am Ende
miissen sie nicht fiir deinen Burger sterben.
Das ist ethisch - wie die KI — noch ein
heikles Thema. Aber auch ein grofies —

und nun mal die Zukunft. Mir kann es

da gar nicht schnell genug gehen.

Solange du das Fleisch nicht aus dem
3-D-Drucker holst - absolut.



ctsche stille

Belebt den
Welngenuss.

Ein guter Wein — das ist Genuss pur. Und zu jedem guten Wein empfiehlt sich ein ebenso gutes
Wasser. Staatl. Fachingen ist perfekt, denn es wirkt ausgleichend auf den Geschmackssinn,
indem es die Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale Basis, um die vielschichtigen Aromen
des Weines genielen zu kdnnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

SYRATL
Aenmes™

Daé Wasser. Selt 1742.

Anwendungsgebiete: Zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen regt die Funktion von Magen und Darm an, firdert die Verdauung. Es férdert die Harnaus-
scheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsaure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das
Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 . 65626 Fachingen . www.fachingen.de
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ENTDECKENSWERT

In der Siidoststeier-

mark, rund um die

Riegersburg, kann
linari

! hf‘ 'y !

/Zu Gastim Herz -
der Steiermark

Preisgekronte Weine, Schinken von rundum verwdhnten Schweinen,
kunstvoll affinierter Kase und herzliche Gastgeber: Das slidoststeirische
Vulkan- und Thermenland ist ein wahres Eldorado fir Geniefier
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Genusshotel Riegersburg

Burgblick inklusive: 41 der 46 Zimmer und Suiten des Hotels
haben eine Terrasse auf den vier Etagen, die sich in den Hang
des Grofdstarzenbergs schmiegen. Zum herzlichen Service und
Entspannungsangebot mit Panorama-Liegeterrasse, Aufien-
pool und Sauna legt das 28-kapfige Team um Florian Strasser
zudem Wert auf Kulinarik mit hauseigenen Produkten wie
Quellwasser aus den Zimmerbrunnen, im Haus gereiftem
Starzenberger dry-aged Beef oder Kise, Marmelade und
Balsamessig. Wanderer versorgt der ,,genussvolle Wander-
rucksack” mit regionalen Kostlichkeiten. Der Refresh mit
natiirlichen Materialien, edlem Design und wesentlich
groflziigiger gestalteten Flichen ist ein echter Gewinn.

Starzenberg 144, A-8333 Riegersburg, Tel. +43/315 32 00 20,
www.genusshotel-riegersburg.at

FOTOS: Rudi Ferder/Genusshotel Riegersburg (3), Chris Rogl, Giinter Stand|



Riegersburg mit Greifvogelwarte

Ein barrierefreier Wanderweg belohnt mit einen atem-

beraubenden Blick auf die in 482 Metern Hohe thronen-
de, rund 900 Jahre alte Festung aufdem Vulkanfelsen. Al-
lein zwolf Basteien beherbergt sie, sechs Toranlagen, eine drei
Kilometerlange und 15 Hektar Fliche umschlieffende Wehr-
mauer, Burggraben und Vorburg, ein Burg-, Hexen- und Waf-
fenmuseum, ein Zehn-Hektar-Weingut, eine Kapelle sowie das
Hochschloss im spitbarocken Baustil. Und wer nach Aufstieg
und Besichtigung noch weiterer Aktionen bedarf, kann sichim
Bogenschiefien im 3-D-Parcours versuchen oder bei den beein-
druckenden Flugvorfiihrungen den Greifvigeln zuschauen.

A-8333 Riegersburg 1, April und Oktober Mo-So 10-17 Uhr,
Mai-September Mo-So 9-18 Uhr, www.dleriegersbhurg.at

REISE SERVICE

Genussgut Krispel

Fiir die ausgezeichnete Qualitéit des steirischen Sauvignon
Blancs steht derzeit Stefan Krispel. Bei der Blindverkostung
des 14. Concours Mondial du Sauvignon 2023 in Franschhoek,
Siidafrika, gab es kiirzlich Silber und Gold. Animierend aus-
drucksstark sind seine Weine, die vom milden Klima und den
basalthaltigen Vulkanbidden des seit zwei Generationen familien-
betriebenen Guts profitieren. Stefan macht den Wein, Lisa die
Patisserie, Julia organisiert das Gut, Mutter Daniela schaut auf
die Zahlen und Vater Toni auf die Wollschweine. Wer michte,
iibernachtet nach Gutstour und Besuch im Restaurant mit
Sauvignon-Blanc-Probe in einem der sieben Gistezimmer.

Neusetz 29, A-8345 Haof bei Straden, Di-Sa 10-12 und 14-18 Uhr,
So 9-12 Uhr, Tel +43/34 73 78 62, www.krispel.at

Essigmanufaktur Alois Golles

Alois Golles senior legte den Grundstein fiir den Obstbau in
Riegersburg, als er in den 50ern begann, als einer der ersten
stidsteirischen Bauern Apfelbdume zu kultivieren. Sein Sohn (1.)
veredelte sie zu Saft und Wein und machte daraus eine interna-
tional anerkannte Destillerie fiir feine Essige und Edelbriinde.
Bis 1999 war sein Apfel-Balsamessig der weltweit erste und
einzige. Rund 20 verschiedene Sorten Brinde und Essige von
Zwetschgenbrand bis Tomatenessig gibt es inzwischen in der
,Glisernen Manufaktur® zu probieren, aufferdem kinnen die
Schnapsbrennerei und der Obstgarten besichtigt sowie Likdre
verkostet werden. Und die Nachfolgegeneration? David Golles,
der ilteste Sohn, stellt mit seiner Partnerin Katharina Fleck am
Fufle der Riegersburg Whiskey, Gin und Rum her,

Stang 52, A-8333 Riegersburg, Mo-Sa 10-18 Uhr, www.goelles.at
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Restaurant , Lilli Fehring®

Wer bei Walter Triebl und seiner Partnerin Verena Leitner
in Fehring in moderner Wirtshausatmosphire isst, wird mit
hervorragenden Produkten, Handwerk und innovativen Ge-

schmacksideen sowie herzlichem authentischem Service belohnt.
Das junge Paar erdffnete sein erstes Restaurant 2021 und hebt
hier die Grenzen zwischen typisch steirischer Kiiche und klassi-
schem Fine Dining schlichtweg auf. Man kann zwischen Klassi-
kern wie Schnitzel und einem Menii mit Gerichten wie Seesaib-
ling mit Rettich, Rhabarber und Nori-Alge oder Ente mit Sellerie,
Mohn-Miso und Morcheln withlen. Im Sommerlockt der sonnige
Gastgarten. Eine echte kulinarische Bereicherung fiir die Region!

Hauptplaz 9, A-8350 Fehring, Mo, Do-Sa 10-24 Uhr,
So010-16 Uhr, Tel. +43/315 52 10 12, www.lilli-fehring.at

Vulcano Schinkenmanufaktur

Hier wird Tierwohl grofigeschrieben, Kratzbiirsten, Duschen,
viel Platz und Lebenszeit, 6kologisches Futter sowie klassische
Musik stehen fiir die Schweine bereit. Ihr Schinken, den Bettina
Habel hier dem begeisterten Johann Lafer zeigt (1), reift am
Knochen 12 bis 60 Monate mit einer Gewiirzmischung an der
Luft und kann als Selekt, Premium oder Reserve gleich vor Ort
im Restaurant genossen werden. Zudem gibt es Riucher- und
Schinkenspeck, Hauswiirstel und vieles mehr: Das Sortiment des
seit 20 Jahren bestehenden Familienbetriebs ist grof und der
Besuch auf dem Hof von Familie Habel in Auersbach ein Erlebnis.

Auersbach/Eggreith 26, A-8330 Feldbach, Mo—Sa 9-18 Uhr,
Sept-0kt Mo-So 9-18 Uhr, www.vuleano.at

Fromagerie ,The Cheese Artist*

Salzburger und Diplom-Kise-Sommelier ist Bernhard Gruber,
der mit seiner Frau die Fromagerie nahe der Riegersburg mit
besonderen Sorten wie Schaf mit kandierter Mango und Rose,
Ziegenkiise mit Milbenrinde, Camembert mit steirischem Apfel,
Steinmehlkiise oder einem Rohmilch-Minibrie betreibt. Die
Bio-Milch dazu stammt von der regionalen Bauerin Iris Fritz aus
Grofwilfersdorf. Reifekeller und Butterei konnen besichtigt und
vor der Schaukiiche alle Produkte mit regionaler Weinbegleitung
probiert werden. Bei den Fithrungen werden nicht nur Kiise

und Veredelung gezeigt, sondern auch ganz einfache Fragen
beantwortet - etwa wie die Locher in den Kiise kommen.

Bergl 2, A-8333 Riegersburg, Mi-Sa 10-18 Uhr,
So, feiertags 10.30-17 Uhr, www.thecheeseartist.at
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Geschwister Rauch

Bruder Richard und Schwester Sonja Rauch haben sich mit
ihrem Restaurant in Trautmannsdorf iiber die Grenzen des Vul-
kan- und Thermenlandes hinaus einen Namen gemacht. Es gibt
Innereien und Fine Dining in Wirtshausatmosphiire wie etwa
Wagyu (von Zotter!) mit wildem Spargel, Erbsen, Zuckerscho-
ten und Miso-Holandaise (r.). Dazu ein ausgezeichnet kuratier-
tes Angebot von rund 300 Positionen osterreichischer Weine.
Gleich nebenan bieten die Rauchs einen Delikatessenladen
namens ,Mein Bruder der Koch®, gegeniiber ladt ihre ,Villa
Rosa“ in einem alten Herrenhaus von 1913 mit sechs Zimmern
und zwei Suiten sowie einer Kochschule zum Bleiben ein.

Trautmannsdorf 6, A-8343 Bad Gleichenberyg,
Tel. +43/31 59 41 06, www.geschwister-rauch.at

REISE SERVICE

Weingut Krenn.49

Steirische Wurzeln im Glas - das gelingt Barbara und Josef
Krenn (1), die in dritter Generation den nur fiinf Hektar grofien
Weinberg mit kargem, sandigem Lehmboden in sonniger Siid-
westlage auf 420 Meter Seehéhe nach biologischen Richtlinien
bewirtschaften und die Trauben zu 100 Prozent handverlesen.
Von den rund 20 Meter in die Tiefe wurzelnden Rebstécken
werden biodynamische Naturweine gewonnen. In der Wein-
schiinke lassen sich die komplexen und feingliedrigen Tropfen
gleich vor Ort zu Gerichten wie hausgemachtem Ziegenhupf, Kiir-
biskernpesto mit Bauernbrot oder Tatar vom Bio-Weiderind plus
der charmanten Herzlichkeit der jungen Gastgeber geniefien.

Edelsbach bei Feldbach 49, A-8332 Edelsbach, Do und Fr 10-18,
Sa 9-12 Uhr, Tel. +43/66 49 14 64 01, www.krenn49.at

Schalk Miihle Genussmanufaktur

In sechster Generation pressen Franz und Rainer Schalk
Kiirbiskernél auf einer der iltesten Olpressen Osterreichs, mit
vorbildlich ékologischem Fufabdruck und zu 100 % biologisch.
Denn den Strom erzeugen das eigene Wasserkraftwerk an der
Feistritz sowie die Photovoltaik-Anlage. Neben dem mehrfach
primierten Bio-Kiirbiskernol mit geschiitzter geografischer
Herkunft gibt es Produkte wie Mohn-Pesto, Goldleindl, Bio-
Saaten und Hiilsenfriichte, die ihren Weg mittlerweile in iiber
100 weitere Liander finden. Bei der Miihlenbesichtigung kénnen
Besucher erleben, wie Mehl erzeugt und Wasser zu Strom wird,
wie sich die Fische am Wasserkraftwerk tummeln und schlief3-
lich natiirlich wie aus Kiirbiskernen schwarzes Gold wird.

Kalsdorf'18, A-8262 Ilz, Mo-Fr 9.30-15.30 Uhr,
www,schalk-muehle.at
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WARENKUNDE STEAK-CUTS

Steak-Guide

Steaks vom Rind sind die Konigsklasse auf dem Grillrost.
Aber Steak ist nicht gleich Steak — der Cut macht den Geschmack

DER RICHTIGE SCHNITT

Bei Steaks gibt es erhebliche
geschmackliche Unterschiede,
dievom sogenannten Cut abhiin-
gen, also vom Zuschnitt, Fett-
und Knochenanteil und dem
Korperteil, aus dem das Fleisch-
stiick stammt. Welchen Cut man
bevorzugt, ist nur von der per-
sonlichen Vorliebe abhéingig,
Die meisten klassischen Beef
Cuts haben ihren Ursprung in
der Steak-Kultur der USA und

o FILET, TENDERLOIN
Das zarteste Fleischstiick
liegt im hinteren Riicken-
bereich, der so gut wie nie
beansprucht wird. Daher
ist das Fleisch besonders
feinfaserig und zart.
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werden aus dem Riicken des
Rindes gewonnen, zwischen der
Schulter vorne und der Keule am
hinteren Ende. Fast jeder kennt
beispielsweise T-Bone-Steak,
Ribeye oder das Rumpsteak.
Wie wiire es mal mit Tri Tip oder
Teres Major? Denn nicht nur aus
dem Riicken lassen sich Steaks
gewinnen, auch Nacken, Schul-
ter und Hiifte spendieren saftige
Stiicke.

@ STRIP LOIN,
ROASTBEEF, RUMPSTEAK
Typisch ist der ausgeprdgte
Fettrand, der zum Braten
nicht entfernt werden soll-
te, um die Saftigkeit zu er-
halten. Ebenfalls aus dem
hinteren Riickenbereich.

9 RIBEYE, ENTRECOTE,
HOCHRIPPE

Uberzeugt durch Saftig-
keit, viel Geschmack und
héchster Marmorierung
der Riickenstiicke. Das Rib-
eye liegt im vorderen Rii-
cken und besteht aus meh-
reren Muskelstrdngen. Mit
extralangem Knochen heift
es Tomahawk Steak.

Chuck

— O 5

Brisket

(Brust)

' Rib

| (Rippen)
1

—

f
[




\

O 1-BONE

Aus dem hinteren Riicken
geschnitten, hat der Steak-
Klassiker mit kleinem
Filetanteil den typischen
T-férmigen Knochen.
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© PORTERHOUSE
Ebenfalls mit T-Knochen,
aber weiter hinten aus dem
Riicken geschnitten, hat
das Porterhousesteak einen
deutlich grifieren Filet-
anteil und reicht fiir zwei.

(o4

e/

@ SIRLOIN, HUFTE,

TOP BUTT HEART

Die Hiifte ist das an der
Wirbelsdule liegende Stiick
der Rinderkeule. Im vorde-
ren Teil grenzt die Hiifte an
das Roastbeef, im unteren
an die Kugel und im hinte-
ren an den Tafelspitz. Die
portionierten Steaks oder
Medaillons sind zart und
fein und eignen sich zum
Kurzbraten oder Grillen.

O FLATIRON,

BBQ STEAK

Als Flat Iron Steak wird ein
Top Blade Roast ohne die
innen liegende Sehne be-
zeichnet. Es wird aus dem
oberen Teil der Rinder-
schulter geschnitten. Flat
Iron Steaks sind relativ
diinn und haben daher nur
eine kurze Bratzeit. Dank
starker Marmorierung
bleibt das Steak aber saftig
und geschmacksintensiv.

{ TERES MAJOR,
METZGERSTUCK,

PETITE TENDER

Es handelt sich umeinen
Muskel aus dem hinteren
Teil der Schulter. Dieses
langfaserige, schmale
Stiick, das etwa 300 g
wiegt, haben die Metzger
[friiher gerne fiir sich selbst
zur Seite gelegt. Der

Cut, der so zart wie Filet,
aber mit kriftigerem Ge-
schmack, ist beliebt fiir die
Zubereitung aufdem Grill.

@ FLANKSTEAK

Das Flanksteak gehért in
den USA zu jedem BBQ.

Es stammt aus dem Bauch-
lappen und wird auch Hose
(England), Bavette oder
Bavette de Flanchet
(Frankreich) genannt. Es
hat lange Fasern, wenig
intramuskuldres Fett, ist
aber trotzdem sehr ge-
schmacksintensiv. Richtig
zubereitet und aufgeschnit-
ten (gegen die Faser), ist
es ein unvergleichlich
aromatisches Steak.

0 HANGING TENDER
Das, hingende Zarte“ist
als Onglet sehr bekannt in
der franzdsischen Kiiche
und ist eines der wenigen
Fleischstiicke, die es nur
einmal pro Tier gibt. Der
+Nierenzapfen“ist auf-
grund des intensiven
Fleischgeschmacks begehrt
und ist zart wie ein Filet.

@ TRITIP,
BURGERMEISTERSTUCK
Das Tri Tip ist etwas ganz
Besonderes. Der stark mar-
morierte Cut besteht aus-
schlieflich aus Muskel-
fleisch. Richtig zubereitet,
wird dieses Stiick dank des
intramuskuliren Fetts
unglaublich zart.
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Die besten
Rinderrassen

Nicht nur Aufzucht und Alter, Cuts und
Reifung spielen eine Rolle, auch die Rasse.
Fleischfarbe, Fettanteil, Textur und
Marmorierung beeinflussen das jeweilige Aroma.
Hier eine Auswahl im Uberblick

|

DEUTSCHES ANGUS
| BEER swockgy
® | thrhcen
| 'g“'?ﬁiger
eschmac; myy 3 P J ——
i h > Py
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siiflicher Fleisch- | J
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WARENKUNDE RINDERRASSEN

FOTOS: Bord Bia, El Capricho, electriceye/stock adobe.com (8), Otto Gourmet,

Cathrine MacGregor, Dieter Meier, Nur Fiir Uns, RUHL Studios.

o

URBAN BEEF,
DEUTSCHLAND
» Kreuzung der
Schwarz Bunten
und der Weif3-
blauen Belgier-
Rasse aus
Friesland
| *28Tage Ethic
Aged (Verwer-
tung des ganzen
Tieres)
| * Zart, saftig und
schén gleichmii-
Big marmoriert

ARGENTINA BEEF |
BLACK ANGUS +

HEREFORD

* 12 Monate pro Jahr
auf der Weide

* Tiefrote Firbung
mit feinen
Fettéderchen

* Reine Gras-
fiitterung

« Intensiver, kerniger
Geschmack

©

|IRISH HEREFORD

PRIME BEEF

« Urspriinglicher,
intensiver
Fleischgeschmack

« Wiirzig, mine-
ralisch durch
Grasfiitterung

« Aromatisches Fett

".; « Satte, rote Farbe

@

CHIANINA BEEF,

ITALIEN

* Grgfite Rinder-
rasse der Welt

* Dunkelrotes
Fleisch

* Weifes Fett

.« Intensiver, safti-

ger Geschmack
| mit angenehm
festem Biss
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DIE FLEISCH EXPERTEN

Reite-
Priifung

Als flihrender Versender von gutem
Fleisch ist Otto Gourmet der Pionier
des Dry-Aging in Deutschland

leisch kann erst dann mit gutem Gewissen
F genossen werden, wenn man weify, wo es her-

kommt. Das Team von Otto Gourmet in Heins-
berg, dem fithrenden Hindler von hochwertigem Fleisch
in Deutschland, hat eine Mission: Mit einer gezielten
Auswahl von Ziichtern und Produkten werden art-
gerechte Tierhaltungund verantwortungsvolle Nutzung
natiirlicher Ressourcen wie Schonung des Weidelandes
und nachhaltiges Wirtschaften unterstiitzt. Den Ziich-
tern nimmt Otto Gourmet aus Respekt vor der Natur
nur ganze Tiere ab - und hat so auch ungewthnliche
Cuts im Angebot. Liickenlose Transparenz sorgt aufler-
dem dafiir, dass die Kunden immer wissen, wo ihr Fleisch
herkommt. Das reift bei Otto Gourmet zur Perfektion -
die Briider holten das Reifeverfahren Dry-Aging als
Erste nach Deutschland. Das hochwertige Fleisch
schitzennicht mehr nur Sternekoche - fast alle der bes-
ten im deutschsprachigen Raum vertrauen den Heins-
bergern-, sondern auch immer mehr Privatkunden,
die so an erstklassige Fleischqualititen kommen, wie
zum Beispiel original japanisches Kobe-Beef.

PIONIERE FUR

GUTES FLEISCH
Wolfgang Otto vertrauen die
Spitzenkdche: Otto Gourmet
beliefert die Topgastronomie

Reifemethoden 75-85 % Luftfeuchtigkeit fiir 21-56 Tage 4 FETT-AGING
am Knochen. 30-50 % Gewichtsverlust, Huft- oder Filetstlicke werden in aus-
1TWET-AGING intensiverer Geschmack, zart; die dufiere gelassenes Fett vom US-Beef getaucht
Das vom Knochen geldste Fleisch wird ausgetrocknete Schicht wird entfernt. und reifen in der Fetthiille 10 Tage ohne
30 Tage nass im luftdichten Vakuum bei auszutrocknen. Intensiverer Geschmack.
0 Grad gereift. Langere Transportwege 3 FLAMED-AGING
werden ebenfalls zur Reifung genutzt. Der Die Riickenstiicke werden mit einem 5 BRANDY-DRY-AGING
Originalgeschmack bleibt erhalten. Bunsenbrenner angeflimmt und reifen Riickenstlicke werden in ein mit Brandy
dann 35 Tage bei1-3 Grad und 75-85 % getranktes Leinentuch gewickelt und reifen
2 DRY-AGING Luftfeuchtigkeit. Erst danach werden im Dry-Aging-Beutel 15 Tage bei1-3 Grad
Das Fleisch reift bei 1-3 Grad und die Steaks portioniert. und 75-85 % Luftfeuchtigkeit.
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LIVESTREAM KOCHKURS

SOMMERLICHE GRILLGERICHTE GANZ EINFACH ZUBEREITET
Mit bestem Fleisch von Otto Gourmet, das Teilnehmer auch als Paket
fiir den Livestream-Kochkurs bestellen kénnen (s. l. u.)

So konnen Sie mitmachen:

LIVESTREAM-KOCHKURS: flir 49 € buchen unter:
www.lafer-journal.de/grillen

OPTIONALE GRILLPAKETE

Otto Gourmet bietet fiir die Grillsaison zwei attrak-
tive, von Johann Lafer kuratierte Pakete an, die Sie
auch fiir den Livestream-Grillkurs bestellen kdnnen:

PAKET 1: 69 € inkl. Versand

Vorspeise: Lachsfilet by Ora King, 190 g

Hauptgang: Morgan Ranch US Flanksteak, ca. 500 g
AufBerdem: Brot von Gaues, 250 g, Krduterbutter von
Butter Boyz, 100 g, Pink Salt, 50 g, Steakpfeffer, 50 g

PAKET 2: 99 € inkl. Versand
Hauptgang alternativ: 2 x 300 g Morgan Ranch
US Strip Loin, alles andere identisch

Bestellung liber www.otto-gourmet.de
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Kochen Sie
mit dem Star!

Seien Sie dabei, wenn Johann Lafer am
28. Juli in einem Livestream-Kochkurs
seine besten Profi-Tricks am Grill verrat

Is Profi kennt Johann Lafer natiirlich die besten
A Tipps am Rost — weil er dazu auch leidenschaft-
lich gern kreative Gerichte mit dem Grill zubereitet,
ist er ein Fundus an guten Ideen. Und Sie kénnen davon
profitieren und mit dem Star gemeinsam kochen! Seien Sie
dabei, wenn Johann Lafer am 28. Juli 2023 um 18 Uhr in einem
Livestream-Kochkurs drei tolle Rezepte am Grill priasentiert:
Vorspeise mit Lachs, Hauptgang mit Strip Loin von der Mor-
gan Ranch und ein Dessert — alles ganz einfach zuzubereiten.
Der Kurs dauert rund zwei Stunden, und Sie kénnen wahl-
weise zuschauen oder sogar live mitkochen. Wenn Sie aktiv
mitkochen méchten, haben Sie die Méglichkeit das passende
Grillpaket bei Otto Gourmet komfortabel nach Hause zu
bestellen und benétigen dann nur noch wenige zusitzliche
Zutaten sowie natiirlich einen Grill (Gas, Holzkohle, Pellets).
Und so sind Sie dabei: Buchen Sie den Kurs zum Preis
von 49 € unter diesem Link: www.lafer-journal.de/grillen.
Sie erhalten dann rechtzeitig vor dem Kurs die vollstindige
Zutatenliste sowie den Link fiir den Livestream.

FOTOS: Markus Bassler (2), Ulrich Perrey
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Mit der Post
auf den Rost

Edles Fleisch aus artgerechter Haltung, Fisch und

Meeresfriichte in fangfrischer Qualitit — bei diesen
Versendern bleibt kein Grillwunsch unerfiillt

IFisch & Meeresfriichte

Deutsche See

Riesiges Angebot von der tiefroten Cara-
binero-Riesengarnele oder Schwertmu-
scheln tiber Pulpo-Arme aus Wildfang bis
zur Drei-Kilo-Kiste mit Bio-Wolfsbar-
schen. Es herrscht hohe Transparenz, fiir
jeden Artikel ist die Lieferkette, Herkunft,
Haltbarkeit und Lagerung angegeben.
shop.deutschesee.de

FischKaufHaus

Die ,Fischerei Miiritz-Plau®, gréfiter Bin-
nenfischereibetrieb Deutschlands, bedient
sich aus mehr als 100 Gewissern der Meck-
lenburgischen Seenplatte sowie aus der
Ostsee. Miiritz-Barsch, Zander, Ostsee-
scholle- und -dorsch sowie Fische

aus Aquakultur und aller Welt.
www,fischkaufhaus.de

Frischeparadies
In Stroh- oder Hanf-Isolierverpackung mit

Kiihlakkus oder tiefgekiihlt auf Trockeneis:

aufjeden Fall superfrisch sind Thunfisch-
filet Superior, Glen-Douglas-Lachsfilet
aus Schottland oder Calamaretti bei dem
Gourmet-Lebesmittehindler.
www.frischeparadies-shop.de

Lachskontor

Petersfisch, Knurrhahn, Steinbutt im
Ganzen und Meeresfriichte wie Fines-
de-claires-Austern oder Kammmuscheln
und natiirlich Lachs bietet der Héindler aus
Bremen, auch in MSC- und Bio-Qualitt.
www.lachskontor.de

Fiedlers Fischmarkt

Ein Extrapaket zum Grillen mit Mini-
oktopus, Garnelen, Doraden, aber auch
Wels- und Lachsbratwurst versendet
der Bremerhavener Héndler, dazu feine
Filets von Rotzunge oder Krebsscheren,
Hummer und Langusten.
www,fiedlers-fischmarkt.de

Koser Delikatessenversand

Seit 1862 handelt Koser mit Delikatessen
ausgewihlter Lieferanten. Schockfrosten
und schneller Versand garantieren die
Frische von Dorade, Seeteufel, Konigs-
krabbe oder Schneekrabbe.

www. koeser.com

Otto Gourmet

Der Fleischexperte aus Heinsberg hat

auch ebenso hochwertiges Seafood im Pro-
gramm: Ora-King-Lachs, das Wagyu der
Meere, Loins von Kabeljau, Thunfisch oder

Seeteufel, ideal zum Grillen, Wildfang-
garnelen, Kaisergranat oder Oktopus.
www.lachskontor.de

Rungis Express

Vorallem das Angebot ganzer Fische wie
Makrele, Rouget Barbé, Sardine, Steinbutt,
St. Pierre oder Seezunge ist beeindruckend,
desgleichen die Auswahl an Austern,
Muscheln und Krustentieren.
WWW.rungisexpress.com

Seifarth

Der Feinkosthiindler hat seinen Schwer-
punkt bei Rducherlachs und Kaviar, das
Fischsortiment (Doraden, Wolfsbarsch,
kanadische Sea Scallops) wird in der Regel
an Bord schockgefroren und kommt tief-
gekiithlt beim Kunden an.
www.setfarth.de

Send A Fish

Der Online-Shop des 1959 gegriindeten
Héndlers ,Fisch Kalter bietet tagesfang-
frisch rund 20 Siifwasser- und Meerfische
von Aal iiber Schwertfisch bis Zander an,
dazu Meeresfriichte wie Soft Shell Crabs,
Konigskrabbe oder Flusskrebse. Grillpake-
te mit ganzen Fische, marinierten Filets
und Spiefien machen BBQ-Fans Spaf.
www.send-a-fish.de
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FISCH & FLEISCH BESTELLEN

Heimisches Wild

Elbwild

Grofie Auswahl an Wildfleisch aus dem
Naturraum Hamburg/Elbe. Die Tiere leben
dort frei in natiirlicher Umgebung und wer-
den vorzugsweise vom Hochsitz stressarm
geschossen. Auch im Angebot: Rinder und
Schafe aus Weidehaltung.
www.elbwild.de

Jagdhaus Rech

Das umfassende Angebot von Jager Markus
Blitzer aus dem Ahrtalist beeindruckend:
Frisches Wildfleisch, aber auch Bolognese,
Gulasch, eine Wild-Pizza sowie Grillpakete
mit Wildschweinwurst, Pattys, Reh- und
Hirschsteaks konnen bestellt werden.
www,jagdhaus-shop.de

Wildfleisch Online

Neben heimischem Wild hat der Versender
auch Wildarten im Angebot, die es bei

uns nicht gibt: Elchfleisch aus Lettland,
Bisonfleisch aus Kanada und Gamsfleisch
aus Osterreich. Tolle Grillpakete mit
Hirschsteaks, Wildwiirsten und -pattys,
auch Wildgefliigel.
www.wildfleisch-online-bestellen.de

Waldgourmet

Dienstag und Mittwoch wird zerlegt und
verpackt, Donnerstag ist das Fleisch frisch
beim Kunden. Im Angebot sind diverse
Pakete, auch Grillboxen mit Wildschwein,
Reh und Hirsch und Wildbratwiirste.
wwww.waldgourmet.de
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HEIMISCHER SCHATZ
Wildfleisch lebt art-
gerecht, ist nachhaltig
und schiin intensiv

Steaks & Co

Besserfleisch

Fleisch von Rindern aus Weidehaltung -
etwa vom Aubrac-Rind vom Hof Diiwinger
in einem Naturschutzgebiet bei Bad Oldes-
loe. Das Rind wird erst geschlachtet, wenn
es komplett verkauft wurde. Auch Bresse-
Hiithner aus Weidehaltung von Odefey &
Téchter sowie saisonal Bio-Lamm.
www.besserfleisch.de

Bos Food

BBQ-Fans freuen sich tiber dry-aged
Burger Pattys vom Angus-, Wagyu- oder
Red-Heifer-Rind, Ibérico-Rippchen oder
sous-vide gegartes Secreto vom Ibérico-
Schwein. Grillsaucen aus dem reichhaltigen
Sortiment von Delikatessenhiindler

Ralf Bos nicht vergessen!
www.bosfood.de

Das gute Fleisch

Markus Briutigam war Manager in einem
Callcenter, heute hiilt er in Brandenburg
Galloway-Rinder ganzjahrig auf der Weide,
biologisch zertifiziert. Im Onlineshop gibt
es verschiedene Pakete, z. B. fiirs BBQ mit
Steaks, Wiirsten, Cevapcici und Pattys.
www.das-gute-fleisch.de

Frischeparadies

Hohe Standards miissen Lieferanten des
Spezialititenhindlers erfiillen, umins
Sortiment aufgenommen zu werden. Dafiir
findet sich Besonderes wie Tiroler Milch-
kalb oder dry-aged Ochsen-Tomahawk.
www,frischeparadies-shop.de

Meine kleine Farm

Der Journalist Dennis Buchmann hat das
Konzept entwickelt: In der Online-Metz-
gerei bekommt Fleisch ein Gesicht, da auf
jeder Packung das Tier abgebildet ist. Gro-
e Auswahl an Wurst, Kiise und Fleisch.
www.meinekleinefarm.org

Jiger & Sammler
Freiland-Biometzgerei von Florian Stocker
und Lars Tinapp. Erstklassige Fleisch-
qualitit und spannende Cuts zum Grillen,
Braten und Schmoren von Rind, Schwein,
Lamm, Huhn und Pute.
www,jdgerundsammler.de

Meat Bringer

Rind, Schwein und Wildfleisch aus Bran-
denburg. Die Schweine werden nur mit
Kartoffeln gefiittert. Unser Tipp: das vier
Zentimeter starke dry-aged Kotelett. Grofie
Auswahlan Bratwiirsten und Pattys.
www.meat-bringer.de

MyCow

Biofleisch von verschiedenen Héfen aus der
Region Miiritz in Mecklenburg: Charolais-
und Angus-Rinder sowie Schweine aus
Weidehaltung von der Miiritzer Seenland-
schaft. Vielseitige Fleischpakete.
www.mycow.de

Seefried - Der Naturmetzger

Der Metzger Martin Seefried arbeitet aus-
schlieflich mit Fleisch von der Erzeugerge-
meinschaft Schwibisch Hall. Tolle Spare-
ribs, grofle Auswahl an Wurstspezialititen,
etwa frinkische oder Entenbratwurst.
www, fleischlust.com

Otto Gourmet

Der Spezialititenversand der Briider Otto
hat das grifite Sortiment an Rassefleisch
von Rind, Schwein, Lamm und Gefliigel,
darunter Rarititen wie Blonda Espanola,
walte Kuh“ oder Grillwiirste in allen
Varianten aus eigener Manufaktur.
www.otto-gourmet.de

FOTO: Uta Gleiser



DEUTSCHLANDS
BESTE

WURSTTHEKE
2023

Jetzt mitmachen und gewinnen!

Nominieren Sie lhre liebste Wursttheke.
Aus allen Einsendungen wird eine Expertenjury im Oktober 2023
»Deutschlands beste Wursttheke" ermitteln.
Alle Einsender kénnen einen von 20 tollen Preisen gewinnen.

Einsendeschluss ist der 31.07.2023

Wertvolles Sammler-Objekt:
Schale aus Steinguss von
Otmar Alt, exklusiv fiir Wiltmann
gefertigt und streng limitiert.

Ein echter Hingucker: Wiltmann-GenieRer-Haus:
die 4,8 L Kichenmaschine ARTISAN gefillt mit ausgesuchten
von KitchenAid in Liebesapfelrot Wiltmann-Delikatessen.

Wir suchen Deutschlands beste Wursttheke. Denn die Bedienungstheke ist nach wie vor das Herzstiick eines jeden gut gefiihrten Super-
marktes. In den Markten und Metzgereien wird Neugierde geweckt, Begeisterung entfacht und der Kunde erlebt dank der groRartigen Arbeit
der Menschen hinter der Theke kompetente Beratung und beste Qualitat, Vielfalt und Frische. An der Theke kommen Menschen nach Art eines
Wochenmarktes zusammen und tauschen sich aus. Das alles méchten wir honorieren. Das Familienunternehmen Wiltmann, traditionsreicher Anbieter
von Wurst- und Schinkenspezialitaten, will diese hoch entwickelte Kultur ins Bewusstsein riicken und fordern. Gemeinsam suchen wir die Besten der
Besten und dabei sind Ihre Tipps und Empfehlungen unverzichtbar. Aus allen Einsendungen werden die beliebtesten Bedienungstheken ermittelt




MESSER FURS GRILLEN

u
abschneiden

Das Wahnsinns-Steak, der superfrische Fisch,
knackiges Gemuse — und stumpfe Messer?
Das richtige Werkzeug zum Filetieren,
Tranchieren oder Portionieren ist unverzicht-
bar flr wahres Grillvergniigen

SCHEIBCHENWEISE SAFTIGE STEAKS

Fleischgabel und Tranchiermesser ,, Norden“von Fiskars,
Edelstahl mit Birkenholzgriff, Gabel 25 cm lang, € 45, www.
nordicnest.de, Tranchiermesser 21 cm, € 125, www.skandic.de

w Grand Gourmet 8958 [ 16cm [ 64" @
MF Made in Germany 1.4116 X50 CrMoV 15

FV10G

Fur Fischfilets !
Filiermesser fiir feines I

Arbeiten am ganzen Fisch wie . e ——
Doraden oder Lachs, ,,Grand T ————
Gourmet*, Klingenlinge 16 cm,

€87,99, www.wmf.com

JAPANISCHE SCHARFE VIERFUR ALLE FALLE
Fiir Gemiise oder Fisch: Santoku-Damastmesser Brotmesser, 20 cm Wellenschliffklinge,
von Katahiro Zen, € 99, rechts Gemiisemesser von € 120, Kochmesser, 20 cm Kinge,

Katahire Kubota, €79, www.edmahony-knives.com €120, Santoku, 13 cm Klinge, € 90,
Gemiisemesser, 9 cm Klinge,

€ 80 (von oben), Griffe aus
Walnussholz. www.graef.de

b3

»*
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STEAKS MITSTIL
Von Laguiole en
Aubrac, Griffe aus
Wacholderholz.

Set mit je 2 Messern
und Gabeln, 23 cm
Gesamtldnge, € 347,
www.lennertz.de

KUNTERBUNT
Die ,,Brettschmiede*
fertigt Messergriffe aus
alten Skateboards. ., Ban-Tai
20%, 20 em Klingenléinge, € 173,
www.brett-schmiede.de

SCHNITTIGES TRIO

Kochmesser, _

Ab€109, www:
lecreuset.de

MARKANT

Messer mit Griff

aus Olivenholz,
Zassenhaus, ab € 80,
www.koestner-shop.de

i!

85

= UNIKATE

3 § | Garagenkiinstler
Z: ' nennt sich Uwe Heieck,
g i r denn dort schmiedet
=8 er seine Messer, z. B.
(~1 diese fiir Johann Lafer.

Jedes wird individuell
nach Kundenwunsch
gefertigt, Preis auf
Anfrage, www.
messergarage.de

AUFGESPIESST

Beim Grillen moglichst
lange Gabeln und
Messer verwenden, die
vor der Hitze schiitzen.
Fiirs Schneiden sollte
das Brett eine Saftrille
haben. Scharfe Steak-
messer erhohen
den Genuss von kurz
gebratenen Rinder-
und Wildsteaks.
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SERVICE GRILL-THERMOMETER

Kontrolle ist besser

Ob Fleisch, Fisch oder Gemuse den richtigen Gargrad hat,
verrat die Temperatur. Fiinf Thermometer, die Einsteigern oder

Klassisch analog

Fiir Gelegenheitsgriller: Aqu

Skala des Einstichthermome-
ters sind die Kerntemperaturen
mit Tiersymbolen vorgegeben.
Allerdings ist der Messstab
recht kurz - es kénnte heif?
werden. Beiindirektem Grillen
muss man zum Kontrollieren
den Deckel heben und Warme-
verlust in Kauf nehmen.

TFA DOSTMANN 141027
Edelstahl, zweite Temperatur-

anzeige fiir den Garraum.
ca, €10, www.thalia.de

Digital-
Thermometer

Fur Einsteiger: Eine Sonde
stecktim Gargut und misst die
Kerntemperatur, das digitale
Display, verbunden {iber ein
langes, flexibles Kabel, zeigt sie
anund alarmiert, sobald die
richtige Gradzahl erreicht ist -
so gelingen das dicke Kotelett
oder das Flanksteak perfekt.
THERMOPRO TP17

Magnetisch, Signalfunktion,
ca. € 25, www.grillgoods.de

72 Larer 112023

Vielgrillern zu perfektem Genuss verhelfen

Mehrere kabellose Sonden

Johanns Favorit: Spareribs, Entrecote und Tomahawk
gleichzeitig kontrollieren? Das leistet ein Digitalthermo-
meter mit mehreren Sonden, vorzugsweise kabellos,
dann kann man es auch fiir den Drehspief} einsetzen.
»MEATER BLOCK*

4 Sonden, App mit 50 m Reichweite und genauen Anleitungen
fiirs Grillen, € 349, store-de.meater.com

\Mit Fer

Berithrungslos
mit Infrarot

/Fﬁr Pragmatiker: Kontaktlos

misst dieses Thermometer via
Laserpointer die Oberflichen-
temperatur, man kann auf ein-
fache Weise alles auf dem Grill,
auch die Glut priifen — gut bei
Steaks, die bei hohen Graden
angebraten werden, dann bei
niedrigeren zu Ende garen.

~TESTO 830-T1*
Auflésung von 0,1°C, € 72,
www.testo.com

nsteuerung

Fiir entspanntes Grillen: Mit
einer Kontrolle des Digitalther-
mometers via Smartphone
kann man sich vom Grill entfer-
nen, ideal fiir grofie Stiicke oder
beim Smoken mit langen Gar-
zeiten, Je nach Gerdt schwan-
ken allerdings Reichweiten und
Verbindungsstabilitat.

»IGRILL 2“

Digitalthermometer mit App,

Fiihler fiir Gargut und Garraum,
ca. € 150, www.weber.com

FOTO: Mike Lang
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KOCHSCHULE STREETFOOD

Schwein, Rind, Gé neleﬂlﬂﬁer wie hier mit Hithnchen bestiickt

p
werden. Ein Muss dazu: cremige Erdnuss-Sauce
- ‘.'I
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FOTOS: Michael Wissing/Grafe & Unzer Verlag

Saté-Spiefde mit Erdnuss-Sauce

FUOR

4 PORTIONEN
Marinade

75 ml Kokosmilch
(Dose)

2 EL Sojasauce

2 EL Honig

14 EL rote Currypaste
500 g Hidhnchen-
brustfilet (ohne Haut
und Knochen)

nach Belieben

Limettenspalten

Erdnusssauce

1 kleine rote Chilischate
75 g Erdniisse

75 ml Kokosmilch
(Dose)

100 g Erdnussbutter
2 EL Sojasauce

15 EL rote Currypaste
1% Limette

ca. 1 EL brauner
Zucker

2-3 Korianderstdngel

Auferdem
16 lange Holzspiefe

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 Min. +
2-4 Std. marinieren

SCHWIERIGKEIT
000

1 Fur die Marinade die Halfte
der Kekosmilch in eine Schiissel
geben. 2 EL Sojasauce und Honig
dazugeben.

2 Die Currypaste zur Kokesmilch
geben. Alles mit einem Schnee-
besen glatt verrihren.

3 Die Hahnchenbrustfilets kalt
abbrausen, mit Kiichenpapier
trocken tupfen und langs in dinne
Streifen schneiden.

4 Die Fleischstreifenin eine fla-
che Form geben. Die Marinade
dariibergiefien. Die Fleischstreifen
mit Frischhaltefolie abdecken und
2-4 Stunden marinieren lassen.

5 Die HolzspieRRe in einer flachen
Schale mit Wasser einweichen.

6 Fir die Sauce die Chilischote
langs halbieren, entkernen,
abspiilen und klein wiirfeln.

7 Die Erdnlsse in einer Pfanne
ohne Fett résten und abkihlen
lassen, dann fein hacken.

8 Erdnisse, Chiliwlirfel und
Kokosmilch in eine Schiissel
geben.

9 Erdnussbutter, Sojasauce und
Currypaste dazugeben und alles
verrlihren.

10 Den Saft der Limettenhalfte
auspressen. Die Erdnuss-Sauce
mit Limettensaft und braunem
Zucker abschmecken.

11 Koriander waschen, trocken
schiitteln, Blatter abzupfen und
fein hacken.

12 Das Koriandergriin unter die
Erdnuss-Sauce rilhren.

13 Die Hdhnchenstreifen aus der
Marinade nehmen, abtropfen
lassen und wellenartig auf die ein-
geweichten Holzspief3e stecken.

14 Die Spief3e auf dem Grill oder
auch in einer Grillpfanne auf jeder
Seite 2-3 Min. grillen oder braten.
Dabei die Spiefie mehrmals mit
der Marinade bestreichen. Dann
mit der Erdnusssauce und nach
Belieben mit Limettenspalten
servieren.

MEIN RAT:

LDiese saftigen Spiefie mit Erdnuss-
Dip machen siichtig - es lohnt sich,

gleich mehr Sauce auf Vorrat zu kochen.
Anschliefend in Schraubgliser fiillen

und gut verschlossen kiihl und

dunkel aufbewahren. Der nichste

Grillabend kommt bestimmt.“

112023 LAFER T5



Der Klecks

Am Ende entscheiden sie, wie oft die Giiste ,,Wow!"“ sagen:
die Dips. Unsere internationalen Klassiker passen zu Fisch,
Fleisch, Gemiise, Brot — und sind ziemlich schnell zubereitet

For ca 300 ML Genueser Pesto
80 g Pinienkerne
100 g Basilikumbldtter 1 Pinienkerne in einer Pfanne bei niedriger
50 g Petersilienbldtter  Temperatur chne Fett goldbraun rosten.
80 g Pecorino  Krduter waschen und trocken tupfen. Blatter
125 ml feines Olivensl  von den Stangeln zupfen, grob hacken.
1Knoblauchzehe Pecorino in Wiirfel schneiden. Alle Zutaten im
Salz  Blender oder mit dem Stabmixer zu einer
schwarzer Pfeffer aus ~ feinen Paste pirieren. Mit Salz und Pfeffer
der Miihle wirzen, Pesto in ein Schraubglas fiillen, Ober-
Olivenil zum Bedecken  flache glatt streichen, mit Olivendl abdecken.

ZUBEREITUNGSZEIT Tipp: Den Glasrand stets sorgfaltig mit einem
20Min. sauberen Tuch abwischen, so halt sich das
Pesto mehrere Wochen im Kiihlschrank.
SCHWIERIGKEIT
000

FUR CA. 300 ML:
150 g entsteinte

Zaziki
schwarze Oliven

FUR CA. 300 ML 1 Gurke waschen, mit der Schale grob
300 g Bio-Salatgurke  raspeln. In eine Schiissel geben, salzen und

50 g entsteinte

Oliven-Tapenade

griine Oliven

15 g Kapern 1gepresste  ca.20 Min. ziehen lassen. Krduter waschen,
1 Alle festen Zutaten am besten 10 g Sardellenfilets Knoblauchzehe  trocken schleudern, Blatter abzupfen. Gurken-
mit einem Wiegemesser hacken, 2 EL fein gehackte Jjeweils 1 Bund Minze  raspel gut ausdriicken und mit Joghurt und
je feiner desto besser. Die ge- [frische Kréiuter und Dill  Knoblauch verriihren. Krauter fein hacken

hackten Zutaten in eine Schiissel (z. B. Thymian, 300 g griechischer
geben und das Olivenol unter- Rosmarin oder Schafsjoghurt
rihren. Halt sich im Kiihlschrank Petersilie) schwarzer Pfeffer aus
mehrere Tage. geriebene Schale von der Miihle

1 Biozitrone 1 Prise Zucker

Tipp: Wiirzzutaten, die gut mit
Oliven harmonieren - etwa
Sardellen, mediterrane Kréduter,
Chilischoten und Kapern -,
kdénnen nach Belieben hinzugefiigt
werden. Schmeckt als Dip oder
Brotaufstrich.

76 LaFer 112023

100 ml Olivenil

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

4 EL feines Olivendl

ZUBEREITUNGSZEIT
30 Min.

SCHWIERIGKEIT
000




FOTOS: Udo Einenkel/Stackfood, Wolfgang Schardt (4), Wollgang Schardt/Grife&Unzer [Seasons Agency

FUR CA. 200 ML
2 Bund frischer
Koriander (200 g)
2 junge Knob-
lauchzehen

1 TL Limettensaft
100 ml Olivendl
nach Belieben
Chilischote

Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

Zucker

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

ZUBEREITUNGSZEIT
15 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

Mojo verde (griine Sauce)

1 Koriander waschen und trocken schleudern.
Koriander mit den Stielen und dem geschalten
Knoblauch sehr fein hacken. Limettensaft und
Olivendl unterriihren, nach Belieben mit fein
geschnittener Chilischote wiirzen und mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Tomatenpesto

FUR CA. 200 ML
2 rote Paprika

1 junge Knob-
lauchzehe,

L5 Chilischote
100 ml Olivendl
L% TL gemahlener
Kreuzkiimmel

La TL Wei-
weinessig

Salz

Zucker

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

REZEPTE DIPS & SAUCEN

FOR CA. 400 ML: 1 Tomaten in einem Topf mit sprudelnd kochen-
150 g getrocknete  dem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren,
Tomaten (nicht in O  abgiefien, abtropfen lassen und zwischen Kiichen-
50 g Pinienkerne  papier trocken tupfen, abkihlen lassen. Pinien-
759 Parmesan  kerne in einer Pfanne bei niedriger Temperatur
2 Knoblauchzehen  ohne Fett goldbraun rosten. Parmesan in Wiirfel
200 ml sehr gutes  schneiden, Knoblauch schalen. Alle Zutaten im
Olivenél  Blender oder mit dem Stabmixer zu einer cremigen
schwarzer Pfeffer aus  Paste verarbeiten. Das Pesto mit Pfeffer ab-
der Mithle  schmecken und soin saubere Gldser fiillen, dass
Olivendél zum Bedecken  sich moglichst keine Hohlrdume bilden. Die
Oberflache des Pestos glatt streichen und mit
etwas Olivendl bedecken.

Tipp: Den Glasrand stets sorgfaltig mit einem
sauberen Tuch abwischen, so hilt sich das Pesto
mehrere Wochen im Kiihischrank. Es schmeckt
als Brotaufstrich, zu Fleisch oder Fisch.

Mojo rojo (rote Sauce)

1 Paprika langs vierteln, weifie
Innenhaute und Kerne entfernen.
Auf ein Blech legen und so lange
im vorgeheizten Ofen grillen, bis
die Haut schwarz ist. Zum Abkiih-
len mit einem feuchten Tuch ab-
decken, dann die Haut abziehen.
Paprika in Stiicke schneiden,
Knoblauchzehe und Chilischote in
feine Ringe schneiden. Alles mit
im Blender oder mit dem Stab-
mixer pilirieren. Langsam das
Olivendl angief3en, dann Kreuz-
kiimmel und Essig unterriihren.
Mit Salz und ggf. 1 Prise Zucker
abschmecken.
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SCHON GEWUSST?

Eine grofde Nummer

Ausgezahlt: Das Bufdgeld fur unerlaubtes Grillen ist in Frankfurt am hochsten
und Gemiise auf dem Rost in der Minderheit — hatten Sie’s gewusst?

Text:
GABRIELE THAL

78 9% DERMANNER
BEVORZUGEN STEAKS
AUF DEM GRILL. UND

taucht d te Mal das Wort ,,barb “ auf,
AUCH 64 % DER FRAUEN' Ga::zaloa:erer::‘lnede;dea;viefj;y\zldaécscﬁ:harznist
Quelle: YouGov 2022 und Entdecker, beschreibt damit die Gar- und

Rauchertechnik karibischer Ureinwohner.

. 500 °C

heifd konnen die Flammen eines Holzfeuers sein.

BEREITS VOR

5 MILLIONEN

.ll,AHREN

haben Vorfahren des Menschen
0 Fleisch und Feuer kombiniert,

wie Zeugnisse im siidlichen

DER DEUTSCHEN GRILLEN LIEBER Afrika beweisen.
UBER KOHLE, DAVON £0 7% WEGEN Quelle: www.nature.com

DES RAUCHAROMAS. Quelle: YouGov 2022

78 vLarer 112023



FOTO: Joshua Resnick /stack adobe.com

g 5 ; O der CO, -Bilanz eines

BBQs verursacht nicht das Grillgeriit,
sondern das Grillgut, vor allem Fleisch aus
nicht nachhaltiger Wirtschaft.

Quelle: Studie des TUV-Rheinland 2022

21 8 I Menschen haben im

Februar 2023 im mexikanischen Hermosillo gemeinsam
gegrillt — Weltrekord. Die Haupstadt des Bundesstaats
Sonora ist beriihmt fur Carne Asada, Steak vom Rost.

IN DER GRILLSAISON AB
APRIL GREIFEN RUND

40 PROZENT
DER DEUTSCHEN ALLE
ZWEI WOCHEN ZUM ROST.

Quelle: Statista 2023

29 000 JAHRE

alt ist die édlteste bekannte
BBQ-Grube, in der wohl

Mammut gegart wurden.

Quelle: Wissenschaft-aktuell.de

6 I I Meter breit, 4,66 Meter

hochund 2 43 er tief war der bislang grote Grill. Er kam am

20. Juni 2004 im Zuge einer TV-Show (,Discovery Channel’s BIG!“) in
Santa Clarita zum Eisatz. Aufihm wurden ein ganzes Schwein, ein
iber drei Meter langer Hotdog und vier Truthdhne gegrillt.

Quelle: www.guinnessworldrecords.com

90 %

ENTFACHEN WIR DEUTSCHE IM
GARTEN DEN GRILL. Quelle: Statista 2023

120€

Bufigeld zahlen Wildgriller in Frankfurt am Main,
in Bremen, Leipzig und Miinster kommt man mit
S Euro davon - wenn man erwischt wird.
Quelle: BuRgeldkatalog 2023
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DIE KUNST DES GASTGEBENS

WEISS, WIE ES GEHT
Seit 1990 sind Silvia
Lafer-Buchholz und
Johann Lafer ein Paar.
Die Hotelkauffrau war
12 Jahre im internatio-
nalen Vorstand von
Relais & Chateaux und
fiihrte mit ihrem Mann
bis 2018 die Stromburg
mit dem Sternerestau-
rant ,Val D’Or*

JDer Gast ist der Star”

Der gedeckte Tisch ist keine Buihne fir
Selbstdarsteller, findet Silvia Lafer. Er soll herzlich
willkommen heifden — und nicht einschiichtern

er gedeckte Tisch steht fiir mich im Mittel-
D punkt des Gastgebens. Denn er ist das Erste,

was die Géste sehen — noch vor dem Menii. Er
soll vor allem zum Ausdruck bringen, wie sehr man sich
aufdie Freunde, die Familie freut - und nicht beweisen,
wie viel teures Geschirr man besitzt! Liebevoll, nicht
protzig, ist das Stichwort. Denn es geht dabei nicht um
den Gastgeber - sondern um den Gast. Das richtige Maf$
und die passenden Materialien zum Anlass zu finden, ist
die Herausforderung. Meine Geheimwaffen sind Blumen
und Kerzenlicht. Selbst wenn man kaum Zeit hat,
machen sie einen Tisch im Nu einladend.

Der gedeckte Tisch ist also keine Biihne fiir Selbst-
darsteller - aber durchaus eine Leinwand. Denn so, mit
dem Blick auf die ganze Fliiche, quasi aus der Vogel-
perspektive, entwerfe ich die Tischdeko. Ein ganz effek-
tives Stilmittel, den Tisch als Ganzes, wie
mit einem Pinselschwung zu gestalten,
ist eine Blumengirlande oder ein Bliiten-
vasenreigen mittig iiber die ganze Tisch-
linge. Dazu noch locker platzierte kleine
Vasen und Blumenarrangements — blof8
nicht zu streng und symmetrisch. Es muss
wirken, als habe der liebe Gott alles vom
Himmel fallen lassen.

Gerade ist ja Minimalismus Trend in den Restau-
rants, blanke Holztische, keine Deko, nur die Konzent-
ration auf den Teller. Aber ich glaube, da wird gehorig
die Vorfreude unterschétzt. Man geniefit doch mitallen
Sinnen! Und Vorfreude hat ja auch der Gastgeber, wenn
er den Tisch schmiickt, manchmal ist man ja sogar ner-
vis, ob alles klappt. Lassen Sie Ihre Giéiste das ruhig spii-
ren, das macht gar nichts. Umso wohler fiihlen sie sich.

Damit ich nicht zu sehr in Stress am Tag der Ein-
ladung gerate, decke ich den Tisch iibrigens zuerst,
fiir ein Gartenfest gleich morgens, findet die Einladung
drinnen statt, sogar am Abend davor. Ich stelle alles
Geschirr schon in der Kiiche bereit, denn ich decke in der
Regel nur fiir die Vorspeise und den Hauptgang ein,
damit es nicht zu voll wird. Und ich verrate IThnen einen
Trick: Gldser poliere ich {iber Wasserdampf, so werden
sie ruckzuck blitzblank. Ein weiterer
Trick: Wenn ein Malheur passiert, etwa ein
Glas Rotwein umkippt, kann man meist
nicht die Tischdecke wechseln. Aber damit
niemand auf den , Schandfleck” starren
muss, verdecke ich ihn einfach mit einer
Serviette in der Farbe des Tischtuchs. Der
Gast ist eben der Star, ihm machte ich das
unvergessliche Erlebnis bereiten.

FOTO: Markus Bassler, ILLUSTRATION: Karin Kellner



ENTSPANNT UND STILVOLL
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BEI DIESEN HANDLERN FINDEN SIE DIE UMFANGREICHE LAMBERT-KOLLEKTION!

D 02826 GORLITZ, AMBIENTE STUDIO FUR RAUMGESTALTUNG, 03581 413708 - 04110 LEIPZIG, INTERIEURTEAM, 0341 3191260 - 04758 OSCHATZ, FASZINATION INTERIOR, 01515 5502074 - 10623 BERLIN,
LAMBERT FLAGSHIPSTORE, 030 8813036 - 18055 ROSTOCK, KONTOR, 0381 4900415 - 20354 HAMBURG, LAMBERT FLAGSHIPSTORE, 040 28809917 - 21614 BUXTEHUDE, HERMANN SCHONES LEBEN,
04161 512251 - 22589 HAMBURG, JOHN GUDEWER & SOHN, 040 871066 - 23669 TIMMENDORFER STRAND-NIENDORF, LAMBERT STUDIO, 04503 702880 - 23879 MOLLN, KRAMERDEEL, 04542 2630 - 25980
SYLT-OST, TEEKONTOR KEITUM, 04651 8891194 - 25816 HUSUM, CJ SCHMIDT, 04651 4468117 - 25992 LIST, KLEINKARIERT, 04651 4468117 - 26789 LEER, AQUA, 0491 2558 - 27283 VERDEN, WOHNWERK-
STATT, 04231 9567544 - 27721 RITTERHUDE, FREIRAUM, 04841 8800 - 27726 WORPSWEDE, CASA DI MOBILI, 04792 9445 - 30900 WEDEMARK, HOPERSHOF, 05130 8412 - 32312 LUBBECKE, SCHARRN 3
KONTOR DER SCHONEN DINGE, 05741 7303 - 33415 VERL, BECKHOFF, 05246 92600 - 33605 BIELEFELD, LOHMEIER, 0521 21015 - 35037 MARBURG, KETZERBACH12, 08421 66635 - 35745 HERBORN, HOLZ
KRETZ, 02772 9230529 - 36433 BAD SALZUNGEN, WOHNBAR, 03695 6393666 - 38104 MAGDEBURG, KATHRIN THIES, 0391 5342426 - 40212 DUSSELDORF, LAMBERT FLAGSHIPSTORE, 0211 8620420 -
40489 DUSSELDORF, TAFELTRAUM, 0211 97178668 - 45130 ESSEN, STADTHAUS, 0201 5458965 - 45481 MULHEIM, STILVOLL IN SAARN, 0208 46931833 - 45481 MULHEIM, ROHLOFF FERIENPARK, 0208
8286888 - 45894 GELSENKIRCHEN, MARSCHALL CONCEPT ART, 0209 38997300 - 46244 BOTTROP, TIMMERHAUS, 02045 82385 - 46535 DINSLAKEN, DECOBAR, 02064 603072 - 47447 MOERS, DRIFTE
WOHNFORM,02841 8030 - 50672 KOLN, LAMBERT FLAGSHIPSTORE, 0221 2921650 + 51375 LEVERKUSEN, HOME FASHION BY THORSTEN MACK, 0214 73468448 - 53117 BONN, DANIELS WOHNEN, 0228
677666 - 53340 MECKENHEIM, WILHELM LEY, 02225 99310 - 53604 BAD HONNEF, WALKEMBACH, 02224 2471 - 55116 MAINZ, TOSCANA, 06131 224518 - 59759 ARNSBERG, M. WESTERMANN & CO., 02932
4767030 - 60313 FRANKFURT, LAMBERT FLAGSHIPSTORE, 063 21397514 - 60350 FRANKFURT, GALERIA KAUFHOF - 61462 KdNIGSTEIN. KLAUTKE WOHNKULTUR, 06174 9980961 - 65388 SCHLANGENBAD,
NEUMUHLE ZAWOH, 06129 5119040 - 67434 NEUSTADT A.D. WEINSTRASSE, H+H HANDRICH MODERNER, 06321 49980 - 68161 MANNHEIM, COTTO WOHNEN, 0621 21152, - 69120 HEIDELBERG, MC MO-
DERN CLASSIC, 06221 474737 - 70173 STUTTGART, MERZ & BENZING, 0711 239840 - 70597 STUTTGART, BELLA CASA, 0711 6339794 - 71088 HOLZERLINGEN, QUERPASS, 07031 741515 - 72459 ALBSTADT-
PFEFFINGEN, WOHNFORM WISSMANN, 07432 3951 - 73614 SCHORNDORF, KUNSTSTUCK, 07181 68350 - 74653 KUNZELSAU, FR. BREUNINGER, 07940 91820 - 78050 VILLINGEN-SCHWENNINGEN, F.K. WIE-
BELT, 07721 980014 - 78333 STOCKACH, KL'JCHENSTUD_AIO WURST, 07771 6349912 - 78628 ROTTWEIL, ROSENKAVALIER, 0741 46933 - 79761 WALDSHUT-TIENGEN, SEIPP WOHNEN, 07741 60200 - 81477 MUN-
CHEN, KARE KRAFTWERK, 089 8905403013 - 81479 MUNCHEN, IDEE E COMPLEMENTI, 089 75984972 - 82493 KLAIS-ELMAU, SCHLOSS ELMAU, 08823 18835 - 84028 LANDSHUT, DOBLINGER, 0871 22237 -
86007 BAMBERG, MULLER 7, 0351 965120 - 86609 DONAUWORTH, MIO STILE MICELLO, 0906 9995128 - 88212 RAVENSBURG, TAFELBLATT, 0751 3525401 - 88499 RIEDLINGEN, MARK — RAUSCHOEN, 07371
937013 - 88662 UBERLINGEN, WELTE-JOOS. 07551 5050 - 89312 GUNZBURG, VANONI. 08221 6449 - 89584 EHINGEN, THIELEMANN EINRICHTEN 07391 770130 - 92318 NEUMARKT/OPF., DIE EINRICHTUNG,
09181 509980 - 97070 WURZBURG, SCHWARZWELLER, 0931 42304 - 97421 SCHWEINFURT, WOHNART IM RATHAUS. 09721 188013 - 97723 OBERTHULBA, FARBEN KESSLER, 09736 1071 - 99084 ERFURT,
K2 WOHNKONZEPTE, 0361 7463074 - A 1010 WIEN, JSE STEINWENDER INTERIORS, 0043 15333302 - 1080 WIEN, VICTORIA KAISER INTERIOR, 0043 6769336525 - 2700 WIENER NEUSTADT, WOHNDEKC-
RATION & GESCHENKE, 0043 664 2521544 - 4221 STEYREGG, LORE LAGER, 0043 732641340 - 4775 TAUFKIRCHEN, AUINGER, 0043 77197503 - 5020 SALZBURG, SCHONER WOHNEN, 0043 662640474 -
6263 FUGEN/TIROL, MOBEL FREUDLING, 0043 528862215 - 6330 KUFSTEIN, RIEDEL TIROLER GLASHUTTE, 0043 53726489603 - 6370 KITZBUHEL, KITZBUHELER WERKSTATTEN, 0043 535664757 -
6460 IMST, JAIS. 0043 541266492 - 6800 FELDKIRCH, PAOLINI HANDELS, 0043 552270600 - 8010 GRAZ, EVA INTERIOR. 0043 6766530833 - CH 8702 ZURICH, LAMBERT FLAGSHIPSTORE, 0041 443914000 -
1260 NYON, ADIRONDACK BOUTIQUE, 0041 223623188 - 3011 BERN, MARIO BURKHARD, 031 3111101 - 4144 ARLESHEIM, MAXIMAL, 0041 617022270 - 4500 SOLOTHURN, C A S A, 0041 326231952 - 6032
EMMEN, DAVINC| INTERIOR DESIGN, 0041 412605151 - 6204 SEMPACH, LAMBERT LUZERN WOHNBERATUNG, 0041 412103747 - 6300 ZUG, VARIANTIKUM, 0041 417102238 - 6314 UNTERAGERI, SZENARIO
PFLANZEN & WOHNEN, 0041 417504004 - 6800 FELDKIRCH-ALTENSTADT, FAIR KUCHENSTUDIO, 0043552371662 - 6830 RANKWEIL, ERNST SUMMER, 0043 6643767158 - 7000 CHUR, CASANOVAS WOHNEN &
SCHENKEN, 0041 812521780 - 8001 ZURICH, JELMOLI, 0044 2204411 - 8152 GLATTBRUGG, PROVISORIUM, 0041 789711658 - 8142 UITIKON-WALDEGG, IL SENSO, 0041 433219742 - 8280 KREUZLINGEN,
WOHNGEFUHL, 0041 716723852 - 8965 BERIKON, INSIDE, 0041 566330086 - LAMBERT GMBH - Konstantinstr, 303 - D-41238 Monchengladbach - 02166 86830 - office @lambert-home.de - Weitere Lambert Fach-
handler finden Sie auf unserer Webseite

WWW.LAMBERT-HOME.DE



; Sommetlichie Deko-Ideen fiir den Garten: Silvia Laferist ~ , ©~ ™ &
gtyhng Exper"tln und zeigt hier zwei Varianten, wie der Tisch g

g’anz ¢infach zurromantischen Tafel wir
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unter freiem Hlmmel feiern konnen! Wenn der
Anlass ein festliches Ambiente verlangt, stylt
Silvia Lafer die Tafel gern romantisch elegant, aber nicht
iberladen: ,Die Kunst ist es, sich auf wenige, gedeckte
Farben zu konzentrieren und einen gewissen Fluss'zu |
b erzeugen.” Welﬁe Tischwiische und goldene E]emente
‘ i ;ét[en den fe;érﬁchen Ton, frohhehesteTb und sattes
~ Griin holen som!hm'yche Frische auf den Tisch. Eine Gir-
i # lande aus dhﬁ‘l}}:de Rosﬁlarm weiflen Hurtens:en, gel-
£ j""'l “ben Rosen 1 rkr,aﬁdel'q, sich iiber die Liinge
% ﬁ dés Tlschesama ilt ihr'so zy’s}mﬁeﬂ Sitdlich-somner-
i “lich wirken auch die thgoﬁén und Lm&y@@n Eﬂﬂ’éﬂr -N..
-Q" ' ‘wunderbar dekorativ wirken. ,Wich 1 y

1 \
’ errlich, wénn w1r die buo ng] Gete hetten
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STYLING IDEEN

Weifd und Gold
sorgen fiir Festlich-

keit, Zitronengelb
fur Sommerfrische

84 iarer 172023

BLATT-ANWEISER

Ein Serviettenring hdlt
das kleine Strdufichen
zusammen. Statt Tisch-

karte ist ein schines
Blatt mit feinem
Goldstift beschriftet
(Serviettenring mit
Zitrone: H&M Home,
Teller: KPM, Leinen-
servietten: Leitner,
goldenes Besteck:
WMF)

EFFEKTVOLL

Mit wenigen Mitteln
festliche Atmosphdre
schaffen: Die goldene
Etagere zieren einfach
nur Zitrusfriichte,
deren frisches Gelb
und Griin herrlich som-
merlich wirkt (Ghnl.
Etagere: H&M Home)



DETAILREICH

Ein paar Bliiten in
einer Bowle mit
Goldrand, die als Vase
zweckentfremdet
wurde - es sind die
kleinen, liebevollen
Details, die so ein-
ladend wirken (Was-
sergldser: Zwiesel)

STIMMUNGSVOLL
Kerzenlicht ist uner-
ldsslich, findet Silvia
Lafer. Ein Windlicht
bietet Schutz und eine
Biihne fiir die Deko aus
Schleierkraut, Zitrone
und Limette (Wind-
licht: Villeroy & Boch,
Weingldser: Riedel,
Karaffe: Zwiesel)




Ruhige Basis fiir den
bunten Gartenflor
inder Tischmitte ist
mattes Taupe. Zwei
Gardinenschals, ein
blickdichter und ein
transparenter, er-
setzen die Tischdecke
. \[(Gardinenschal z. B.
| H&M Home, farbige -
|| Vasenz. B. Depot)

- i,_g 2%
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Blumen
zaubern im
Handum-
drehen einen

cinladenden L
Tisch
B e

_ Gartenbeet oder den
lumenladen: Bliiten und
¥ rdserin bunten Vasen
’ sind unkomplizierte, .
.. frihliche Deko. Tipp:
“wuleder Gast be.{canimtam\‘ WS
.- Endeeinegeschenkt = N
(Windlichter, Vaseuz‘.v'B’.' " reye
H&MHume,'De‘po?J"- s

iese Tischeko erzeugt sommerlich-

D heitere Landhausatmosphire, ist

aber nicht aufwendig. Sie lebt vor

allem von den vielen unterschiedlichen

Bliiten und Grisern, die in bunten Vasen die

TON IN TON Tischmitte bevolkern. Und natiirlich sind
K-'{?!'ner TriC_l’f, grofe die hohen Windlichter ein absoluter Hingu-
Wirkung: Eine Ser- cker. Silvias Tipp: ,Wihlen Sie welche mit

viette zur Ziehharmo- i - ;
nika filten, miteinem schlanken Stielen, damit sie nicht den Blick

Serviettenring biindein aufden Gegeniibersitzenden behindern.” Die
und aufféchern (Ser- Tischdecke sollte moglichst einen neutralen
vietle: B lommia, Servi: Naturton haben, aber auch ein blanker Holz-
ettenring aus Leder: 5 -

H&M Home) tisch passt ganz prima zu dem Landlook. Das

ist ldssig und charmant.
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unvergesslich

88 varer 1/2023

Deko macht die

HOCH HINAUS
Windlicht zuerst mit
Wasser, dann z. B. mit
Blattgriin und Schlei-
erkraut fiillen und
dorthinein die Bliiten-
stiele stecken, etwa di-
| ' cke Hortensienbdlle,
Phlox und zarte
\ | Wiekenranken (Wind-

lichter: XXXLutz)

BLITZ-DEKO

Einpaar Hortensien
im Topf, dicht an

dicht auf einem Stuhl
arrangiert - so einfach
inszeniert man eine
Gartenecke (ihnl. Gar-
tenstuhl: Bauhaus)

Licbevolle

—

Einladung

PRODUKTIONSASSISTENZ: Sabine Feichtner



Jetzt Mitglied
werden!

FEINSCHMECKER

WEIN-CLUB

Sie begeistern sich flr Wein, wollen noch mehr
lernen, genielken und erleben — und dabei Gleich-
gesinnte kennenlernen? Dann sind Sie hier richtig:
Werden Sie Mitglied im neuen Wein-Club von
DER FEINSCHMECKER, einer einzigartigen
Community, die alle Weinfans verbindet.

Weitere Infos und Anmeldung:
www.feinschmecker.de/weinclub




WEINTIPPS

Beste Begleiter
zum BB()

Die Rost- und Raucharomen von Grillgut mégen herzhafte Weine
mit Frucht, feiner Saure und Struktur. Tipp: WeiRe sehr kalt servieren,
und auch die Roten durfen gerne aus der Kiihlung kommen

Text : Foto :
DIETER BRAATZ MICHAEL BERNHARDI

2022 ,Cape Fern“, Chenin Blanc Single Vineyard,
Wellington

TRUTER FAMILY WINES/
SUDAFRIKA

Vom Weinberg Cape Fern ernten Celeste und Hugo
Truter ihren Wein aus 100 % Chenin. Er begeistert mit
klarer Frucht, Aromen von Grapefruit, Ananas und
Limette und ist am Gaumen mit feiner Sdure und Mi-
neralik ausgestattet. Er macht er zu gegrilltem Thun-
fisch, aber auch zu Maishuhn sowie zu Gemiise (jungen
Karotten und Zucchini vom Grill eine gute Figur.

€ 11,50 liber www.rindchen.de . A ‘549"‘_
g BT Ca onF

cpr Rl ot RuON

oo | COres pURS

ReservE

2020 5
"\Mluzi.‘:Eﬂ

A LIZY
2018 ,,Caliza®, Tinto, Dominio dg Vq!depusa DO ( ‘
MARQUES DE GRINON
FAMILY ESTATES/
CASTILLA LA MANCHA

Fiir den ,,Caliza® wurden von Rebfliichen in La Mancha

Graciano (32 %), Petit Verdot (31 %) und Syrah (37 %)

gelesen und als Jungwein zwdlf Monate in franzo-

sischen Barriques gereift. Er hat ein intensiv fruchtiges

Aroma von schwarzen und roten Friichten und vereint

am Gaumen mineralische und Rostnoten mit passen-

der Siure und Tanninen. Mit viel Kérper und Struktur

ideal zu Wildschwein und Lamm.

€ 15,50 iiber www.weinfass-wabnitz.de |

ot
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2020 Cotes du Rhone AOC Réserve
FAMILIE ). M. CAZES/
COTES DU RHONE

Fiir diese Réserve hat Jean Michel Cazes sein ganzes
Know-how eingesetzt, um einen reichen, kraftvollen
Wein zu keltern. Die Cuvée aus Grenache und weiteren
Sorten reift sechs Monate in Holzfissern (20 %) und
Betonbottichen (80 %). In der Nase Cassis, Himbeere
und Gewiirze, auf der Zunge strukturierte Tannine,

Frucht und Saft. Ideal zu Lamm-Cevapcici, Salsiccia
und deutscher Bratwurst.
€ 12,95 iiber www.ludwig-von-kapff.de

2021 Vernaccia di San Gimignano DOCG

LA LASTRA/TOSKANA

Inihrem jungen Familienbetrieb produzieren Renato
Spanu und Nadia Betti diesen jungen Weiflwein aus

98 % Vernaccia, dazu Trebbiano Toscano und Malvasia
Bianca. In der Nase Akazienbliite, Anis und Birne,im
Geschmack gefallen Wiirze, feine Mineralitiit und zarte
Zitrusnoten. Die Cremigkeit und die gut eingebundene
Sidure empfehlen den Wein zu Meeresfriichten vom Grill,
gegrilltem Pecorino mit Honig und auch solo als Aperitif.
€ 12,60 iiber www.garibaldi.de

2022 Emilio Rosé trocken

WEINGUT EMIL BAUER/PFALZ

Als Hommage an ihren Grofivater ,Emilio®, wie

das Pfiilzer Original von allen genannt wurde, haben
die Briider Martin und Alexander Bauer ihren Rosé
getauft. Der zart lachsrosafarbene Wein begeistert

in der Nase mit frisch-fruchtigen Aromen, geschmack-
lich mit fein-wiirzigen und mineralischen Noten,

die ihm Eleganz und einen langen Abgang verleihen.
Zu diesem vielschichtigen Rosé passen gegrillte Stiel-
koteletts vom Schwein, Hithnerkeule mit Gemiise
oder auf der Haut gegarter Lachs.

€ 14,95 iiber info@emilio-rose.de, Tel. 063 41/617 54

2021 Wiener Gemischter Satz DAC

MAYER AM PFARRPLATZ/WIEN

Der Wiener Gemischte Satz - ,komponiert® aus Grii-
nem Veltliner, Riesling, Rotgipfler und Zierfandler und
gemeinsam gepflanzt, gelesen und vergoren - ist im
Weingut Mayer am Pfarrplatz ein Klassiker seit Gene-
rationen. Wir freuen uns an der erfrischenden Stilistik
mit Aromen von Birne, Zitrus und griinem Apfel, im
Geschmack saftige, mineralische Saure. Passt zu sanft
gegrilltem Kabeljau oder Hithnerbrust mit Gemiise.

€ 10,50 tiber www.ludwig-von-kapff.de
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REZEPTE SALATE

(scarreife
Nebenrollen

Sie stehlen den Hauptdarstellern vom
Grill fast die Show: Diese acht Sommersalate
liberraschen mit tollen Zutaten, fantasievollen
Dressings und spannenden Toppings

Fotos: Foodstyling: Illustrationen:
MATHIAS NEUBAUER ANDREAS NEUBAUER KARIN KELLNER




FUR 4 PORTIONEN
6 kleine Artischocken
4-5kleine

rote Zwiebeln

8 EL Olivenal

3 EL Balsamico bianco
8-12rote und gelbe
Kirschtomaten

150 g breite Bohnen
100 g Buschbohnen
150 g Chorizo

1-2 EL Honig

1 Msp. Paprikapulver
Saftvon 1 Zitrone

150 g weifie Riesen-
bohnen (gegart

oder Konserve)

150 g schwarze Oliven
Salz, Pfeffer
Bohnenkraut und
Basilikum als Garnitur

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min.

SCHWIERIGKEIT
o000

Bunter Salat von Bohnen und
Artischocken mit Oliven, Kirschtomaten
und Chorizo-Vinaigrette

1 Artischocken putzen: dufiere harte Blatter
entfernen, oberes Drittel abschneiden, hol-
ziges Ende vom Stiel kappen, Stiel schélen.
Artischocken halbieren oder vierteln. Zwiebeln
schalen, je nach Grofie halbieren oder vierteln.
2 Artischocken in einer heifer Pfanne in

2 EL Olivenol bei mittlerer Hitze ca. 6 Min. bra-
ten. Die Zwiebeln hinzufiigen, 2-3 Min. mit-
braten. Alles mit Essig abléschen und in eine
grofde Schiissel fiillen.

3 Tomaten waschen, halbieren. Breite und
Buschbohnen putzen, in Stiicke schneiden und

in kochendem Salzwasser in ca. 4-5 Min.
bissfest blanchieren. In Eiswasser ab-
schrecken, gut abtropfen lassen.

4 Chorizo pellen, wiirfeln und im restlichen
Olivendl in einer Pfanne anbraten. Pfanne
vom Herd nehmen, Honig, Paprikapulver und
Zitronensaft untermischen.

5 Alle Bohnen, Tomaten und Oliven zu den
Artischocken geben, Dressing hinzufiigen
und alles locker miteinander mischen. Salat
abschmecken und mit frisch gezupftem Boh-
nenkraut oder Basilikum bestreut servieren.
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Kartoffel-Spargel-Salat mit
Radieschen und Ei auf wiirziger
Brunnenkresse-Creme

1 Kartoffeln in reichlich Salzwasser weich
kochen. Abkuhlen lassen, schalen und in
Scheiben schneiden. Spargel schalen, holzige
Enden abschneiden. Stangen in kochendem
Salzwasser ca. 8 Min. garen, dann schragin
Scheiben schneiden und zu den Kartoffeln
geben. Radieschen waschen, putzen und in
diinne Scheiben hobeln oder schneiden.

2 Zwiebel schélen, fein wiirfelnundin 2 EL
heiRem Ol anbraten. Mit Essig abléschen,
Briihe aufgieRen und etwas einkochen lassen.
Die heiRe Marinade mit Senf und restlichem 0|
zu den Kartoffel- und Spargelscheiben geben,

94 varer 1/2023

gut durchmischen, dann die Radieschen unter-
mischen. Salat */: Std. ziehen lassen.

3 Inzwischen Brunnenkresse waschen,
trocken schleudern, Blatter von den Stielen
zupfen. Mit Olivendl, Eigelben, Senf und Essig
in einem hohen Becher mit dem Stabmixer zu
einer feinen Creme plrieren. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzig abschmecken.

4 Kressecreme auf Teller verteilen. Eier pellen
und in Spalten schneiden. Salat und Eier auf
der Kressecreme anrichten und nach Belieben
mit etwas frischer Brunnenkresse garniert
servieren.

FUR 4 PORTIONEN
Fiir den Salat:

500 g Salatkartoffeln
500 g weifier Spargel
6-8 Radieschen

1 Zwiebel

4-5 EL Sonnen-
blumendl

50 ml WeiRweinessig
125 ml Gefliigelbrithe
1TL Senf

Salz, Pfeffer

4 hart gekochte Eier
nach Belieben
Brunnenkresse als

Garnitur

Fiir die Creme:

1 Bund Brunnenkresse
125 ml mildes Olivenél
2 frische Eigelbe

2 EL Weifiweinessig
1-2 TL Senf

Salz, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT

w ca. 45 Min.
SCHmRIGKE!T
000




D

1 Paprikaschoten, Zwiebel und Gurke schalen.

Paprika und Gurke halbieren. Gurkenhdlfte
langs vierteln, entkernen. Gurkenviertel,
je1roteund gelbe Paprikahalfte und die
Zwiebel klein wiirfeln.

2 Knoblauch schalen, 1Zehe fein reiben und
mit restlicher Paprika, Gurke und Tomatensaft
in einem hohen Becher mit dem Stabmixer
fein purieren. Briihe, Essig, Tomatenmark und
50 ml Olivendl unterguirlen. Dressing mit Salz,
Cayennepfeffer und etwas Zucker wiirzig
abschmecken und kalt stellen.

3 Restlichen Knoblauch hacken. Basilikum
waschen, trocken schitteln, Blatter abzupfen
und mit restlichem Qlivendl, Salz, Knoblauch

und Parmesan in einem hohen Becher mit dem
Stabmixer fein purieren.

4 Backofengrill vorheizen. Brotinca.1,5-2 cm
grofie Wiirfel schneiden und auf einem
Blechim Ofenin ca. 5 Min.zu Crbutons rosten,
gelegentlich wenden.

5 Kopfsalat putzen, waschen und trocken
schleudern. Gazpacho-Dressing auf eine
Platte oder mehrere tiefe Teller geben. Papri-
ka-, Gurken- und Zwiebelwiirfelchen darauf-
streuen. Kopfsalatherzen jeweils in die Mitte
setzen. CroQtons kurz vorm Servieren mit ca.
/s vom Pesto vermischen und auf den Salat
streuen. Restliches Pesto mit etwas Essig
verdiinnen und tiber den Salat trdaufeln.

Kopfsalatherzen mit knusprigen
Pesto-Crottons auf erfrischendem
Gazpacho-Dressing

¢
¢

R

EZEPTE SALATE

FUR 4 PORTIONEN
Je 1rote und gelbe
Paprikaschote
1kleine rote Zwiebel
1Salatqurke

2 Knoblauchzehen
150 ml Tomatensaft
125 ml Gemtisebriihe
3-4 EL Rotweinessig
1 TL Tomatenmark
150 ml Olivendél

Salz, Cayennepfeffer
Zucker

Je 3 Stingel Bastlikum
und glatte Petersilie
1 EL frisch geriebener
Parmesan

150 g altbackenes
Chiabatta
Herzenvon

2-3 Kopfsalaten

1-2 EL Balsamico
bianco

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 35 Min.

SCHWIERIGKEIT
000
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Erbsen-Papaya-Salat
mit Seeteufel-Ceviche in Limetten-

Ingwer-Vinaigrette

1 Die Schale von1Limette abreiben. Alle
Limetten halbieren, Saft auspressen. Seeteu-
felfilet abbrausen, trocken tupfen. In ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden und in eine flache
Schale geben. Limonenschale und -saft darauf
verteilen und im KiihIschrank 15Std. marinieren.
2 Inzwischen Papaya schdlen und halbieren.
Kerne mit einem Loffel herauskratzen, Papa-
yahdlften wiirfeln. Erbsen aus den Schoten
palen, Zuckerschoten diagonal halbieren. Bei-
des in kochendem Salzwasser ca. 1Minute
blanchieren, anschlieffend kalt abschrecken.

3 Fiirdie Vinaigrette Ingwer und Knoblauch
schdlen, Chilischote ldngs halbieren und
entkernen. Alles maglichst fein wiirfeln.

Die beiden Olsorten mit 3 EL Limetten-

marinade und Agavendicksaft verquirlen.
Ingwer, Knoblauch und Chili hinzuftigen,

mit Sojasauce abschmecken.

4 Koriander- und Minze- bzw. Thai-Basilikum
waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen.
Mit etwa der Halfte der Vinaigrette zum
Papaya-Erbsen-Mix geben und alles locker l
miteinander mischen. Salat abschlieBend m
Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

5 Seeteufel-Ceviche etwas trocken tupfen
und auf eine grofie Platte oder mehrere
Teller verteilen. Salat daraufgeben, restliche
Vinaigrette auf den Fisch traufeln. Nach
Belieben mit etwas frischer Minze oder
Thai-Basilikum garnieren,

FUR 4 PORTIONEN

3 Bio-Limetten

500 g Seeteufelfilet,
kiichenfertig

1 Papaya

300 g Erbsenschoten
200 g Zuckerschoten
25g Ingwer

2 Knoblauchzehen
1rote Chilischote

2-3 EL Sesamdl

4-6 EL Olivendl

2 EL Agavendicksaft

2 EL Sojasauce

2-3 Minzezweige oder
Thai-Basilikumstdingel
2 Korianderstdngel
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min. +
ca. 1Std. marinieren

SCHWIERIGKEIT
000




FUR 4-6 PORTIONEN
4 mittelgrofe
rote Zwiebeln
100 g Zucker

150 ml Balsamico
bianco

200 g Wassermelone
1 Gurke

200g Couscous

1 Msp. Kurkuma

6 EL Olivenil

Salz, Pfeffer

3 Minzezweige

1 Knoblauchzehe
Saft und Schale von
1% Bio-Zitrone
150 g Joghurt

1EL Honig

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 25 Min. +

4 8td. marinieren

SCHWIERIGKEIT
00C

1 Zwiebeln schalen und halbieren. Zucker mit
Essig und 250 ml Wasser aufkochen. Zwiebeln
in den Essigsud geben und ca. 1Min. kochen.
Anschlieend den Topfvom Herd nehmen
und die Zwiebeln im Sud abkihlen lassen.

2 Wassermelone und Gurke schalen. Beides
klein wirfeln, miteinander mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Couscous mit einer

Prise Kurkuma und 200 ml gesalzenem
Wasser nach Packungsangabe zubereiten.

3 Couscous auf einer Platte oder einem
grof3en Teller verteilen. Zwiebeln aus dem Sud
nehmen und in einzelne Lamellen teilen. Die

Couscous mit siiffsauren Zwiebeln,
Wassermelonen-Gurken-Salat
und Joghurt-Minz-Dressing

REZEPTE SALATE

aufleren groften Lamellen nebeneinander
kreisrund auf den Couscous setzen. Die
Zwiebelherzen fein hacken, mit dem Melonen-
Gurken-Mix mischen, Mix auf die Zwiebel-
lamellen verteilen. Alles grof3ziigig mit Olivendl
und ca. 4 EL Essigsud betraufeln.

4 Minze waschen, trocken schiitteln,

Blatter abzupfen, in feine Streifen schneiden.
Knoblauch schdlen und reiben. Zitrone

heif} abwaschen, Schale abreiben und den
Saft auspressen. Alles mit Joghurt und Honig
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und dazu servieren.
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FUR 4 PORTIONEN
150 g Buschbohnen
200 g Orecchiette
Salz

4 hart gekochte Eier
250 g reife
Kirschtomaten

6 Radieschen

1-2 rote Zwiebeln
100 g schwarze Oliven
50 g junger Spinat

200 g Thunfisch

im eigenen Saft (Dose)
1-2 Knoblauchzehen
je 2-3 Stdngel glatte
Petersilie und
Basilikum

1-2 Oreganostingel
3 EL Weifweinessig
1 TL mittel-
scharfer Senf
75-100 ml kréftige
Gemiise- oder
Gefliigelbrithe

5-6 EL Olivenil
Salz, frisch
gemahlener Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Min.

SCHWIERIGKEIT
000
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Pastasalat a la nicoise mit
Kirschtomaten, Gurke, Thunfisch, &

Oliven, Bohnen und Ei ; Y /4

1 Bohnen putzen undin Stiicke schneiden.
Orecchiette in kochendem Salzwasser garen,
nach 8 Min. die Bohnen hinzugeben und weite-
re 4-5 Min. mitgaren. Anschliefend Pasta und
Bohnen abschiitten und kalt abschrecken.

2 Inzwischen Eier pellen und in Spalten oder
Scheiben schneiden. Tomaten waschen und
halbieren, Radieschen waschen, putzen und in
Scheiben schneiden oder hobeln. Zwiebeln
schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
Spinat waschen und trocken schleudern.
Thunfisch abgiefien und abtropfen lassen.

Alles mit Oliven und grob zerzupftem Thunfisch

mischen und auf einer Servierplatte oder i

mehreren Tellern anrichten.

3 Fir das Dressing Knoblauch schalen \
und fein reiben. Krauter waschen, trocken
schitteln, Blatter abzupfen und moglichst
fein hacken. Alles mit Essig, Senf, Briihe und
Olin ein Schraubglas geben, gut verschliefien
und kraftig schiitteln. Salatsauce mit Salz
und Pfeffer wilrzig abschmecken und gleich-
mafig iiber den Salat giefien.



FUR 4 PORTIONEN
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

8 EL mildes Olivenal
250 ml Weifwein

2 Lorbeerbldtter

2 EL zerstofener
schwarzer Pfeffer
1EL zerstofiener
Fenchelsamen

2EL Meersalz

I Oktopus @ ca. 800 g
2 kleinere
Fenchelknollen

1 rote Zwiebel

4 saftige, kernlose

5 Orangen
Saft von 1 Limette
Salz, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min. +
ca. 45 Min. garen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Zwiebel und Knoblauch schalen, wiirfeln
undin 1EL Olivendl anschwitzen, mit Wein ab-
I6schen. 750 ml Wasser dazugiefden, Lorbeer,
Pfeffer, Fenchelsamen und Meersalz hinzuge-
ben. Oktopus waschen, in den leicht kocheln-
den Sudlegen und in ca. 45 Min. weich garen.
Anschlieend herausheben, etwas abkiihlen
lassen und in grofRe Stiicke schneiden.

2 Inzwischen Fenchel putzen, Fenchelgriin
beiseitelegen. Rote Zwiebel schdlen. Beides in
maoglichst diinne Scheiben schneiden (das
geht am besten mit einem scharfen Gemiise-
hobel oder einer Aufschnittmaschine). Oran-
gen so schdlen, dass auch die weif3e Haut mit
entfernt wird. 3 Orangen in dicke Scheiben
schneiden und diese nochmals halbieren.

REZEPTE SALATE

Orangen-Fenchel-Salat
mit gegrilltem Oktopus und Orangen-
Oliven-Dressing

3 Von der {ibrigen Orange die Schale diinn
herunterschneiden. Frucht halbieren, Saft aus-
pressen und mit den Schalenstreifen in einem
kleinen Topf um die Halfte einkochen lassen.
Die Reduktion mit dem restlichem Olivendl
und Limettensaftin einer grofien Schiissel
verquirlen. Fenchel- und Zwiebelscheiben
hinzufiigen, mit Salz und Cayennepfeffer
kraftig wirzen, Fenchelkraut locker unter-
heben, ca. 15 Min. marinieren. Dann die
Orangenscheiben unterheben.

4 Oktopusstlcke auf dem heifien Grill oder in
einer Grillpfanne rundum in ca. 8 Min. gold-
braun braten. Mit dem Salat auf Teller oder
einer grofRen Platte verteilen. Ubriges Dressing
iiber Salat und Oktopus traufeln.

A
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REZEPTE SALATE
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Grapefruit so schalen, dass die weifse Haut
mit entfernt wird. Filets zwischen den Trenn-
hauten herausschneiden. Tomaten waschen,
Stielansatz entfernen, Tomaten in dicke
Scheiben schneiden, je nach Gréfte nochmals
halbieren. Melone schalen, Kerne méglichst
entfernen. Melone in mundgerechte Stiicke
schneiden.

2 Salat putzen, waschen und trocken schleu-
dern, auf einer grofien Platte oder Teller
verteilen. Melonenstiicke, Grapefruitfilets
und Tomaten auf den Salat geben.

100 vLarer 12023

o

® Salat von Tomate, Wassermelone
und rosa Grapefruit mit siifésaurer
Granatapfel-Zwiebel-Vinaigrette

3 Granatapfel halbieren, dann vierteln, Kerne
herauslésen (am besten Gummihandschuhe
anziehen). Zwiebel schilen, klein wiirfeln
undin1EL heifiem Olivendl ca. 1-2 Min. an-
schwitzen, gelegentlich umriihren. Mit Essig
abldschen, Granatapfelkerne und Agaven-
dicksaft unterriihren. Pfanne vom Herd
ziehen und restliches Olivendl unterquirlen.
Vinaigrette mit Salz und Pfeffer abschmecken,
etwas abkihlen lassen, danach liber die
Zutaten verteilen und servieren.

FUR 4 PORTIONEN
2 rosa Grapefruits

4 reife Tomaten

14 Wassermelone
(ca.500g)

75g Salat (z. B.
Rucola, heller
Eichblattsalat,
Romanasalat)

1 kleiner Granatapfel
1rote Zwiebel

6 EL Olivendl

3 EL Rotweinessig
75 ml Agavendicksaft
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

.
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Kulinarische Golf Tour3

3 x Internationale Luxury-Hotels
UNSER y

KULINARISCHER 3 x Zwei-Sterne-Restaurants %53

GRAND SLAM
3 x Golfplatze direkt am Hotel

Die Kulinarische Golf-Tour 3, die ihresgleichen sucht

Mndm-.pm ner

FEINSCHMECKER

Drei einzigartige Top-Golf-Resorts laden ein zu
Kulinarik, Wellness und Golf (Stableford,
nicht vorgabewirksam) auf Prestige-Luxus-Level.
Reservieren Sie jetzt einen der limitierten Teilnehmer-Platze.

16. bis 18. Juli 2023

5 Sterne Superior

Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe

Reservierung: +49 7941 6087-0

13. bis 15. August 2023
5 Sterne Superior Resort
Der Oschberghof
Reservierung: +49 771 84-0

Diese Kiichenchefs nehmen
Sie mit auf eine kulinari-

sche Reise: Boris Rommel,
Kiichenchef Le Cerf; Manuel
Ulrich, Kiichenchef Osch Noir;
Edip Sigl Kuchenchef es:senz

Weitere Informationen und Reservierung
direkt liber das jeweilige Hotel unter
dem Stichwort: » Laurent-Perrier Golf-Tour«

1. Tag: Anreise mit Mdglichkeit fiir eine Proberunde.
Abend: Gourmet §3&8-Menil mit korrespondierenden
Weinen und ausgesuchten Laurent-Perrier Champagnern.

2. Tag: Kulinarischer Grand Slam (Stableford)
Abend: feierliche Siegerehrung bei
Laurent-Perrier Champagner und Caviar Tasting.

Ab 1050 Euro inkl. 2 Ubernachtungen, Golf & Gourmet-Men(i.

27. bis 29. August 2023
Resort Das Achental im Chiemgau
Reservierung: +49 8641-4010

@ Wt b Sk loahotet Foieckoikorude DEROSCHBERGHOF yDAS ACHENTAL

GOLF, WELLNESS UND SPA



. REZEPT SOMMERBOWLE




FOTO: Lucie Eisenmann/Stockfood

Aus dem
Vollen schopfen

Alle bedienen sich selbst und mit jeder Kelle steigt die
Stimmung - denn Bowle ist ein genialer Eisbrecher. Wir feiern das
Comeback des Partyhits der 70er mit einer spritzigen Variante

Waldmeisterbowle

FUR 4-6 PORTIONEN
20 Stdngel Waldmeister;
vor der Bliite geerntet
700 ml trockener
Weiflwein

500 ml eiskalter Sekt

4 Bio-Limetten

ZUBEREITUNGSZEIT
10 Min. +
1Std. trocknen +

1,5 Std. marinieren

SCHWIERIGKEIT
000

1 Waldmeister abbrausen und gut
abtropfen lassen. Die Stangel zusammen-
binden und kopfiiber hangend ca. 1 Stunde
antrocknen lassen.

2 Anschliefiend mithilfe eines Kochloffels
kopfiiber in eine Bowleschiissel hangen,
sodass die bitteren Stangel nicht mit
Fliissigkeit in Berlihrung kommen. Blatter
im Weifiwein ca.1,5 Std. im Kiihlschrank
ziehen lassen.

3 Zum Servieren mit Sekt auffillen.
Die Limetten heifd abwaschen, trocken
tupfen, in dinne Scheiben schneiden,
zur Bowle geben und servieren.

JOHANNS GEHEIMTIPP:
,Fiir ein noch intensiveres und
leuchtend griines Ergebnis
den Waldmeister mit 2 EL.
Waldmeistersirup sowie Saft und
Schale von 4 Limetten im Mixer fein
piirieren, 1,5 Stunden marinieren
lassen und dann erst mit Sekt und
Wein aufgiefien. Das klappt auch
mit anderen Zutaten, sie miissen
nur aromastark sein, wie etwa
Zitronengras oder Zitronenthymian.
Einfach zerkleinern und nach
Belieben mit Sirup und Zitrussaft
und -schale marinieren. Bei einer
Bowle muss die Basis stimmen.”
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=Lnd jetzt: Zugriff’

Bei solchen Hippchen sollte man nicht
zogern: Kreatives Fingerfood ist der
ekte Appetizer zum Sommerdrink

Fotos: Foodstyling:
L,MATHIAS NEUBAUER ANDREAS NEUBAUER
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Gurken-Réucherlachs-
Roschen mit
Wasabi-Mayonnaise,

Ingwer und Sesam

Rezept auf Seile 110

104 varer 172023




© . Blitterteig-Rollchen
- mit wiirziger Spinatfiillung

O e

Rezept auf Seile 110

112023 Larer 105



REZEPTE FINGERFOOD

Plunderteig-Burger mit

-Gurken-Remoulade
und Graved Lachs

Avocado

Rezept auf rechter Seile

106 varer 1/2023



Plunderteig-Burger mit Avocado-Gurken-
Remoulade und Graved Lachs

FUR 8-10
MINI-BURGER

Fiir die Burger:

2 Rollen Fertigteig fiir
Croissants (Kiihlregal)
weiche Butter

fiir die Form

1 Eigelb

2 EL Milch

2 EL weifler Sesain

Fiir die Remoulade:
I Bund Dill

2 EL Créme fraiche
125 g Mayonnaise
Saftvon 1% Limette
Salz, Cayennepfeffer
50 g Kopf- oder
Romanasalat

1% Salatgurke
1kleine Avocado
250 g in diinne
Scheiben geschnittener
Graved Lachs

Auflerdem:
Muffinblech

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Min. + 25 Min.
Teigruhe + 25 Min.
backen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Die Rollen des Croissantteigs in jeweils
4-5 ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Diese in gut gebutterte Muffinformchen
legen und ca. 25 Minuten an einem war-
men Ort gehen lassen.

2 Ofenauf 200 "C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eigelb mit Milch griindlich
verquirlen. Teig in den Muffinférmchen
mit der Eigelbmischung bepinseln und
mit Sesam bestreuen.

3 Muffinblech in die Mitte des heiflen
Ofens stellen, Teig in ca. 25 Min. goldbraun
backen. Muffins etwas abkiihlen lassen
und aus den Férmchen nehmen.

4 Fir die Remoulade Dill abzupfen, fein
hacken und mit Créme fraiche, Mayon-
naise und Limettensaft verriihren. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.

5 Salat putzen, waschen und in mund-
gerechte Stiicke zupfen. Gurke schalen
und klein wirfeln. Avocado halbieren, Kern
entfernen, Fruchtfleisch ebenfalls klein
wilrfeln. Gurken- und Avocadowdirfel unter
die Remoulade mischen.

6 Die Brotchen halbieren. Die unteren
Halften mit Salat belegen. Remoulade dar-
auf verteilen, Graved Lachs darauflegen
und mit der zweiten Brétchenhalfte
belegen.

Blumenkohl-Puffer mit Kaviar
und Schnittlauch-Creme-fraiche

FUR

12 MINI-PUFFER
250 g Blumenkohl
Salz

2 Eier

10 g frische Hefe
100 g Mehl
Cayennepfeffer
[frisch geriebene
Muskatnuss

1Bund Schnittlauch
200 g Creme fraiche
1-2 TL Limettensaft
50 g Butterschmalz
50 g Sevruga- oder
Beluga-Kaviar

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Min.

SCHWIERIGKEIT
6000

1 Blumenkohl in Réschen teilen, in ko-

chendem Salzwasser in ca. 10 Min. weich
garen. Abgiefien, trocken tupfen und mit
einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken.

2 Eier trennen. Hefe mit 75 mllauwarmem
Wasser glatt rithren, zuerst Eigelbe und
Mehl, dann den Blumenkohlstampf unter-
mischen. Eiweifs mit 1 Prise Salz zu steifem
Schnee schlagen, behutsam unter den Teig
heben. Mit Salz, Cayennepfeffer und Mus-
kat kraftig wiirzen und zugedeckt 30 Min.
gehen lassen.

3 Inzwischen Schnittlauch waschen, tro-
cken schiitteln und in sehr feine Ringe
schneiden. /5 Teil mit Créme fraiche und
1 Spritzer Limettensaft verriihren, mit et-
was Salz wirzen. Restlichen Schnittlauch
zum Bestreuen beiseitestellen.

4 Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne erhitze.. Aus dem Teig ca. 4-5cm
grofie Puffer formen, von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze ausbacken. Anschlieffend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

5 Schnittlauch-Créme-fraiche und Kaviar

auf den Puffern verteilen und mit restli-
chem Schnittlauch bestreut servieren.
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Parmesan-Tacos mit
Melonen-Parmaschinken-Roéllchen

FUR 20-24 TACOS
50 g Mehl

1EL Zucker

1TL Salz

1 Eiweifs (Grdfe L),
50 g weiche Butter

50 g frisch geriebener
Parmesan

30 g Rucola,

L% Cantaloupe-Melone
2-3 EL Olivendl

1-2 TL Balsamico
bianco

schwarzer Pfeffer aus
der Miihle

10-12 Scheiben
Parmaschinken

ZUBEREITUNGSZEIT
15td.

SCHWIERIGKEIT
000

108 varer 172023

1 Mehl mit Zucker und Salz mischen.

Eiweif3 hinzuftigen und alles zu einer glat-
ten Masse verrlihren, Erst weiche Butter,
dann Parmesan griindlich untermischen.

2 Ofen auf 180 "C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Parmesanmasse mithilfe einer
Palette (oder einem Loffelriicken) zu
gleichmafiig diinnen Kreisen (20-24 Stiick
a @ 8 cm) auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech austreichen. Im Ofen auf der
mittleren Schiene ca. 6-8 Min. goldbraun
backen. Anschliefend noch warm tiber
eine Pastarolle oder in einen Taco-Halter
legen und erkalten lassen.

3 Rucola putzen, waschen und trocken
schleudern. Melone schalen und in ca.

S mm dicke Stifte schneiden. Rucola und
Melonenstifte mit Olivendl und Balsamico
marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Schinkenscheiben halbieren, jeweils et-
was Melonen-Rucola-Mischung auf jede
Schinkenhalfte verteilen und aufrollen.
Schinkenrdllichen in die Parmesan-Tacos
legen und sofort servieren.

Toast-Crostini mit Roastbeef

und Avocado-Erbsen-Creme

FUR 18 CROSTINI
Fiir die Creme:

1 kleine Avocado

1 Knoblauchzehe
100 g aufgetaute
TK-Erbsen

3 EL Olivendél
Saftvon 14 Zitrone
Salz
Cayennepfeffer

Fiir die Creme:

9 Toastbrotscheiben
50 g Butterschmalz
1dickes Rumpsteak a
3509

Meersalz,
zerriebener rosa
Pfeffer

2 EL Pflanzendl

1-2in feine Ringe
geschnittene

Friihlingszwiebeln

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 Fir die Creme Avocado halbieren, Kern
entfernen. Fruchtfleisch mit einem Loffel
herauskratzen. Knoblauch schalen und
hacken. Beides mit aufgetauten Erbsen,
Olivendlund Zitronensaft in einem hohen
Becher mit dem Stabmixer zu einer feinen
Creme plrieren. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzig abschmecken.

2 Fir die Crostini je 2 Kreise aus jeder
Brotscheibe ausstechen und in heifem
Butterschmalz goldbraun und knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

3 Steak mit Meersalz und rosa Pfeffer
wiirzen und in einer heiten Pfanne in
heitem Ol 6 Min. braten, das Steak jede
1/ Minute wenden. Dann aus der Pfanne
nehmen und ca. 5 Min. ruhen lassen.

4 Inzwischen die Avocadocreme mit ei-
nem Loffel dick auf die Crostini streichen.

5 Das Steak der Ldnge nach in 18 diinne
Scheiben schneiden und diese aufrollen.

6 Je 1Rolle auf jeden Crostino setzen, mit
etwas rosa Pfeffer und Salz wiirzen und
mit Friihlingszwiebelringen bestreuen.

MEIN TIPP:

»Statt Roastbeef

schmecken auch in

Scheiben geschnittene,

scharf angebratene

Steinpilze oder

Kriuterseitlinge klasse.”



REZEPTE FINGERFOOD

L«
Toast-Crostini mit Roastbeef
und Avocado-Erbsen-Creme
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REZEPTE FINGERFOOD

Gurken-Riucherlachs-Roschen

mit Wasabi-Mayonnaise, Ingwer und Sesam

FUR CA.

16 ROSCHEN

2 TL Wasabi-Paste
(Asienladen)

100 g Mayonnaise
Saftvon V4 Limelte
Salz, Cayennepfeffer

2 kleinere Salatgurken
(etwa 20 cm lang)
250g indiinne
Scheiben geschnittener
Riucherlachs

25 g eingelegter
Ingwer (Asienladen)
2-3 TL gerdisteter

Sesam zum Bestreuen

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 Wasabi-Paste mit Mayonnaise und
Limettensaft verrihren und mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

2 Gurken waschen und der Lange nach
auf einem Gemiisehobel in diinne Schei-
ben schneiden. Raucherlachsscheiben
je nach Gréfie nochmals halbieren.

3 Aufjede Gurkenscheibe zundchst etwas
eingelegten Ingwer verteilen. Darauf je 2-3
halbe Lachsscheiben legen. Belegte Gur-
kenscheibe straff aufrollen und mit einem
kleinen Holzspief: feststecken.

4 In die Mitte eines jeden Gurken-
Rducherlachs-Rdschens etwas Wasabi-
Mayonnaise spritzen, zum Schluss mit
Sesam bestreuen.

MEIN TIPP:

,Die Spinatrollchen kann
man im Voraus machen:
mit Eigelb bestreichen,

in Stiicke schneiden,

roh einfrieren. Vom
Tiefkiihler geht es dann
direkt in den Backofen.”

110 vLarer 172023

Blitterteigrollchen
mit wiirziger Spinatfiillung

FUR 25-30
ROLLCHEN

250 g aufgetauter
TK-Blattspinat

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendél

125 g Ricotta

4 Eigelbe

50 g frisch geriebener
Parmesan

4-5 EL Semmelbrosel
Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

[frisch geriebene
Muskatnuss

1-2 EL Milch

400 g Blitterteig
(ausgerollt aus dem
Kiihlregal)

ZUBEREITUNGSZEIT
18td. +45 Min. kiihlen
+20-25 Min. backen

SCHWIERIGKEIT
0C0O

1 Fir die Fiillung den Spinat gut ausdrii-
cken, hacken und in eine grofle Schissel
geben. Zwiebel und Knoblauch schalen,
fein wiirfeln und in heiRem 01 1-2 Minuten
anschwitzen. Dann mit Ricotta, 2 Eigelben,
Parmesan und Semmelbroseln zum Spinat
geben und alles griindlich vermischen.
Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig
wiirzen und in einen Spritzbeutel mit gro-
fer Lochtille umfllen.

2 Dierestlichen Eigelbe mit Milch
verquirlen. Bldtterteig entrollen und in 3 ca.
9 cm breite und ca. 30 cm lange Streifen
schneiden.

3 Streifen gleichméaBig diinn mit einem
Teil der Eigelbmischung bestreichen. Spi-
natflllung der Lange nach daraufspritzen,
Teigstreifen von der breiten Seite her
einrollen. Dann die Rollen ca. 45 Minuten
ins Gefrierfach geben.

4 Ofen auf 200 "C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teigrollen aus dem Gefrierfach
nehmen, mit der restlichen Eigelbmischung
bestreichen und im Abstand von ca. 5 mm
mit einem scharfen Messer einschneiden
(nicht durchschneiden!).

5 Danndie Rollenin ca. 3 cmkurze Stiicke
teilen, diese nebeneinander auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.
Blatterteigrollchen in 20-25 Minuten
goldbraun backen. Am besten noch lau-
warm servieren.
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Vitale Erndhrur

Im Alter voll im Trend

Vital, lecker, vielseitig und Johann Lafer - *
das Augustinum denkt vitale Erndhrung im Alter neu

ieexzellente Kiiche des Augustinum ist
sicherlich einer der Griinde, dass sich
die Bewohnerinnen und Bewohner in
den deutschlandweit 23 Seniorenresidenzen
der gemeinniitzigen Augustinum Gruppe so
wohlfithlen. Von raffinierten Festtagsgerichten
iiber gehobene Hausmannskost bis zum vege-
tarischen Angebot — der Anspruch an die Kii-
che im Augustinum ist vorrangig die frische Zu-
bereitung saisonaler und regionaler Spezialitii-
ten sowie natiirlich der hervorragende
Geschmack. Tiglich haben sie mittags die Wahl
aus drei leckeren Meniis, deren Komponenten
sie spontan und frei nach Gusto miteinander
kombinieren kiinnen. Daneben gibt es zahlrei-
che weitere kulinarische Angebote wie eine
Gerichte-Auswahl am Abend, den Apparte-
mentservice, ein reichhaltiges Frithstiicksbuf-
fet oder Kaffee-, Kuchen- und Eisvariationen
am Nachmittag. Eine Hauptmahlzeit am Tagist
dabei im Pensionspreis bereits inbegriffen.
»Augustinum Vital“ bereichert nun seit
Mitte Januar die Meniikarte der Augustinum
Restaurants umein Speisenangebot, das die be-
sonderen Anforderungen an eine gesundheits-
tordernde altersgerechte Ernihrung optimal
erfiillt, gleichzeitig aber keine Abstriche beim

n vitalen Sp('isen‘u‘n-
kt: Johann Lafer, )
eit gut einent Jahr
ite steht.

i les neue
Vorstellung des
geboles. Im Mlit‘clpun.
der dem Augusfm uxj]_.sm.zur o
als kulinarischer Bera

bleiben und das Leben zu geniefien.

Geschmack macht. Grundlage von ,,Augus-
tinum Vital® bilden die neuesten wissen-
schaftlichen Erkenntnisse aus Ernihrungs-
medizin, Okotrophologie und Gerontologie,
die von Johann Lafer und den kreativen
Kochinnen und Kochen des Augustinum in
leckere Rezepte tibersetzt werden.

Nach den ersten Monaten kann man be-
reits ein Restimee wagen: Das vitale Spei-
senangebot ist ein voller Erfolg! Seit der Ein-
fithrung waren fast die Hiilfte aller bestellten
Gerichte in der Meniikarte mit dem Label
LAugustinum Vital® gekennzeichnet. ,,Unsere
Bewohnerinnen und Bewohner sind begeis-
tert. Viele haben eine ungeahnte Experimen-
tierfreude entdeckt, was neue Zutaten und
Geschmacksrichtungen angeht®, freut sich
Christoph Specht, Geschiiftsfiithrer der Augus-
tinum Gastronomie. ,Mit Augustinum Vital
sind wir genau am Puls der Zeit und setzen mit
einem hochmotivierten Team aus Expert*in-
nen der unterschiedlichen Disziplinen neue
Standards bei der vitalen, altersgerechten und
zugleich wohlschmeckenden Erniihrung®.

LAugustinum Vital” hort bei der Erniih-
rung nicht auf. Auch in Zukunft werden die
23 Augustinum Seniorenresidenzen in ganz
Deutschland Sie dabei unterstiitzen, aktiv zu

(ofinurE
1 X \
Augustinur v d

afer
wmiervanjonsent

<7 AN
Keine Abstriche
Johann Lafe
Kdchinnen 4

hcr'i_n Geschmack:
rund die kreat{yen
nd Kiiche deg Augustinum,

Infos iiber das Augustinum
und ,,Augustinum Vital”
Jinden Sie unter:



LAFER & FRIENDS GENUSSPIONIERE \

NETZWERK
Das Start-up ., Frisch
gefischt® (8. 112) setzt
auf bewdhrtes Hand-
werk und kleine Kutter
statt auf Trawler




Auf
Ideen-Fang

Neue Zuchtwege, alte Fischermethoden oder pures
Handwerk : Drei Start-ups helfen mit innovativen
Ideen und viel Idealismus, den Fischbestand zu
schonen und liefern auch noch kostliches Seafood

Text:
MADELEINE JAKITS

\ Jafer
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LAFER & FRIENDS GENUSSPIONIERE g

Andreas Reinhardt und Lars Biumer, beide
33, sind Jugendfreunde aus Stuttgart. Der
Politologe und der Pidagoge sind seit April
2019 die Inhaber von , Frisch gefischt” mit
Sitz in Hamburg. Reinhardts Uropa war
Kutterfischer, Biumer bekam mit sieben sei-
neerste Angel. ,Aus Liebe zum Fisch” heuer-
te er nach der Uni fiir eine Weile auf einem
Thunfisch-Longliner im Siidpazifik an. ,,Ja, wir
haben wohl alle beide Lebertran im Blut.”
Statt auf industriellen Fischfang, der
schonmit einem einzigen groffen Trawler an
nur einem Tag bis zu zehn Tonnen pro Haul
abfischen und so komplette Bestiinde eines
Fanggebiets abrdumen kann, setzt das Start-
up der Freunde ganz auf die Fischerei als
altes Handwerk, das die Ressourcen der
tiberfischten Meere schont, auf den saiso-
nalen Zyklus der Arten achtet und beim raff-
gierigen globalen Raubbau nicht mitmacht.
Aber zuerst musste ein Netz von Fi-
schern gekniipft werden, die ihnen auch
etwas von ihren Fingen verkaufen woll-
ten. ,Heute pflegen wir die Kontakte zu un-
seren Fischern ganz intensiv®, so Bdumer.
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Kleine Fischereibetriebe und -genossen-
schaften, aber auch einzeln fischende Hand-
werker, die nicht digital vernetzt sind und
deren Wissen irgendwann verloren geht —
das sind die Lieferanten, um die es hier geht.
Wie gut die Qualitit aus solchen Hinden ist,
das wissen die Kunden, die Gastronomen,
sehr zu schiitzen.

Derzeit verkaufen sie bei ,Frisch ge-
fischt” zwischen ein und zwei Tonnen Ware
im Monat, Tendenz steigend. Aber selbstre-
dend ohne Zukiufe aus Schleppnetzfingen.
Danngibt es an manchen Tagen halt mal we-
niger im Angebot. ,,Mit diesem Konzept wol-
len wir fiir unsere gepliinderten Gewiisser ja
auch eine Nachhaltigkeit in kleinen Schrit-
ten erreichen. Unsere Fischer sind in der
Ostsee mit Booten unterwegs, die keine
zwolf Meter lang sind”, sagt Bdumer, ,und in
der Nordsee halten wir uns an Kutterfischer
mit Stellnetzen, die am Tag 60 oder sogar
mal 300 Kilo heimbringen. Oder gar nichts.”

Die grofite Herausforderung der ersten
zwei Jahre? Die Logistik fiir maximale Fri-
sche, anfangs mit einem kleinen Kiihllaster,
der vom Hamburger Oberhafen den Fisch
von verstreuten kleineren Hiifen im Norden
Deutschlands abholte, Was fiir eine Fahre-

rei! Beiladungen auf Kiihltransporten, die
auf direkten Wegen die Ware mitbrachten,
waren da, auch 6kologisch gesehen, besser.
Um wie viel teurer ist die Ware von
.Frisch gefischt” gegeniiber der aus her-
kémmlichem Handel? ,Wir sind kaum
teurer, manchmal sogar giinstiger. Und: viel
frischer!®, sagt Lars Baumer. ,Der Handel
hat meist zwei, wenn nicht drei Zwischen-
hindler, jeder schligt im Preis noch mal bis
zu 100 Prozent drauf. Auf diesen Wegen ist
der Fisch oft erst neun Tage, nachdem er ge-
fangen wurde, bei dem, der ihn essen will -
oder sogar noch spéter.“ Da kommt auch der
Laie ins Griibeln: Geht das denn ohne Tief-
kithlung? Béaumer schweigt vielsagend.

FRISCH GEFISCHT

Lagerstr. 11, Halle D, 20357 Hamburg
Tel. 040-7412 40 80, frischgefischt.de
zzt. nur Gastranomie, Shop in Planung.
Probieren kann man in Berlin in der
Markthalle Neun, Eisenbahnstr. 42/43

FOTOS: Yves Pascal Eckhardt, Wim Jansen
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Die Jungs von ,Frisch
gefischt’ sind Vorbilder:
Sie fischen in kleinem Stil

KEINE RAUB-FISCHE . . .
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FISCHFREUNDE Johann Lafer
Andreas Reinhardt (1.) -

und Lars Biumer ha-
ben ihr Start-up 2019
ins Leben gerufen
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Joost und Marco von ,AusterRegion’ haben sich auf
wilde Austern ohne Fressfeinde spezialisiert, die sie im
Wattenmeer per Hand sammeln. Win-win fiir alle!®

Johann Lafer
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FOTO: Volker Renner

arco Schnackenberg (32)
und sein Kompagnon
Joost Becken (33) kennen
sich noch aus der Schule
in Bremerhaven. Der eine,
studierter Ingenieur der Betriebswirt-
schaft, der andere Betriebswirt mit Studien-
schwerpunkt auf Themen der Nachhaltig-
keit, haben 2016 mit ihrer Geschiftsidee,
heimische, wild wachsende Austern anzu-
bieten, den Sprung quasi ins kalte Nordsee-
wasser gewagt.
~Beide wollten wir nicht mehr angestellt
in Biiros herumhocken, sondern lieber
selbststindig sein. Und auch viel an der
frischen Luft sein® so Becken vergniigt. Ihr
Firmensitz ist zwar in Bremen, doch zwei-
mal die Woche suchen die beiden ihr Publi-
kum lieber in der niichsten Hansestadt: in
Hamburg. Freitags auf dem Isemarkt und
samstags auf dem Marie-Jonas-Platz. Beide
Mirkte finden im arrivierten Stadtteil
Eppendorf statt, wo man vielleicht mehr
genussfreudige Leute antrifft als anderswo
in der Stadt, gern auch zum Austernschmaus
mit Champagner am Stehtisch.

Was aber sind Austern aus der Region?
Joost Becken gibt Auskunft: ,,Es sind Pazi-
fische Austern, die sich im Nationalpark
Oosterschelde im niederldndischen Watten-
meer bei Groningen auf grofien natiirlichen
Riffen breitgemacht haben. Nur wenige
bekommen dort eine Lizenz, sie gewerblich
zu sammeln, was im deutschen Teil des
‘Watts nicht erlaubt ist.“ Dort, wo die Ems
in die See miindet, ist das Wasser weniger
salzig und besonders reich an Plankton. Und
davon ernihren sich die Muscheln. Wie
wurde die Pazifische Auster mit der welligen
Schale iiberhaupt in der Nordsee ansissig?

»Man weifd es nicht genau. Vielleicht sind
mal ein paar ausgebiixt aus den Sylter Auf-
zuchten? Oder sie wurden als weit gereiste
blinde Passagiere mit dem Ballastwasser
grofier Schiffe abgelassen®, mutmafit Joost
Becken. Die Pazifische Auster, erzihlt er,
ist eine extrem invasive Art, die altein-
gesessene Artgenossen aus dem ange-
stammten Lebensraum verdringen — und
sich rasant vermehren. Keine Fressfeinde
und hart im Nehmen: Diese Auster hat
so steinharte Schalen, dass sie auch dann
intakt bleibt, wenn schlaue Mowen sie
aufnehmen und aus der Hohe zielgenau
auf Felsen schmettern.

LAFER & FRIENDS GENUSSPIONIERE

HARTE SCHALE

Und zwar so hart, dass
selbst Mdven sie nicht
knacken kénnen. Aber
ein Austernmesser!

KOSTPROBE

Auf Hamburger Wo-
chenmdrkten kann
man Joost Beckens (1)
und Marco Schnacken-
bergs Austern kosten

,Die wilden Austern werden bei Ebbe
von Hand im Schlick gesammelt, sie stecken
massenhaft im Sandboden oder setzen sich
aufSteinen fest, da wird kein Okosystem zer-
stort oder Raubbau betrieben®, versichern
die beiden. Fiir vier Euro das Stiick gibt es an
ihren zwei Stehtischen appetitliche, acht
Zentimeter grofe Austern, aber auch kleinere.
Ebenso im Angebot: Wilde Jakobsmuscheln
aus Norwegen, bildschéne Teppichmuscheln
aus dem Wattenmeer, auch Austern aus
Frankreich und Irland reichern die Auslagen
an — man sieht, die beiden begeistern sich
weitrdumig fiir ihr nasskaltes Gewerbe.

&

I

AUSTERREGION

Riickertstr. 47, 28199 Bremen

Tel. 0176-47 15 83 42
www.austerregion.de (Shop)
Verkauf in Hamburg-Eppendorf:

Fr 9-14 Uhr auf dem Isemarkt (meist
Hohe Isestr. 50). Sa 10-15 Uhr auf
dem Markt Marie-|onas-Platz
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Fern der Kiiste, in Gro-
nau an der Leine bel
Hildesheim, werden
diese White-Tiger-
Garnelen geziichtet

VIER GEWINNT
Ludwig v. Brockhau-
sen, Tarek und Philipp
Hermes und Fischwirt-
schaftsmeister Max
Hoersen schaffen
»Neue Meere”

Die vier von ,Neue Meere® ziichten nach-
haltig Garnelen — und das ganz ohne Meer.”

arum, so die Frage, die

dem Projekt ,Neue

Meere” den Anstofd

gab, fliegt eine Garnele

eigentlich um die halbe
Welt, damit sie bei uns in der Pfanne landet?
Es geht auch anders, beweisen die vier
Akteure des Start-ups mit ihren marinen
White-Tiger-Garnelen aus ,landbasierter
deutscher Aquakultur®, so der Behorden-
sprech. Ideengeber ist der Agrarwissen-
schaftler Tarek Hermes (39). Nach dem Stu-
dium setzte er ab 2011 alles daran, seine Idee
zurealisieren. Die erste ,Ernte” von 500 Ki-
lo Gronauer Garnelen gab es im Dezember
2020. Sein Studienkollege Ludwig v. Brock-
hausen (39) ist fiir Finanzen, Marketing und
den Vertrieb der Garnelen zustédndig.

Der dritte ist Philipp Hermes (44), Bru-
der von Tarek und Jurist. Er agiert diskret
im Hintergrund, als ,strategischer Kopf®,
wie die anderen iiber ihn sagen. Doch ohne
Betriebsleiter, den Fischwirtschaftsmeister
Max Hoersen (38), kein Krustentier aus Nie-
dersachsen: So einen braucht es, wenn man
das Meer in Gronau, also 79 Meter iiber dem
Meeresspiegel, simulieren will: 1,60 Meter
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Johann Lafer

Wassertiefe in den sechs Becken der An-
lage, Raumtemperatur 32 Grad, das Wasser
29 Grad. Und dazu Finsternis wie tief im
Ozean. Hoersens fiir ,,Neue Meere” eigens
ausgearbeitete Anlage, ein Labyrinth aus
Rohren und Réhren. Zwei Blockheizkraft-
werke sorgen fiirs kuschelige Klima. Und
dann muss da ja noch das Meersalz ans
Badewasser — mit wenig Jod und viel Calci-
um. Das Abschmecken der 1000 Kubikmeter
iibernimmt Max Hoersen.

Das Gronauer ,Meerwasser” wird bio-
logisch gereinigt und bleibt dauerhaft im
Produktionszyklus, allenfalls ein bis zwei
Prozent Wasserverlust miissen gelegentlich
mal ersetzt werden. Verzichtet wird in der
Kinderstube der Garnele auf Schreck-
gespenster wie Wachstumsforderer, Anti-
biotika und Konservierungsmittel. Gefiittert
wird mit Pellets, zu 80 Prozent aus pflanz-
lichen Proteinen, angereichert mit Fischol
und Fischmehl, alles zertifiziert.

Die zarte, fein salzig-siifle Diva, die Lito-
penaemus vannameti, erreicht schon in sechs
Monaten ein tellergerechtes Gewicht von
30 Gramm. Larven fiir die jihrlich etwa
25 bis 26 Tonnen Garnelen liefern vor allem

amerikanische Ziichter. Die ,Garnele 14, wie
sie hier firmiert, wird tagesfrisch abgefischt,
sobald die Bestellungen der Kunden eintref-
fen. Dann geht die vakuumierte Ware in ei-
ner nachhaltigen Verpackung aus Altpapier,
die sogar kiihlt, auf die Reise. Und innerhalb
von 24 Stunden hat man seine White Tigers
in ,Sushi-Qualitit”, willkommen auch fiir
rohe Zubereitungen wie Tatar und Ceviche.

Elf Jahre von der Idee bis zur Marktreife,
da braucht es Geduld. Ludwig v. Brockhau-
sen bringt die Beweggriinde des Garnelen-
Quartetts auf einen handlichen Nenner:
.Wir wollen alte Meere in Ruhe lassen. Und
neue Meere schaffen.”

NEUE MEERE

An der Chaussee 2, 31028 Gronau
(Leine), Tel. 05182-962 56 72
www.neuemeere de

Hofladen Fr 9-17 Uhr gedffnet
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REZEPTE SALZ & PFEFFER

Auch ein perfektes Paar
sollte offen sein fiir Ver-
anderung: Salz und Pfeffer
mit Gewdrzen zu verfeinern, .
ist ganz einfach und weckt
die Experimentierlust

Text:
GABRIELE THAL

Salz
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Mit trockenen Zutaten

Das geht schnell und hilt sich, luftdicht im sauberen
Schraubglas autbewahrt, ewig: Getrocknete Pilze, Chilis
oder Kriuter im Morser oder Blitzhacker fein zerklei-
nern, Gewiirzsaaten wie Koriander oder Piment vorher
in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrosten,
bis sie duften. Die gemérserten Zutaten im Verhiiltnis
1:3 mit Salz mischen. Moglichst trockene, feinkérnige
Salze dafiir nechmen, kein feuchtes Meersalz.

Mit feuchten Zutaten

Zitrusschale, Parmesan, frische Kriiuter oder, etwas
ausgefallener, Vanille werden fein gerichen bzw. gehackt,
die Vanillesamen herausgekratzt, Im Verhéiltnis 1:3

mit Salz vermischen, auf einem Backblech oder Tablett
ausbreiten und ea. 12 Stunden trocknen lassen, dabei
gelegentlich wenden. Hilt sich luftdicht verschlossen

2 bis 3 Monate,

.

Mit Fliissigkeiten !
Das Ergebnis ist sehr intensivund hat eine herrliche
Farbe - hiilt sich aber maximal 1 Monat. Also lieber klei-
nere Mengen herstellen. Daftir Salz auf einem Backblech
ausbreiten, fliissige Wiirze wie etwa Rotwein, piirierte,
mit Wasser verdiinnte Kriuter oder Siifte von Tomate
oder Roter Bete nach und nach gleichmiifRig dariiber-
triiufeln, bis das Salz geséttigt ist. Dann im Backofen auf
der mittleren Schiene bei 50 °C Ober-/ Unterhitze und
leicht gedffneter Ofentiir ca. 3-4 Stunden trocknen.

Mit Rauch

Hierfiir nutzt man die noch heiffe Kohle vom BB(Q). Zur
Vorbereitung Réiucherchips aus z. B. Buche, Apfel oder
Hickory mit Wunschgewiirzen in Wasser einweichen.
Eine Metallschale mit Salz aufden Rost stellen, die
ausgedriickten Riucherchips aufdie Glut streuen. Den
Grilldeckel schlieBen und ca. 20 Minuten riuchern.




fur zwei

:
g
=
£
E
=
s
S
=
i
g

Mit Zitrusschale

Ob Schale von Orange, Zitrone oder Limette: Wihlen
Sie am besten schwarzen Pfeffer, er ist weniger scharf,
hat dafiir mehr dtherische Noten. Kubebenpfeffer hat
schon von Natur aus eine Zitrusnote. Zum Aromatisie-
ren Pfefferkdrner mit Schalenabrieb im Verhéltnis 3:1
mischen, zum Trocknen auf einem Backblech ausbreiten
und gelegentlich wenden. Sobald er trocken ist, den Pfel-

fer entweder gleich mahlen oder in eine Miihle umfiillen.

Steakpfeffer

Dieses Blitzrezept ist auch ein nettes Mitbringsel zur
BBQ-Einladung. Entweder weiflen, griinen, roten sowie
schwarzen Pfeffer mischen oder verschiedene schwarze
Sorten wie Tellycherry, Kampot, Malabar- oder Kube-
nebenpfeffer kombinieren. Nach Belieben noch Salz und
fein zermdérserte, getrocknete Chili hinzufiigen. Den
Mix jeweils gleich mahlen oder in eine Mithle umfiillen.

Pfeffermarinade

Ein Marinade aus Ol, Zitrusschale, getrockneten Kriiu-
tern, Gewiirzen nach Belieben und zwei, drei Pfeffer-
sorten aromatisiert Fleisch, Fisch und Gemiise. Dafiir
Gewiirze, Kriuter und Pfeffer zermésern, Zitrusschale
reiben, alles mit gutem Olivendl vermengen Man kann
die Marinade im Voraus in gréRerer Menge herstellen
und luftdicht im Schraubglas autbewahren, sie hiilt sich
2-3 Monate und wird umso intensiver.

Pfeffer-Rub

Ein Rub ist eine Trockenmarinade, etwa aus verschic-
denen Pfeffersorten, Gewiirzen, Salz und getrockneten
Kriutern, mit denen das Fleisch eingerieben und bis zu
12 Stunden mariniert wird. Wichtig dafiir ist, dass alles
sehr fein pulverisiert wird, das geht fix im Blitzhacker,
etwas aufwendiger im Marser. Die Mischung hiilt sich
luftdicht verschlossen mindestens 6 Monate.

Ptefter

1/2023
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SERVICE OUTDOOR-LIVING

Schon entspannend

Auch auf der Terrasse und im Garten wollen wir nicht
auf Komfort und Design verzichten: schicke Mabel, Textilien
und Accessoires fur das Freiluf=-Wohnzimmer

PLATZ AN DER SONNE

Wie handgesdgt wirken &
die Streben von Outdoor-
Stuhl ,, Aligned* und dadurch
ganz schon ldssig. Metall
und Holz, 2er-Set € 390,
www.valerie-objects.com

SEHR ZU DIENSTEN
Beistelltisch,, Sydney*
bietet unter seiner Platte Stau-
raum fiir Kissen und Decken.
Metall, kupferfarben, @ca.
40cm, ca. € 80, www.baur.de

NATUR PUR

Textilien aus Naturmaterialien

inBiogqualitdt: Hamamtuch

Bolu", Bambus, 5, Laufer
Jute,

o, www.urbanara.de
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BESCHWINGT DIE DURFEN MIT RAUS
Gartenschaukel ,, Augusta*” Lichtecht, flecken-und wasserab
fiir zwei aus FSC-zertifizier- atmungsaktivund mitang

tem Eukalyptusholz mit
passenden Ketten und Haken
zum sicheren Aufhdngen,
BI130xT63xH57cm,

ca. € 260, www.baur.de

Hochwertige Outdoor-
textilien sind hart im
Nehmen: Sie sind wasser-
fest, lichtecht und mit
Fleckenschutz ausge-
riistet. Aber: Wer nicht
auf tau- oder regen-
nassen Polstern sitzen
will, bewahrt sie nachts
lieber drinnen auf.

MARITIM

Karaffe oder Vase — in jedem
Fall ein sommerlicher Hin-
gucker ist ,Fish&Fish, versch.
Wasserfarben, 11, je ca. € 35,
von Serax, www.ambiendo.de

GRUSS VON DER NORDSEE
Strandkorb fiir den Garten mit
verstellbarer Riickenlehne, aus-

ziehbaren Fufistiitzen, Klapp-
tischen und vier Seitentaschen,
B120x H 160x T80cm, € 419,
www.depot-online.de

LICHTBLICK

Qutdoor-Kerzen ,, Finca Mia“in
wiederverwendbaren Steinguss-
schalen. Extrastarker Docht, Raps-
wachs, 019, 25, 31 cm, ca. € 67,
83, 100, engels-kerzen-shop.de
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SERVICE OUTDOOR-LIVING

ALLES IM KASTEN
Fiir Blumentipfe
oder als Outdoor-Bar:
wPlant Box* aus
pulverbeschichtetem
Metall, diverse
moderne Farben, hier
in, Bright Blue®,
B60xH65xT25¢cm,
€ 239, fermliving.de = LIEGEWIESE

Sitzlandschaft ,, Bailandoo in warmen Naturtinen,

Alu-Sockelrahmen, Outdoor-Sitz- und -Riickenkissen

konnen individuell zusammengestellt werden,

296 x 196 cm, ca. € 6000, www.schillig.de

So wird’s draufden elegant

TONTRAGER

Farbige Gliser sind wieder
Trend: Sektschale,, Like Sage*,
Weinglas , Like Clay”, versch.
Naturtine, 2er-Set je ca.

€ 27 www.illeroy-boch.de

FOLGSAM

Lieberin den Schatten?
Dank Griffist, Eyelet*”
leicht zu transportieren.
Pulverbeschichteter Stahl
in Dunkelgriin, ab @ 45 cm,
ab € 115, von Houe, www.
design-bestseller.de

KLAPPT DOCH!
wBalcony IT* hat einen
Stuhlriicken aus
angenehm luftigem
Mesh-Gewebe. Stahl-
rohr, Farbe ,Canyon®,
ca. €70, www.
lafuma-moebel.de

KOMFORTABEL

Sofa oder Liege ist

LDaybed L dank Q
loser Anlehndreiecke. %
Lattenrost und @
Fiberglasstébe fiir 5
dynamisches Sit- DIEHABEN EINEN VOGEL z.-
zen, wasser- und Handgeschnitzt und -bemalt ¥
lichtfester Bezug in sind die Ente vom Flaschen- E
vielen Farben, inkl. verschluss und der Kakadu £
Tabletttisch, 110 x des Kiichenrollenhalters, 5
200 cm, € 2905, €13,50und 29,50, www. g
www.ikono-shop.de wildlifegarden.com &
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"HARMONIELEHRE

Wihlen Sie eine einheitliche Farbwelt
fiir Ihr Open-Air-Zimmer: fiir einen griinen
Garten etwa warme mediterrane Tone,
fiir einen blithenden vielleicht leuchtende
Farben oder ein maritimes Thema?

UNTER DER HAUBE
Kuchen, Kise & Co sind unter Glasglocken
sicher vor Bienen und Wespen. Tortenplatten
»Ciao* mit und ohne Fuf, ab ca. € 20, Glocken
LCupola®, ab ca. € 40, www.leonardo.de

Mehr als
1.000 Experten.

Mehr als eine
neue Zeitung,

Dr. Olumide Abimbola ist Leiter des Africa Policy
Research Institute (APRI). Als Experte flr Klima-

politik teilt er sein Wissen mit der Redaktion des
neuen Tagesspiegels.

g 1[m]

h

Aus der Welt.
Aus der Weltstadt.

Jetzt gratis lesen:
tagesspiegel.de/testen
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TAGESSPIEGEL
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INSPIRATION OUTDOOR-LEUCHTEN

Stimmungsvoll
in die Nacht

Auch an langen Sommerabenden braucht es
irgendwann Licht, aber sanftes — zum Beispiel von
Tischleuchten und Windlichtern wie diesen

BAUCHIG

o Die Edelstahllamellen

von Laterne ,Helen*

Stilvolles Windlicht , Acorn® aus spielen mit Licht und
mundgeblasenem Glas und Schatten. Farbe Taupe
pulverbeschichtetem Stahl, Farbe (1), Salbei und Zimt,
Stone (1.) oder Mint, H 20 cm, H.24 und 35 cm, ca,
je ca. € 90, www.evasolo.com € 135 und € 194, www.

lambert-home.de

FARBENFROH
Tischleuchte ,Seoul 2.0"
hiilt bis zu 24 Stunden.
LED, Akkubetrieb,
dimmbar, H 20 cm, € 129,

www.villeroy-bach.de LICHTBLICKE

Windlichter und
Laternen platziert man
am besten am Boden
und setzt mit ihnen
Terrasse und Garten in
Szene. Praktisch sind
die neuen LED-Leuch-
ten mit Akkubetrieb.
Sie haben eine hohe
Lichtausbeute, sind
meist dimmbar und
leuchten ohne listige
Kabel den ganzen
Abend, wo immer sie
gebraucht werden.

FOTOS: Michael Ricks (2), Saramagni
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FUNKELND
wLantern”bricht
das Licht wie

ein Edelstahl.
Gegossenes
Acrylglas, LED,
aufladbar,

H 31cem, € 256,
www.kartell.com

FLEXIBEL
Dank Haken,
abnehmbarem
Fuf und
beweglichem
Schirm kann

| man die Aluleuchte

| Hook" hingend
oder stehend

I einsetzen. Akku,
H36cm, €129,
design.sompex.de

ZYLINDRSICH

\ Die mobile LED-Leuchte ,, Mituro®
A\ mit drei Lichtintensitétsstufen
\ \ sorgt fiir atmosphdrisches Licht

auf Balkon und Terrasse. In zwei

\ Gréflen, z. B. S, H35x @17 cm,
’ ’ ’ | € 199, www.blomus.com
|

i . -

Mehr als
1.000 Experten.

Mehr als eine
neue Zeitung,

Dr. Jana Puglierin leitet das Berliner Blro des
European Council on Foreign Relations. Sie ist
Teil unseres neuen Experten-Netzwerkes und
bringt ihre Erfahrung im Bereich der internatio-
nalen Politik im Tagesspiegel ein.

L i - !
TAGESSPIEGEL

E E Aus der Welt.
Aus der Weltstadt.
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“Withgy

Kleinigkeiten mit grofdem Geschmack: Ob Tortilla, Burrito, ’{"Wd{@;‘?j =
exflly

Pita-Fladen, Tramezzini oder wiirzige Muffins — diese Snacks

Foodstyling: Styling:
ADAM KOCR MARIA GROSSMANN




REZEPTE PICKNICK
T \

Burrito mit Ananas-Tomaten-Salsa
und Putenschinken

Rezept auf Seite 135
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REZEPTE PICKNICK

Gegrillte Pita-Fladen mit
Oliventapenade und Artischocken

Rezepl auf Seite 136

130 vrarer 172023
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Wiirzige Nudel-M
Mozzarella und T




REZEPTE PICKNICK

FE L

Saltimbocca-Sandwich
mit Spinatsalat

Rezept auf Seite 137
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Gebratene Balsamico-Champignons
mit Pesto-Frischkiise-Fiillung

FUR 4 PORTIONEN
16 mittelgrofe
Champignons
3 EL Olivendl

75 ml Aceto Balsamico
50 g Butter

8-10 Stiele Basilikum
250g Ricotta

3 EL gerdstete
Pinienkerne

50 g frisch geriebener
Parmesan

1-2 EL Semmelbrisel
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 Min.

SCHWIERIGKEIT
6000

134 vLarer 112023

1 Pilze kurz waschen und trocken tupfen.
Stiele herausdrehen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Pilze darin ca. 2 Min. bra-
ten. Dann mit Balsamicoessig abldschen.
Alles kurz durchschwenken, dann die
Pfanne vom Herd nehmen, Butter unter-
riihren. Pilze mit der Balsamico-Butter und
der Offnung nach oben auf eine Platte oder
in eine Transportbox verteilen und leicht
abkuhlen lassen.

2 Inzwischen Basilikum waschen, trocken
schuitteln, Blatter abzupfen, mit Ricotta
und Pinienkernen im Mixer oder mit dem
Stabmixer fein pirieren. Geriebenen
Parmesan und Semmelbrdsel unter die
Basilikum-Ricotta-Creme rihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Creme in einen Spritzbeutel umfillen
und in die Champignhonkopfe spritzen.
Nach Belieben mit zarten Basilikum-
bldttern garnieren.

Tramezzini mit Riucherlachs, Gurke und
Avocado-Wasabi-Creme

FUR 4 PORTIONEN
1 Salatgurke

1reife Avocado
Saftvon 1 Limette
75 g Creme fraiche
2-3 TL Wasabipaste
oder Meerrettich
(Glas)

Salz, Zucker

4 Tramezzini-oder
6 Sandwichbrot-
scheiben ohne Rinde
250 g Riucherlachs in
diinnen Scheiben

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 25 Min.

SCHWIERIGKEIT
0COC

1 Gurke waschen undin diinne Scheiben
schneiden oder hobeln.

2 Avocado halbieren, Kern entfernen.
Fruchtfleisch mit einem L&ffel aus den
Schalen I6sen. Mit Limettensaft, Creme
fraiche und Wasabi in einem hohen Becher
kurz mit dem Stabmixer piirieren und mit
Salz und etwas Zucker wiirzen.

3 Die Hélfte der Brotscheiben dick und
gleichmafig mit Avocado-Wasabi-Creme
bestreichen. Darauf zunachst die Gurken-,
dann die Raucherlachsscheiben legen.
Alles mit den restlichen Brotscheiben be-
decken und etwas andrlicken. Tramezzini
quer in ca. 4 cm breite Streifen schneiden.



Kartoffel-Basilikum-Tortilla mit
Chorizo und Tomaten

FUR 4-6
PORTIONEN

500 g mittelgrofe fest
kochende Kartoffeln
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

150 g Chorizowurst

1 Bund Basilikum

5 Eier

75 ml Sahne

Salz, Cayennepfeffer
150 g getrocknete, in
Ol eingelegte Tomaten
2-3 EL Butterschmalz

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Min. +
20 Min. backen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Kartoffeln mit Schalein kachendem
Salzwasser ca. 25 Min. vorgaren. Anschlie-
f3end pellen, vollstandig ausklhlen lassen
undin ca. 1,5 cm grofie Wirfel schneiden.

2 Inzwischen Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Charizo pellen,
undin Wiirfel schneiden. Basilikum wa-

schen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen.

Mit gehacktem Knoblauch, Eier und Sahne
in einem hohen Becher mit dem Stabmixer
pirieren und mit Salz, Pfeffer kraftig
wiirzen. Getrocknete Tomaten abtropfen
lassen und wiirfeln.

3 Backofen auf 200 "C Umluft vorheizen.
Kartoffeln in heiffem Butterschmalz in ei-
ner beschichteten Pfanne mit ca. @ 22 cm
unter gelegentlichem Wenden ca. 5 Min.
braten. Dann die Zwiebeln hinzufiigen und
weitere 3 Min. mitbraten.

4 Chorizo und Tomaten unter die Kar-
toffelmischung heben. Eier-Basilikum-Mix
dartibergieflen. Ca. 3 Min. auf dem heien
Herd stehen lassen, dann in die Mitte des
heif3en Ofens stellen und in ca. 15-20 Min.
goldbraun backen. Danach die Tortilla auf
ein Brett stiirzen, vollstandig abkuhlen
lassen und mit einem Sagemesser in
Stiicke schneiden.

MEIN TIPP:

,I'ir den Transport
die Tortillawiirfel in
eine Frischhaltebox
schichten, die Schichten
mit Wachs- oder
Backpapier trennen.”

REZEPTE PICKNICK

Burrito mit Ananas-Tomaten-Salsa
und Putenschinken

FUR CA. 6-8
BURRITOS

1 Baby-Ananas

1rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1rote Chilischote

2 EL Olivendol

1 EL brauner Zucker

1 EL Tomatenmark

2 EL Balsamico bianco
250 g passierte
Tomaten

Salz, Pfeffer

1 Romanasalat

4 reife Strauchtomaten
6-8 Tortillateigfladen
ca. 250 g diinne
Putenschinkenscheiben

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 Ananas schalen und vierteln. Strunk
entfernen, Ananasviertel klein wirfeln.
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
wiirfeln. Chilischote langs halbieren,
entkernen und fein hacken.

2 Alles zusammen in einem breiten Topf in
heifem Olivendl anschwitzen. Mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Da-
nach das Tomatenmark unterriihren, mit
Essig abloschen und die passierten Toma-
ten hinzufiigen. Salsa bei schwacher bis
mittlerer Hitze ca.10 Min. leise kocheln
lassen. Dabei gelegentlich umriihren und
kraftig mit Salz, Pfeffer abschmecken.

3 Inzwischen Backofen auf 100 "C vor-
heizen. Romanasalat putzen, waschen und
trocken schleudern. Tomaten waschen,
trocken tupfen, vierteln und von Stiel-
ansatzen und Samen befreien. Viertel klein
wiirfeln und unter die noch warme Ana-
nas-Salsa mischen. Abkihlen lassen.

4 Die Teigfladenim 100 °C heiflen Ofenin
ca. 8-10 Min. erwarmen. Romanasalat
quer in Streifen schneiden. Schinken-
scheiben halbieren. Ananas-Tomaten-
Salsa auf die Fladen streichen. Schinken
und Salat langlich in die Mitte der Teig-
fladen verteilen und einrollen. Vor Ort ggf.
in Stlicke schneiden.
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REZEPTE PICKNICK

Gegrillte Pita-Fladen mit Oliventapenade
und Artischocken

FUR CA.

4 PORTIONEN

1rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
ca. 20 Kirschtomaten

ca. 50 g Rucolasalat
6 EL Olivendl

330g Artischocken-
herzen (Glas)

Salz

Chiliflocken

1EL Honig

3 EL Balsamico bianco
4 Pita-Brote

6 EL Oliventapenade
(Glas)

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 25 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

136 Larer 112023

1 Zwiebel und Knoblauch schalen und in
Streifen schneiden. Kirschtomaten wa-
schen, trocken tupfen und je nach GrofRe
halbieren. Artischockenherzen gut ab-
tropfen lassen und in Scheiben schneiden.
Rucola putzen, waschen und trocken
schleudern.

2 3EL Olivendl erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig anschwitzen. Arti-
schocken und Tomaten dazugeben und
ca. 2 Min. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Chili wiirzen. Honig unterriihren, alles

mit Essig abléschen, die Mischung vom
Herd nehmen.

3 Die Pita-Brote beidseitig mit restlichem
Olivendl einstreichen und auf einem hei-
Ben Grill oder in einer Grillpfanne jeweils
1-2 Min. rosten. Dann die Brote seitlich tief
einschneiden, 6ffnen und innen diinn mit
Oliventapenade bestreichen. Artischo-
cken-Tomaten-Ragout und Rucola in die
Fladen verteilen.

Rollehen von Parmaschinken, griinem
Spargel und Honigmelone

FUR 4 PORTIONEN
6 Stangen

griiner Spargel

4-5 EL Olivendl

L& reife Cantaloupe-
Melone

12diinne
Parmaschinken-
schetben

Jje 2 Zweige Minze und
Estragon

2 TL Honig

Saft und Schalenabrieb
von 1 Bio-Limette
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 25 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

1 Spargel schdlen, holzige Enden ab-
schneiden. Spargel zundchst quer und
dann nochmals langs halbieren. Stlicke
in1EL heiffem Olivendl rundum ca.
3-4 Min. braten.

2 Melone schalen, Kerne mit einem Loffel
entfernen. Melone in ca.1cm dicke und
6-8 cm lange Stifte schneiden.

3 Minze und Estragon waschen, trocken
schiitteln, Bldtter abzupfen, fein hacken
und mit restlichem Olivendl, Honig und Li-
mettensaft und -schale verquirlen. Melo-
nen- und Spargelstifte darin marinieren.

4 Schinkenscheiben halbieren. Je 2-3 ma-
rinierte Spargel- und Melonenstifte auf je-
weils eine Parmaschinkenscheibe legen
und darin einwickeln. Réllchen neben-
einander auf eine Platte legen. Restliche
Marinade liber die Réllchen traufeln, alles
mit Salz, Pfeffer wiirzen.

MEIN TIPP:

»Spargel plus Melone
und den Schinken separat
verpacken und erst vor
Ort zusammenfiigen.
Statt Melone schmeckt
auch Nektarine.”



Wiirzige Nudel-Muffins mit
Mozzarella und Tomate

FUR 12 MUFFINS

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen
4-5 EL Olivendl

200 g Tomatenpliree
(Glas oder Dose)

2 TL Tomatenmark

2 EL Ajvar

2 EL getrockneter
Oregano

Salz, Pfeffer

300g Tagliatelle

4 Eier

150 g Mozzarella

12 reife Kirschtomaten
mit Strunk

Meersalz, schwarzer
Pfeffer aus der Miihle
brauner Zucker
Basilikum zum

Garnieren

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 40 Min. +
ca. 30-35 Min. backen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Schalotte und Knoblauch schalen,

fein wiirfeln und in 1 EL heifsem Olivend!
anschwitzen. Tomatenpiiree, -mark, Ajvar
und Oregano hinzufligen. Hitze reduzieren
und die Sauce ca. 6-8 Min. leise kéicheln
lassen. Anschlieffend alles mit einem
Stabmixer pirieren und mit Salz, Pfeffer
kraftig wiirzen. Sauce abkihlen lassen.

2 Inzwischen Papierférmchen in die Ver-
tiefungen eines Muffinblechs verteilen.
Pasta in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen, anschliefiend abseihen, kalt
abschrecken und zu Nestern aufrollen.

3 Backofen auf 180 "C vorheizen. Eier
unter die abgekiihite Tomatensauce mixen.
Etwas Guss in die Papierférmchen ver-
teilen. Darauf die Nudelnester setzen und
den restlichen Tomatenguss gleichmafig
dartibergiefien. Mozzarella klein wiirfeln
und dariiber verteilen. Kirschtomaten
waschen, Strunk nicht entfernen. In jedes
Nest in die Mitte jeweils eine Kirschtomate
mit Strunk nach oben setzen. Alles grofi-
zligig mit restlichem Olivendl betraufeln
und mit Meersalz, Pfeffer und braunem
Zucker wiirzen.

4 Muffinbackblech auf der mittleren
Schiene des heiffen Ofens ca. 30-35 Min.
backen. Fertige Nudelmuffins aus den
Vertiefungen |6sen und nach Belieben mit
Basilikum garnieren.

Saltimbocca-Sandwich

FUR 4 PORTIONEN
2 Hihnehenbrustfilet
al50g

4 diinne Parma-

schinkenscheiben

8 Salbeibldtter

5 EL Olivenil

Salz, Pfeffer

50 g Babyspinat

1 Chiabattabrot (300 g)
2 EL Pesto rosso

100 g Schmand

2 EL Parmesanspdne
(ca. 30g)

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 35 Min.

SCHWIERIGKEIT
eCO

mit Spinatsalat

1 Hahnchenbrustfilets erst waagerecht,
dann quer halbieren. Filetstlicke zwischen
Klarsichtfolie legen, mit einem schweren
Topfboden flach klopfen. Schinken halbie-
ren. Jedes Filetstiick mit einer halben
Schinkenscheibe und einem Salbeiblatt
belegen, einwickeln und in 2 EL heiflem
Olivendl von jeder Seite bei mittlerer Hitze
2-3 Minuten braten, salzen und pfeffern.
Zugedeckt beiseitestellen.

2 Spinatsalat putzen, waschen und
trocken schleudern.

3 Chiabatta waagerecht halbieren, dann
in 4 Stiicke schneiden. Die Schnittflichen
mit Ol einpinseln, mit der Schnittfliche
nach untenin einer heiffen Pfanne résten.
Rotes Pesto mit Schmand verrihren,
abschmecken. Die Brotunterseiten mit
etwas Spinatsalat belegen, je 2 Stlicke
Hahnchen darauflegen und jeweils

1-2 Kleckse Schmand daraufgeben. Mit
Parmesanspdnen bestreuen.

MEIN TIPP:

,Zum Mitnehmen kann
man die Sandwiches auch

in Bienenwachs- oder
Backpapier wickeln — und
spiiter sauber aus der
Hand essen!”
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TISCHLEIN,
DECK DICH
Weiche Matratzen,
Kissen und Decken
machen es uns auf
dem Rasen bequem.
Alles IB Laursen,
z.B. Matratze, €129,
www.skandeko.de

en Air genieféen

BUNT UND LEICHT
Das Melamin-Geschirr
»Wave" ist mit regene-

rativer Energie undz. T.
aus recyceltem Kunststoff

BRUCHSICEIEB ; hergestellt. Tasseab € 5,
~Superglas*” halt ewig S,
und besonders kiihl. ’ ’

100 % recycelbarer,

nachhaltig prodzierter
Kunststoff, 2er-Set

ca. € 20, www.
koziol-shop.de

In freier Natur schmeckt es nochmal so gut. Vor allem, wenn man fiirs Picknick
bestens geriistet ist — wie mit diesem hochwertigen und langlebigen Zubehor

FEIN AUCHIMFREIEN

Die Porzellanschiissel hilt absolut dicht
dank Silikonring am Deckel, der gleichzeitig
Teller ist. Ein Gummiband macht sie zudem
transporttauglich. , Modern Dining To Go®,
ca. € 35, www.villeroy-boch.de



Fotos: Sebastien Sassoulas, Henk van der Stou, Matthias Wenger

FACHMANN
Edelstahlbox ,,Boxit“
mit mit Klammer und Fd-
chern fiir Toppings oder
Dressing. 17 x 23 cm,
ca. € 50, House Doctor
SCHATTENSPENDER iiber www.2raumstil.de
Mit seinem ErdspiefR
kann Sonnenschirm
wUmbra“iiberall seinen
Dienst tun. @200 cm,
ca. € 195, House Doctor,
www.car-moebel.de

TASCHENMESSER .
Beutel , The Savage Knife Pouch®
zum Einrollen aus Biiffelleder,
ca. € 100, www.brickwallsand
barricades.com

RASTPLATZ
Niedriger Strandstuhl ,CB“
mit praktischem Trage-
riemen, ca. € 28, www.
lafuma-moebel.de

STILECHT MIT KORB
. Oxford” mit Besteck, Gldsern und
Tellern fiir drei und praktischer Kiihibox.
Aus Weide, 43 x 27 x 46 cm, ca. € 225,
hoff-shop.de TAUSCHEND ECHT

s Melamin!
Speiseteller, cm, € 14,
www.aubainmarte.
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REZEPTE ALKOHOLFREIE COCKTAILS

Auf die leichte Art

Wenn die Temperaturen in die Hoéhe klettern,
sind Erfrischungen gefragt, die befliigeln, nicht beschweren.
Fiinf kostliche Cocktails ohne Alkohol

Foto :
JAN C. BRETTSCHNEIDER

Moroccan Ice Tea Home-made Ginger Ale
FUR 1LONG- 1 Minzeblatter zerstofien. Mit Sirup, 1 Ingwer-, Zitronen- und Limettensaft mit FUR 4 GLASER:
DRINKGLAS schwarzemund Nanaminzetee in einen Barsirup und Angostura Bitter in einen 70 ml Ingwersaft
(CA. 300 ML) Shaker geben. Gut und lange schiitteln. Shaker geben. Kriftig schiitteln. Grof3e 50 ml Zitronensaft
1ELfrische  Durch ein Sieb in ein mit Eiswdirfeln Longdrinkgldser (ca. 300 ml) mit Crushed 15 ml Limettensaft
Minzebldtter, gefiilltes Longdrinkglas geben. Ice fillen, Je 60 ml des Ginger-Ale-Mix dar-  (ca. 1 EL)
10 ml Pfefferminzsirup tibergeben. Mit Mineralwasser auffiillen. 150 ml ,Rock Candy
100 ml kalter 2 Anrichten: Nach Belieben mit Minze- Syrup*“ (Barsirup mit
schwarzer Tee  zweig und Fruchtgummi garnieren, Nach 2 Anrichten: Mit frisch geriebener Muskat-  einem Hauch Vanille,
100 ml kalter  Wunsch kann man das Aroma mit einigen nuss abschmecken, mit Limettenscheiben ersatzweise Vanille-
Nanaminzetee (lose  Tropfen Minzsirup intensivieren. und Orangenschale dekorieren. Barsirup)
oder Beutel) 1 Spritzer Angostura
Eiswiirfel Bitter
1 Minzezweig, Crushed Ice
ggf. griine . i ‘ Mineralwasser
Fruchtgummi- o [frisch geriebene
schlangen als Garnitur Muskatnuss
Y Biolimettenscheiben
ZUBEREITUNGSZEIT "‘ vy und spiralfdrmig
5 Min. + Kiihlzeiten fiir F ® geschnittene Bio-

die Tees Orangenschale als
SCHWIERIGKEIT
000

-
: Garnitur
e
-

ZUBEREITUNGSZEIT
- 10 Min.

SCHWIERIGKEIT
000

140 varer 172023



Maracuja-Tee

FUR 1LONG-
DRINKGLAS

(CA. 300 ML):

1 Maracuja

30 ml Ananassaft
180 ml kalter,
starker schwarzer Tee
Crushed Ice

1 Minzezweig
Ananasstiickchen
Maracujasirup nach
Belieben

ZUBEREITUNGSZEIT
5 Min. + Kithlzeit

fiir den Tee

SCHWIERIGKEIT
000

1 Maracuja teilen,
eine Hafte auf der
Zitruspresse aus-
pressen, die andere
in Scheiben schnei-
den. Maracujasaft
mit Ananassaft und
schwarzem Tee in
einen Shaker geben.
Kraftig schiitteln. In
ein mit Crushed Ice
gefllltes Longdrink-
glas geben.

2 Anrichten: Mit
Minzezweig, 1 Mara-
cujascheibe und Ana-
nasstiickchen garnie-
ren. Auf Wunsch

mit Maracujasirup
abschmecken.

Kiwimanscharo

FUR1LONG-
DRINKGLAS

(CA. 300 ML)

1 Kiwi

10 ml Léiuterzucker
(Wasser und Zucker
im Verhdltnis 1:1
aufkochen)

140 ml kalter, starker
schwarzer Tee,
Crushed Ice,

ggf. griines
Fruchtgummi als
Garnitur

ZUBEREITUNGSZEIT
5 Min. + Kiihlzeit fiir

den Tee

SCHWIERIGKEIT
000

1 Kiwischalen,1
Scheibe flr die Garni-
tur beiseitelegen.
Rest pirieren. 60 ml
Kiwipliree mit Lau-
terzucker und
schwarzem Tee in ei-
nen Shaker geben.
Gut schiitteln. Durch
ein Sieb in ein mit
Crushed Ice gefiilites
Longdrinkglas geben.

2 Anrichten: Mit
Kiwischeibe und nach
Belieben mit Frucht-
gummi garnieren.

distee le Gourmet

FUR 1LONG-
DRINKGLAS

(CA. 300 ML)

9 Himbeeren

3-4 Basilikumblitter
10 ml Liuterzucker
(Wasser und Zucker
im Verhdltnis 1:1
aufkochen)

20 ml Limettensaft
140 ml kalter

. Raspberry Royale
Tea*“von Bigelow
(iibers Internet,
alternativ guter
Waldfriichte- oder
Himbeertee),
Eiswiirfel
Basilikumblitter als

Garnitur

ZUBEREITUNGSZEIT
5 Min. + Kiihlzeit fiir

den Tee

SCHWIERIGKEIT
000

1 6 Himbeeren und
Basilikumblatter in
einem Glas oder Mor-
ser mit einem Stofiel
zerdriicken. Mit Lau-
terzucker, Limetten-
saft und Himbeertee
in einen Shaker ge-
ben. Lange und kraf-
tig schiitteln. Durch
ein Sieb in ein mit Eis
gefllltes Longdrink-
glas geben.

2 Anrichten: Mit
Basilikumblatt und
den restlichen 3 Him-
beeren garnieren.

Larer 141
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FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

Johann Lafer BBQ Schmortopf Maxi.

Der Schmortopf Maxi mit Deckel (auch Dutch Oven) eignet
sich zum Zubereiten von Schmorfleisch, wie z. B. pulled
pork, aber auch fiir Chili, Gulasch, Suppen, Saucen oder
Gluhwein. Der handgefertigte Topf aus Westerwalder
Naturton ist bis Uber 900 Grad feuerfest.

@ 32 ¢m, 16,3 cm, Keramik, feuer- und spilmaschinenfest, handgefertigt in
Deutschland

Art. Nr.: 1367480 | 84,95€

Johann Lafer BBQ Grillschale Maxi.
Die Grillschale passt auf alle handelsublichen Grills und hat einen extra-breiten
Griff fir ein sicheres Handling. Das Material ist schnitt- und kratzfest; auch Edelstahl-

schwamme machen ihm nichts aus.

36,5223 x6,7 cm, Keramik, feuer- und sptilmaschinenfest, handgefertigtin Deutschland

Art. Nr.: 1367471 | 49,95€ Diamantschleifer fiir Messer.
Von Sternekoch Johann Lafer empfohlen! Der Diamant-
schleifer aus hochwertigem Edelstahl von der
Firma Seecode ist ein hochpra-
zises Werkzeug, das unglaub-
lich leicht zu bedienen ist.

Art. Nr.: 1366092 3
3,8%3,8%9,3cm, Edelstahl, Kunst-
stoff, 400er Diamantkarnung, =
Schleifwinket15

uwi
a

89,00€
S
| Johann Lafer 2
Handtiicher 3er-Set. 4
Klassisch schon sind diese ]
Johann Lafer 5-in-1 Grillzange. hochwertigen Kiichenhand- 2
Das Multitalent aus massivem Edelstahl ist Wender, Heber, Messer, Gabel tlicher aus reiner Baumwolle. 2
und Flaschenoffner zugleich. Mittels intelligentem Federmechanismus Art. Nr.: 1366084 i
lassen sich beide Arme voneinander trennen. 3 Handtiicher & 70=50 em, Baumwolle C
Art. Nr.: 1366041 19,90¢€ &
41%6,5%9.5 cm, Edelstahl, hergestellt in Deutschland a

69,90€



hinweals

Allergic

Smartes,
modernes
Design

Johann Lafer Gourmet-Topfset, 4 Teile.
Johann Lafers Gourmet-Topfset iiberzeugt mit modernem Design und smarten technischen
Losungen. Es hat ein nachhaltiges Akkutherm-Speichersystem vom Boden bis zum Topfrand:
Die Topfe leiten und speichern Energie schnell und lang. Sie haben ein integriertes Ol-
Dosiersystem, eine Volumenskala, und sind optimal fiir wasserarmes und vitaminschonen-
des Garen geeignet — und der Dampf entweicht gezielt ohne Erhitzen der Griffe. Das Set ist
angenehm in der Handhabung durch Edelstahlguss-Beschlagteile mit hitzeisolierendem
Kunststoff. Es ist flir den Einsatz auf allen Herdtypen, inklusive Induktion, geeignet und kann
problemlos in der Spiilmaschine gewaschen werden. Im Set enthalten: 2 Fleischtépfe (@ 20
cm und @ 24), eine Stilelsauteuse (@ 20cm) sowie eine Antihaft-Bratpfanne (@ 28cm).

Art. Nr.: 1366068

2 Fleischtopfe (@ 20 cm, 31, @ 24, 5,5 1), Sauteuse @ 20 cm, 1,51, Bratpfanne @ 28 cm, Edelstahl, Aluminium, backofen- und spilmaschinenfest
229,00€

Der grofe Lafer. Die Kunst der
einfachen Kiiche.

Johann Lafer prasentiert hier die Rezepte,
die er liebt. In 60 Kapiteln werden ausge-
waéhite Klassiker Schritt flir Schritt vorge- 1]
stellt. Darauf folgen uber 300 raffinierte i \ 1.1
Varianten, vom Starkoch mit genialem 1
Gespur fur Geschmack entwickelt. Ein
Buch fiir Genieker, flr Anfanger wie Fort-
geschrittene, die Johann Lafer in die hohe
Kunst der einfachen Kiiche einfuhrt.

\ 1 ) K.GIN Krauter Dry Gin.

Der K.Gin mit vielfaltigem Krauter-
geschmack ist eine Kreation des
Sterne-Kochs Johann Lafer und der
bekannten Feinbrennerei Lanten-
hammer. Nach der Destillation reift

Art. Nr.: 1274155 e o Fimdoitomy (St e s oot der Dry Gin in Weinfassern und tber-
24x30, cm, 480 S, zahlr. Abb., geb. i zeugt mit bernsteinfarbener Optik
49,00€ Unzer und viel Aromatik: mit 12 Botanicals,

darunter Orangen- und Zitronen-
thymian, StRkkraut und Wacholder.
Einen exotischen Moment erhalt der
K.GIN durch Gewtirze wie Urwald-
pfeffer und SiiRkraut.

(79,80 Euro/Liter). 500 ml, 40% Vol

Art. Nr.: 1367803 | 39,90€

lhre Bestellmoglichkeiten:

Jetzt einfach und schnell online bestellen, indem
Sie diesen QR-Code einscannen.

Das ganze Sortiment auf:
www.der-feinschmecker-shop.de

24 Stunden Bestellannahme
Telefon: 030 /46906 20 | Fax: 030/46510 03
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Mit besonders hochwertigen Messern hat sich der .
Steirer Christoph Feichtl bis nach Stidkorea und die

USA einen Namen gemacht. Ein Besuch mit Kurs in

sciner Messerschmiede im Vulkan- und Thermenland
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SCHLAGFERTIG
Abwechselnd schmieden
ﬂ: Lafer und Schmied
Christoph Feichtl den
errohling, solange er

ist - ndmlich ganze
1100 Grad

*

[

.!_.-
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GLUHENDE
LEIDENSCHAFT
Einer der wenigen
hauptberuflichen
Messerschmiede ist der
32-jahrige Christoph
Feichtl, der sich sein
Handwerk selbst
beibrachte. ,Echte
Schmiederomantik®,
ruft Johann Lafer
spontan beim Anblick
der Burgschmiede in
der neunhundert Jahre
alten Festung aus

Durch eine kleine Luke im Holztor klettert
Christoph Feichtl, um seinen Gast herein-
zubitten. Es ist der Hintereingang der
Riegersburg, hier parkt der Sechmied, um
fern der Touristenmengen in sein Gewolbe
zu gelangen. Mit einem festen Hindedruck
begriifit er Johann Lafer, gemeinsam steigen
sie wieder durch die Luke und betreten kurz
darauf ein kleines, abseits liegendes Neben-
gebiude der neunhundert Jahre alten Fes-
tung. Grofle Maschinen stehen dort, Luft-
hammer, Presse, Schleifen und Amboss
zwischen Regalen voll unterschiedlich
langer und dicker Stahlschnitte, alten Ofen,
Hobelbidnken voll Werkzeug und Tischen
mit verschieden grofien und schwarzsilber
schimmernden Messerunikaten. ,Wow,
schau mal, das ist noch echte Schmiedero-
mantik®, sagt Johann, liuft von Gerit zu Ge-
riit, nimmt einzelne Exemplare in die Hand.
,Die sind doch einfach zu schén”, sagt er und
strahlt seinen Lehrmeister an.

Christoph Feichtl arbeitet seit zehn
Jahren selbststindig als Messerschmied
in der Burgschmiede der Riegersburg im

Vulkan- und Thermenland Steiermark.
Eine Seltenheit, es gibt kaum hauptberuf-
liche Messerschmiede. Angefangen hat er
schon vor und wihrend seines Studiums der
Ernihrungspiddagogik in Graz, mit einem
Amboss auf der Wiese. Das Schmieden fas-
ziniert den gebiirtigen Steirer seit seiner
Kindheit. Und da es kein offizieller Lehr-
beruf ist, hat er sich jeden Schritt des Mes-
serschmiedehandwerks selbst beigebracht.
Mit Biichern und Uben und Ausprobieren,
wie er sagt. Mittlerweile ist das Team des
32-Jihrigen auf fiinf weitere Personen
herangewachsen, er verkauft seine Messer
nach Deutschland, Portugal, Russland oder
in die USA, fiir vierstellige Summen, und
zu seinen Schmiedekursen kommen die
Besucher teils sogar aus Stidkorea ange-
flogen. 15 Kilometer von hier hat er gerade
einen Bauernhof erstanden, den er nun
kernsaniert und der ab September sowohl
sein Zuhause als auch der Standort seiner
wKalderum“-Messerschmiede sein soll. Der
Firmenname ist abgeleitet von der vulkani-
schen Caldera, die fiir seinen Ursprung im
vulkanischen Siidosten der Steiermark steht.
Auf der Riegersburg ist Johann Lafer heute
Christoph Feichtls letzter Gast.

»Gehen wir’s an, oder?”, sagt er zu Jo-
hann Lafer und driickt ihm zwei lange Strei-
fen Stahl in die Hand. An der Hebelschere
zwicken sie mit einem Klacken die Streifen
in sechs Zentimeter grofle Abschnitte,
19 sind es am Ende, die Johann aufeinander-
schichtet. Christoph fixiert den entstande-
nen Stahlbatzen mit einer Schraubzange und
schweifdt ihn fiir den ersten Halt zusammen
- sowie einen kleinen Haltegriff daran. Dann
streut er Borax-Pulver, das Natriumsalz der
Borsiure, auf das Stiick und gibt es in den
1100 Grad heifen Ofen. ,Salz beim Schmie-
den®, sagt Johann, ,das ist eine irre Ge-
schichte.” Und wiithrend das Stahlstiick zehn

LAFER & FRIENDS MESSERSCHMIED

Minuten im Ofen auf schmiedefihige Tem-
peratur befeuert wird, erklirt Christoph
ihm, dass Borax-Pulver verhindert, dass Luft
zwischen die einzelnen Stahlschichten ge-
langt. Sonst kinne sich Stahl nicht mehr mit
Stahl verbinden. ,,Und je mehr Lagen, desto
besser das Messer*, weifd Johann. ,Desto
schoner zumindest®, sagt Christoph. Fiir die
Optik verbinde er drei bis 1000 Lagen Stahl
bei seinen Messern, die Schneidequalitit
hiinge jedoch letztlich von der Art des Stahls,
seiner Legierung, wie er geschmiedet und
gehirtet wurde sowie von der finalen Geo-
metrie ab. ,Wahnsinn®, sagt Johann, ,so
waswie hierwurde frither doch nur in Japan,
spiiter dann im deutschen Raum héchstens
noch in Solingen hergestellt.”

Auch Johann Lafer befasst sich seit Lan-
gerem mit besonderen Messern. Als seine
Mutterihm 1973 in Graz das erste eigene Set
fiir den Start in den Kochberuf kaufte, ist er
sehrstolz darauf, wie er erziihlt. Lange istes
beiihm nur Mittel zum Zweck, bis es zur Lei-
denschaft wird. Heute besitzt er eine Mes-
sersammlung von rund 50 Unikaten aus aller
Welt, vom nur acht Zentimeter grofien Ex-
emplar mit Lapislazuli-Griff iiber ein Werk
vom Dresdner Weihnachtsmarktaus verharz-
tem Maiskolben bis zum groflen Schicht-
messer und einem teils selbst in Kyoto bei ei-
nem Messerschmiedekurs angefertigten
Exemplar. ,Die Sammlung vermache ich mal
einem Museum®, sagt Johann.

Und dann schmiedet er mit Hilfe von
Christoph Feichtl weiter, Das Stahlstiick
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HANDWERKSKUNST
Damaszener nennen
sich Klingen, die aus
mehreren, wiederholt
gefalteten Lagen Stahl
geschmiedet werden.
Bis zu 1000 Schichten
kinnen es sein.
Charakteristisch ist
die Maserung.

KALDERUM KLINGENKUNST
Schmiedekurse fiir Messer, Axt oder sogar
ein Schwert bietet Christoph Feichtl an,
ab Herbst 2023 am neuen Standort in
Rittschein, A-8280 Fiirstenfeld. Seine
dsthetischen Messer kann man auf
www kalderum.com erwerben.
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hat im Ofen eine Temperatur von 1100 Grad
Celsius erreicht. Mit Schutzbrille, Leder-
handschuh und Zange holt Christoph es
heraus, platziert es auf dem Amboss und
schlidgt mit seinem anderthalb Kilogramm
schweren Hammer rhythmisch darauf ein.
Immer wieder dreht und wendet er das Stiick
dabei mit der Zange, die er in der linken
Hand hilt. Auch Johann darf das im An-
schluss. , Perfekt®, ruft Christoph ihm zu.
.Da musst du richtig heftighdmmern!”, ruft
Johann zuriick. Rund 20 Schlige sind es,
dann muss das Stiick wieder kurz in den

»~Meine Mutter hat mir
meine ersten Messer
geschenkt, seitdem sammle
ich. 50 habe ich bereits -
jetzt werden es 52 sein.®

Johann Lafer

Ofen, bevor es erneut von Christoph und
Johann bearbeitet wird.

Nach etlichen Wechseln zwischen Ofen
und Hammerschligen pressen sie es in der
Walze lang und flach. Anschlieffend wird
das Stiick in der Mitte eingekerbt, um die ei-
ne Seite auf die andere biegen zu konnen.
LDurch dieses Falten entstehen aus den
19 gleich 38 Lagen. Und dann 76, 152, und so
fort. Und das kénnen wir so oft machen, wie
wir wollen®, sagt Christoph. Sein 38-lagiges
Stiicklegt er unter den Lufthammer, der mit
einer Schlagmasse von 100 Kilogramm und
dreimal pro Sekunde laut fauchend den
Batzen hauchdiinn schligt. Dann werden
die Seiten beschnitten und das fast fertige
Messer kommt in einen anderen Ofen, wo
es von 1100 auf 800 Grad schonend und im
Abschluss an der Luft 24 Stunden komplett
abkiihlen soll.

»Das dauert nun aber zu lang, Johann®,
sagt Christoph. Und schlagt vor, das ab-
schliefende Schleifen und Hirten der Klinge
selbst zu {ibernehmen - morgen, wenn Jo-
hann schon wieder auf Reisenist. ,Aber nur,
wenn ich einen der schon fertigen Schiitze
jetzt und hier kaufen kann, antwortet die-
ser. Und dann sucht er sich gleich zwei aus,
fiir seine besondere Sammlung zu Hause.
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Feine Salate,

Fingerfood =
und Snacks flirs

Picknick

Lesen Sie 2 Ausgaben LAFER

fr nur 33 Euro inkl. Versand und erhalten Sie das Buch
,Ein Leben fiir den guten Geschmack” gratis dazu!

040-21031371
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DRAUSSEN GENIESSEN
Gedeckte Tische,
Accessoires &
schine Leuchten

NUSSREISE
GSETEWRHARK
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gute Weine &

Johanns

Insidertipps

«Ein Leben fiir den guten Geschmack”
Eine Ode an den Genuss - die pragendsten
Momente im Kochleben von Johann Lafer
in Rezepten: von den ersten Gerichten fiir
seine Mutter bis hin zur Nouvelle Cuisine
fur internationale Staatsoberhdupter



REZEPTE DESSERTS

Kokos-Zitronengras-
Panna-cotta

Rezept auf 151

Stifder Showdown

Wir lassen das BBQ mit leichten Desserts ausklingen.
Nachdem es heiff und wiirzig hergegangen ist, sind Obsttorte oder
Panna cotta eine echte Erfrischung
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Kise-Sahne-Torte ¥
mit Himbeeren

Rezept auf 151
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FOR 10 TORTELETT-
FORMCHEN
AD10CM:

weiche Butter fiir die
Férmchen

400 g Grundrezept
Miirbetelg (siehe links)
getrocknete Linsen
oder Bohnen zum
Blindbacken

Creme und Belag:
250 ml Mileh

20 g Vanillepudding-
pulver zum Kochen
100 g Puderzucker
150 g griechischer

Sahnejoghurt
Friichte nach Wahl
(siehe Rezepte links)

Miirbeteig

Guss:

100 ml Weifiwein
(oder Apfelsaft)

50 g Gelierzucker 2:1

FUR CA. 500 G TEIG
150 g kalte Butter

1 Vanilleschote

300 g Mehl

75 g Puderzucker
1Prise Salz

1 Eigelb (Grafie M)

1 Alle Zutaten abwiegen und
bereitstellen. Die Butter in Wirfel
schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 Min. +

ca. 16-18. Min. backen
+1,5 Std. kithlen

2 Die Vanilleschote langs aufschneiden
und das Mark mit dem Messerrlicken
herauskratzen.

3 Das Mehl durch ein feines Sieb in eine
grofe Schiissel {oder in die Schissel der
Kiichenmaschine) sieben.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 Min. +
mind. 1 Std. kiithlen

SCHWIERIGKEIT
0CO

4 Den Puderzucker durchsieben. Mit
Vanillemark, Salz und Eigelb hinzufiigen.

SCHWIERIGKEIT
000

5 Die Butter zum Mehl geben.

6 2-3EL kaltes Wasser dazugeben und
alles mit den Knethaken des Handrlihrge-
rats (oder der Kiichenmaschine) vermi-
schen. Dann auf einer bemehlten Arbeits-
fliche mit den Handen zligig zu einem
glatten Teig verkneten.

7 Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 1 Std. in den Kiihlschrank le-
gen. Dann je nach Rezept weiterverarbei-
ten oder einfrieren (am besten in der Men-
ge eines Rezepts).
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3 x anders belegt

ERDBEERTORTELETTS: 500 g kleine Erdbeeren abbrausen, put-
zen, trocken tupfen und halbieren. Die Erdbeerhdlften auf die
Creme legen, mit Guss liberziehen und die Tértchen kalt stellen.

Obsttorteletts

1 DenBackofen auf 200 "C (Umluft
180 "C) vorheizen. Die Férmchen mit
Butter einfetten.

2 Denkalten Teig auf einer bemehliten
Arbeitsfliche ca. 3 mm dick ausrollen, mit
einem Tortelettférmchen ausstechen. Die
Teigkreise in die Férmchen legen, dabei die
Rander andriicken und den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Backpapier
und Hilsenfriichte daraufgeben.

3 Die Torteletts im heiffen Backofen

auf der mittleren Schiene ca. 10 Min.
vorbacken. Anschlieffend Hiilsenfriichte
und Backpapier entfernen und in weiteren
6-8 Min. goldbraun backen. Heraus-
nehmen und abkihlen lassen.

4 Fir die Creme Milch, Puddingpulver und
Puderzucker verriihren. Die Mischung in
einem Topf unter Rihren aufkochen, dann
ca.1Min. kochen lassen. Den Pudding in
eine Schiissel flillen und den Joghurt un-
terriihren. Die Creme gleichmafiig in die
abgekiihlten Torteletts geben, glatt
streichen und ca. 30 Min. kalt stellen.

5 Inzwischen die Frichte nach Wahl vor-
bereiten. Die Torteletts mit den Friichten
belegen. Fiir den Guss Wein und Gelier-
zucker in einem Topf unter Riihren auf-
kochen, dann ca. 4 Min. sprudelnd kochen
lassen. Sofort mit einem Loffel gleich-
mafig Uber die Friichte traufeln. Die
Tortchen ca. 1Std. kalt stellen.

HEIDELBEERTORTELETTS: 500 g frische Heidelbeeren verlesen,
abbrausen und trocken tupfen. Die Beeren auf der Creme vertei-
len, mit Guss Uberziehen und die Tértchen kalt stellen.

KIWITORTELETTS: 3 reife Kiwis schadlen und in diinne Scheiben
schneiden, die Scheiben halbieren und facherartig auf der Cre-
me verteilen.Mit Guss Uberziehen und die Tortchen kalt stellen.
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Kiise-Sahne-Torte mit Himbeeren

FUR 1 TORTENRING
VON 0 21 CM:
Riihrteig:

100 g weiche Butter
50 g Puderzucker

1 Ei (Grifse M)

50 g Mehl

50 g fein gemahlene
geschdlte Mandeln
I TL Backpulver
Butter fiir den
Tortenring

Quarkcreme:

4 Blatt weifle Gelatine
I Vanilleschote

50 ml Milch

250 g Magerquark

2 Eiweifd

1 Prise Salz

50 g Zucker

150 ml kalte Sahne

Belag:

75 g Mandelbldttchen
800 g frische
Himbeeren

70 g Gelierzucker 3:1

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 60 Min. +

20 Min. backen +

2 Std. kiihlen

SCHWIERIGKEIT
000

1 Alle Zutaten abwiegen und
bereitstellen. Die Butter in Wiirfel
schneiden. Den Backofen auf
180 "C (Umluft 160 "C) vorheizen.

2 Butter und Puderzucker in einer
Schiissel mit den Quirlen des
Handrihrgerats in ca. 5 Min.
schaumig schlagen.

3 Das Eidazugebenund ca.
1 Min. unter die Buttermasse riih-
ren, bis die Masse homogen ist.

4 Mehl, Mandeln und Backpulver
hinzufiigen und unter die Masse
rithren.

5 Einen Bogen Backpapier auf
ein ofenfestes Tortenblech legen.
Einen Tortenring aufca. @ 21cm
einstellen, mit Butter einfetten
und auf das Backpapier setzen.
Den Teig in den Ring geben und
glatt streichen.

6 Den Teigim heifien Ofen

auf der mittleren Schiene in ca.
20 Min. goldbraun backen.
Herausnehmen und im Ring voll-
standig auskiihlen lassen.

7 Fur die Creme die Gelatine in
kaltem Wasser ca. 5 Min. ein-
weichen. Die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark mit
dem Messerrlicken herauskrat-
zen.

8 Milch und Vanillemark in einen
Topf geben und erhitzen. Die Ge-
latine gut ausdriicken und in der
heifien Milch unter Rihren auflg-
sen.

9 Den Quark in eine Schissel ge-
ben. Die Vanillemilch dazugiefen
und alles mit dem Schneebesen
verriihren.

10 Eiweif3e und Salz mit den Quir-
len des Handriihrgerats steif
schlagen, dabei nach und nach
den Zucker einrieseln lassen und
weiterschlagen.

11 Die Sahne in einer weiteren
Schiissel halb steif schlagen.

12 Zuerst die Sahne unter den
Vanillequark heben. Dann den
Eischnee dazugeben und eben-
falls behutsam unter den Vanille-
quark heben.

13 Die Quarkcreme auf dem
Tortenboden im Ring verteilen
und im Kiihlschrank in ca.

2 Std. fest werden lassen.

REZEPTE DESSERTS

14 Mandelblattchen goldbraun
rosten und abkihlen lassen. Drei
Viertel der Himbeeren verlesen,
ggf. abbrausen und trocken tup-
fen. Die Beeren dicht neben-
einander auf die Quarkcreme
setzen. Ubrige Himbeeren mit
Gelierzucker fein pirieren.

16 Das Pliree durch ein Sieb in
einen Topf streichen, ca. 4 Min.
sprudelnd kochen lassen, gele-
gentlich umriihren. Himbeergelee
liber die Beeren traufeln und fest
werden lassen. Den Ring l6sen
und entfernen. Mandelblattchen
an den Rand driicken.

A ol

’

7

FUR 4 PORTIONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 25 Min. +
3-4 Std. kiihlen

SCHWIERIGKEIT
000

Kokos-Zitronengras-Panna-cotta

1 Die Zitronengrasstangel etwas flach
klopfen und in grobe Stiicke schneiden.
Die Limette in Scheiben schneiden.
Kokosmilch mit Zitronengras, Limette
und Zucker aufkochen. Bei milder Hitze
5 Min.leise kochen lassen. Dann 30 Min.
ziehen lassen.

2 Die Gelatine ca. 5 Min. in kaltem Wasser
einweichen. Die Kokos-Zitronengras-Milch

2 Stingel Zitronengras  durch ein Sieb in einen Topf gieRen und
1Bio-Limette nochmals kurz erwarmen. Die Gelatine
400 ml Kokosmilch  gut ausdriicken und in der Milch auflésen.
2 EL Zucker  Kokoslikor oder -sirup unterriihren. In vier
3 Blatt weife Gelatine  kalt ausgespllte Portionsformchen fiillen
2-3 EL Kokoslikir  und 3-4 Std. kalt stellen.
(oder Kokossirup)

3 Zum Stiirzen die Formchen einige
Sekunden in heiffes Wasser tauchen. Die
Rander mit einem diinnen Messer vor-
sichtig I6sen und die Panna cotta auf Teller
stiirzen. Nach Belieben mit gergsteten
Kokosspanen bestreut servieren.
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EVENT NEXT CHEF AWARD

Biihne frei
fiir junge
Oche!

Der Next Chef Award der Gastronomie-
Fachmesse Internorga ist zuriick - und
feiert eine Premiere: Eine Hamburgerin
ist die erste Gewinnerin des beliebten
Nachwuchs-Wettbewerbs

Fotos :
VOLKER RENNER
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SECHS FINALISTEN STRAHLEN auf

dem Gruppenbild mit der Jury (von links):
Christoph Fiirnschuff (Restaurant ,,Barreiss”,
Baiersbronn), Maurice Widman (,Qmuh®, Ulm),
Stmon Harrer (,Bootshaus®, Traunkirchen),
Anne Brandes (Ameron Hotel, Hamburg),

Minh Quang (, Mito“, Leipzig), Emilia Orth-Blau
(., Rosa & Blau Food*, Wien).

beliebte Nachwuchs-Wettbewerb
Next Chef Award ausgetragen: 16 junge K-
che traten in drei Live-Challenges gegenein-
ander an. Sechs qualifizierten sich fiirs Fina-
le, in dem ein von Johann Lafer kreiertes
Gericht (Rehriicken aus dem Zitronengras-
dampf mit Topinamburpiiree, Enokipilz-

ach dreijahriger Pause wurde aufder
Fachmesse Internorga wieder der

Tempuraund Soja-Sesam-Sabayon) gekocht
werden musste — ohne vorher Zutaten und
Rezept zu kennen. Hier waren Geschmacks-
sinnund Handwerk gefragt. Ehemalige Preis-
triiger, darunter die vorangegangenen Sieger
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Save

Herzlichen Gliickwunsch und
\ alles Gute fiir die Zukunft,

liebe Anne! -

INTERNORGA - Die Leitmesse fiir
den gesamten AuRer-Haus-Markt



INEXT ¢

IAWARD EVENT N

DIE JURY IM EINSATZ

Cornelia Poletto (in Blau) im Austausch
mit Robin Pietsch (1). In den Challenges
waren die Nachwuchskédche
aufgefordert kreativ zu sein, hier eine
Komposition mit Loup de Mer,
Granatapfel, Schwarzwurzel und roten
Zwiebeln (2). Siegerin Anne Brandes
mit Next-Chef-Award-Erfinder Johann
Lafer (3). Max Strohe, Johann Lafer
und Thomas Riiffer (v. L) verkosten (4)

IM RAMPENLICHT

Auch unter Beobachtung
konzentriert: Christoph
Flirnschuf vom Restaurant
wBarreiss®. Der Next Chef
Award 2023 verzeichnet
einen Zuschauerrekord,
das Besucherinteresse

war grof wie nie (5)
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Kevin Gedike (2019) und Marianus von
Horsten (2018), der inzwischen erfolgreich
sein Restaurant ,Klinker” in Hamburg und
eine Weinbar betreibt, hielten den Kandida-
ten den Daumen. Zur Jury gehorten die TV-
Kochin Cornelia Poletto, Christoph Riiffer
(,,Haerlin“ im Hotel Vier Jahreszeiten Ham-
burg), Nelson Miiller (,,Schote”, Essen), Max
Strohe (,,Tulus Lotrek®, Berlin) sowie Richard
Rauch vom ,,Steira Wirt“ in Osterreich.
Johann Lafer rief den Wettbewerb
bereits 2016 gemeinsam mit der Internorga,
der alljahrlich in Hamburg stattfindenden
internationalen Fachmesse fiir Gastronomie
und Hotellerie, ins Leben. ,Ich freue mich,
dass wir in diesem Jahr endlich wieder
durchstarten kénnen®, sagt Geschiifts-
bereichsleiterin der Messe Claudia Johann-
sen. ,Schlieflich riicken wir damit den
Kochberufins verdiente Rampenlicht. Junge
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—— EXKLUSIV-EDITION —
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[100%

MADE IN
GERMANY

Jetzt
bestellen!

www.feinschmecker.de/shop

URSPRUNGLICH. PURISTISCH. LANGLEBIG.

Hochwertiger Holzkohle-Grill aus High-Tech-Gusslegierung Umfangreiches Set
an professionellen Grilleinsatzen in Eisenguss-Qualitat © Abnehmbarer Deckel fiir optimale Grillergebnisse
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SELBSTBEDIENUNG
Fiir die Jungkdche hat
der Next-Chef-Award-
Partner ggmgastro einen
eigenen Frischemarkt
zum ,Einkaufen”
eingerichtet (5). Johann
Lafer, Claudia Johannsen
und Hamburg-Messe-
Chef Bernd Aufderheide
begleiten das Event (4)

WER GEWINNT?

Fiir jede Challenge gab es
eine sechskapfige
prominente Jury (1).
Gekocht wurde in vier
Runden in sechs
Kochkabinen, erstklassig
ausgestattet von den
Spezialisten MKN und
Winterhalter (2). Der

2. Sieger Simon Harrer
erhdlt von Pacojet-CSO
Mario Heyninck per-
sdnlich seinen Preis (3)

Kochtalente bekommen ihre eigene Biithne
und zeigen mit Talent und Leidenschaft, wie
vielseitig und interessant ihr Berufist.“ Mo-
deriertwurde die Show auch dieses Jahr wie-
der von Johann Lafer, diesmal gemeinsam
mitdem Social Podcaster und Moderator Se-
bastian E. Merget. ,Mir ist es ein Anliegen,
so viele Menschen wie moglich fiir unsere
Branche zu mobilisieren®, so Johann Lafer.
2023 markiert auch in anderer Hinsicht eine
Premiere: Gleich zwei Kéchinnen waren im
Finale, und am Ende iiberzeugte Anne Bran-
des vom Restaurant ,Ameron“ im Hambur-
ger Hotel Speicherstadt die Jury. Zum Preis
gehort auch ein eigenes Kochbuch im
Miinchner Verlag Grife und Unzer, in dem
auch die Kochbiicher von Johann Lafer er-
scheinen. ,Ichbin total gliicklich®, resiimiert
die 26-jihrige Gewinnerin. , Eine tolle Ver-
anstaltung mit tollen Kolleginnen.“
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REZEPT REGISTER

Alle Rezepte
in dieser Ausgabe

GRILLREZEPTE AUS ALLER WELT

25 Gegrillte Zucchini mit Fetaund Minze 0 O O ¢

25 Smoked Beef Short Ribs & Grillgemiisc @ 0 0

28 Sake-llihnchen mit japanischem Krautsalat @ O O

28 Tacos Campechano @ @ O

32 Tapas mit Garnelen und Pimientos de Padréon @ O O

32 Merguez mit Hummus und Salsa Tatemada @ O O

33  Sardinen mit Grillbutter ala francaise @ O O

33 Loup de Mer ,en papillote“ mit Chimichurri-Sauce @ © O
34  Cheescburger mit gegrillten Kriiuterseitlingen @ O O ¢
34 Picanha Churrasco mit Rotweinbutter @ O O

KOCHSCHULE
74  Saté-Spiefle mit Erdnuss-Sauce @ O O

KLASSISCHE DIPS

76  Oliven-Tapenade @ O O

76  Genueser Pesto @O O ¢

76 Zaziki @O O

77  Tomatenpesto @ O O¢

77 Mojo verde (griine Sauce) 0 O O ¢
77 Mojo rojo (rote Sauce) @ O O

SALATE IN OSCARREIFEN NEBENROLLEN

93 Bohnen-Artischocken-Salat mit Chorizo-Sauce 0 0 O

94  Kartoffel-Spargel-Salat mit Brunnenkresse-Creme @ O O
95  Kopfsalatherzen mit Gazpacho-Dressing @ O O ¢/

96 lirbsen-Papaya-Salat mit Seeteufel-Ceviche 0 @ O

97  Couscous mit Wassermelonen-Gurken-Salat @ O O ¢/

98 Pastasalat a la nicoise mit Thunfischund Ei @ O O

99  Orangen-Fenchel-Salat mit gegrilltem Oktopus @0 O
100 Salat von Tomate, Wassermelone und Grapefruit @ O O ¢

SOMMERBOWLE
101 Waldmeisterbowle @ O O

APPETIZER
107 Plunderteig-Burger mit Avocado-Gurken-

Remoulade und Graved Lachs @ © O
107 Blumenkohl-Puffer mit Kaviar und Schnittlauch @ O O
108 Parmesan-Tacos mit Melonen und Parmaschinken @ @ O
108 Crostini mit Roastbeef & Avocado-Erbsen-Creme @ O O
110 Gurken-Riiucherlachs-Rischen mit Wasabi @ O O
10 Bliitterteigrillchen mit wiirziger Spinatfiillung @ O O ¢
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SALZ UND PFEFFER AROMATISIEREN

120 Salz verfeinern mit Gewiirzen, Kiutern, Kiise,
Pilzen, Vanille, Rotwein oder Rauch @ O O ¢

121  Zitronen- und Steakpfeffer, Pfeffermarinade
und -Rub @O O ¢

SNACKS TO GO: PICKNICKREZEPTE

134 Balsamico-Champignons mit Pesto-Fiillung @ O O ¢

134 Tramezzini mit Riucherlachs & Avocado-Creme @ O O

135 Kartoffel-Basilikum-Tortilla mit Chorizo® © O

135 Burrito mit Ananas-Salsa und Putenschinken @ O O

136 Pita-Fladen mit Oliventapenade und Artischocken® © O ¢/

136 Rollchen von Parmaschinken, griinem Spargel und
Honigmelone @ O O

137 Nudel-Muffins mit Mozzarella und Tomate @ O O ¢/

137 Saltimbocca-Sandwich mit Spinatsalat @ © O

ALKOHOLFREIE COCKTAILS

140 Moroccan lce Tea @ OO ¢

140 IHome-made GingerAle @ OO ¢
141 Maracuja-Tee®@ OO ¢

141 Kiwimanscharo @ O O ¢

141 Eistee le Gourmet @ O O

LEICHTE DESSERTS

152 Obsttorteletts @ © O

153 Kiise-Sahne Torte mit Himbeeren @ @ O¢
153 Kokos-Zitronengras-Panna-cotta® O O ¢/

DREI SCHWIERIGKEITSGRADE
Ob Anfidnger oder Konner - fiir jeden gibt es das richtige
Rezept. Achten Sie auf diese Symbole:

LEICHT  MITTEL ANSPRUCHSVOLL | VEGETARISCH
0CO 000 o000 g

FOTO: Julia Hoersch
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AUS DER FUNDGRUBE

Besondere
Erinnerungen an
Grill-Erlebnisse?
Johann Lafer blickt
auch hier auf
reichlich Erfahrung
zurlick

99 Ich bin aufeinem kleinen Bauernhofin der Oststeier-
mark aufgewachsen, mit Holzofen in der Kiiche, da
war Grillen zunéchst gar kein Thema. Als meine Ge-

schwister und ich dann ilter wurden und Freunde mit

nach Hause brachten, grillten meine Eltern ab und zu fiir
uns im Garten. Ich habe es aber nie gemocht - vielleicht,
weil Schweinenacken und Wiirstchen nach verbranntem

Auspuffrochen. Mein Vater nahm zum Anziinden immer

Mopedbenzin und kippte den Kanister tiber altes Zei-

tungspapier und Holz, das Fleisch schmeckte wirklich

fiirchterlich - nach Auspuff. Mir gefiel das iiberhaupt
nicht. Seither weif ich: Grillen ist eine extrem sensible

Geschichte - das beherrschen die wenigsten.”

99 Die Faszination Grillen hat mich erst spit gepackt.
2005 war das, da sollte ich im Auftrag von Weber
aus Amerika auf einer Garten- und Home-Messe in

Karlsruhe grillen. Sie wollten, dass ich den Leuten zeige,

was man in der Halbzeitpause der Fufiballweltmeister-

schaftim Garten grillen kann. Ich hatte an Saté-Spiefie
gedacht und die munter aufgelegt —bis die plétzlich kom-
plett in Flammen standen! Vor rund 300 Leuten! Ich
hatte nicht gewusst, dass man die Holzspiefle vorher
mindestens einen Tag wissern muss, wie mir der Grill-
meister im Anschluss erklédrte. Da war aber auch meine

Neugier entfacht. Der Grillmeister hatte parallel so tolle

Gerichte auf diesem grofien Gasgrill zubereitet, Auber-

ginen, gefiillte Tomaten. Als ich nach der Messe nach

Hause fuhr, sagte ich als Erstes zu meiner Familie: ,So

einen Grill kaufen wir uns jetzt auch.” Wir besorgten

ithn uns in Bad Kreuznach in einem Gartencenter, dann
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hat mich erst recht
spit gepackt!®

ging es los mit meiner Grillfreude, privat und beruflich.
Meine Rezepte waren so beliebt, dass ich trotz der miss-
lungenen Prisentation auf der Karlsruher Messe fiir
viele Jahre zum Werbegesicht von Weber in Deutschland
wurde. Es gab einen eigenen Lafer-Grill, ich wurde nach
Chicago zur Produktion eingeladen und fiihlte mich wie
ein Weltstar des Grillens.*

99 Mittlerweile fand in diesem Jahr zum 17. Mal
die grofite Grillparty in Europa mit dem Radiosender
SWRS3 statt. Ich grille live im Radio, und bis zu

100 000 Zuhérer machen es mir nach, es gibt Grillsongs

und einen Comedian, der meine Stimme imitiert, und

jedes Jahr ausgefallene Ideen und Gerichte. Ein Huhn
auf Bierdosen grillen zum Beispiel oder Pancakes auf

Dachziegeln und dieses Mal einen Kisekuchen mit Rha-

barber auf einem Blumenuntersatz. Es ist ein frohlich-

verriicktes Fest, das mir unheimlich viel Spaf§ macht.“

99 Meine grofte Grillniederlage? Beim Verlag Grife
und Unzer auf der Frankfurter Buchmesse wurde
die millionste Grill-Bibel vorgestellt und der Ver-

fasser, Jamie Purviance, wurde extra aus Amerika ein-

geflogen, um mit mir gemeinsam eine Grillshow zu
stemmen. Ich hatte bestes Fleisch besorgt, Wagyu-

Tomahawk. Doch durch das viele Fett des Fleisches,

dasin den Grill tropfte, stand plotzlich mein kompletter

Gasgrill in Flammen - wieder vor rund 300 bis 400

Leuten. Es brannte und brannte. Die Stiicke waren so

schwarz, ich musste sie am Ende vom Rost schneiden.”

99 Bei mir zu Hause steht mittlerweile eine grofie Aus-
wahl an Grills. Nichts ist darauf unmdoglich, sogar
Salzburger Nockerl und Souffié lassen sich damit zu-

bereiten. Wir laden oft Freunde zuuns in den Garten ein,

wie den Gewichtheber Martin Steiner oder Revolverheld.

Die Euphorie des Gastes tiber das Grillergebnis ist gro-

Rer, als wenn etwas GrofRartiges aus der Kiiche kommt.

Weil er live dabei ist, die Atmosphire miterlebt. Wenn

mein Sohn aus Den Haag oder meine Tochter aus Miin-

chen nach Hause kommen, treffen wir uns erst mal zum

Grillen im Garten und bereiten ganz einfache Dinge zu.

Und dann genieflen wir gemeinsam in der Natur”

FOTO: Tom Kelley Archive/Getty Images



Einer, diu

Eine Marke der FUNKE Mediengruppe

GIOVANNI ZARRELLA

Exklusiv fotografiert
fiir HORZU



VORSCHAU
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Darauf freuen
Wir uns:

Feste feiern

Ob Fondue (0.), Weihnachts-
menii, Silvesterparty oder lissige
Levante-Kiiche zum Teilen von
Haya Molcho (M.) - hier finden Sie
kostliche Rezepte zum Feiern mit
Familie und Freunden. Plus Extra-
Tipps von der perfekten Planung
tiber Styling-Tipps fiir den Tisch
bis zu Weinempfehlungen

Lafer & Friends

Johann zu Besuch bei den
besten Lebkuchen- und Christ-
stollenbickereien Deutschlands

DAS NACHSTE
BOOKAZINE

ZUM SAMMELN
erscheint am
17.11.2023

FOTOS: Christian Kutschka/StockFood, C.O.P Vienna, Mathias Neubauer
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