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Per Seilbahn zu 
Fernsicht und 

neuen Perspektiven: 
Wintersportfan 

Johann Lafer auf 
dem Weg zum 

Kronplatz, einem 
der herrlichen 

Südtiroler Skiberge 

illkommen 
in tn einer Welt , liebe Leserinnen und Leser! 

U1n das J ahresende heru1n zieht man ja gern 

Bilanz oder denkt sich gute Vorsätze aus. 

Meine Bilanz aus de1n vergangenen Jahr lautet : 

Ich habe 1nein Restaurant abgegeben, aber 

dafür neue Zeit gewonnen. Ich Jnöchte sie nut­

zen, u1n Menschen 1nit n1einer Leidenschaft an­

zustecken. Natürlich Sie, liebe Leserinnen und 

Leser, aber auch die jungen J(ollegen, die sich 

für die Kochkunst alsBeruf entschieden haben. 

Sie alle mögen erkennen, wie viel kreatives 

Potenzial in dieser kulinari schen Passion steckt 

und wie erfüllend der Beruf sein kann. Mit den 

Rezepten in diesem Journal werden Sie das 

eitunal mehr entded ten und genießen. Fangen 

Sie doch gleich 1nit unserer '"'fitelheldin , der 

Gans, an. Ich habe ihr ein ausführliches Rezept 

gewid1net, mit dem Sie Schrittfür Schritt den 

perfekten Gänsebraten zubereiten. Da kann 

wirklich nichts schiefgehen, ver prochen. Viel 

Freude dabei wünsche ich Ihnen, guten Appetit 

und alles Gute für das kom1nende J ahr. 

Wir sehen uns! 

Ihr 

ass 

• n1 
• av1ar. 

Imperial Caviar 
von AKI 

' 

aki-cavia r.de 
instagram.com/aki_1925 
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AUF REISEN 

16 Gen ießer·t ntum Süd tirol 
Ski fahren und schlemmen in Italiens 
abwechslungsreichster Region 

112 Lafcr·s Lieb I i ngsplatz 
Die Alila Viilas in Uluwatu aufBali 

126 Global Player Shanghai 
Streetfood, Soulfood, Worldfood - diese 
Stadt verlässt niemand hungrig 

KULINARIK & KULTUR 

34 Highlights für· den Winter 
Festlich und opulent: Diese Dinge 
wollen wir jetzt haben 

11 o Hören, lesen oder sehen 
Inspirierendes für den Winter 

GENUSSWELT 

38 1\tlcnüs für die Festtage 
Die Tafel ist gedeckt für Weihnachten 
und Silvester - je drei Gänge, 
die etwas hermachen und nicht 
schwierig sind 

54 La f'cr·s kleine Kochschule 
Dank Würzbad wird der Gänsebraten 
saftig und knusprig 

58 Sous-vidc: Garen im Vakumn 
So gelingen Fleisch, Fisch und Gemüse 
mit der schonenden Garmethode 

66 Vitamin C muss man haben, 
dann lernt man Buddhas Hand, 
Kumquat oder Cedrat kennen 

so Au fs l<o•·n genommen 
Ein Besuch in Italien, im größten 
Reisanbaugebiet Europas 
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Unsere 
Titelthemen 

haben wir 
farblieh 

gekennzeichnet. 
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Die Marke für Genießer. 
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122 Auf den Gesch1nack gekommen 
Umami, der fünfte Geschmack 

WARENKUNDE 

1 o 8 Warenkunde Maronen 
Der Esskastanie auf der Spur 

LAFER & FREUNDE 

6 4 Familie ante portas 
Yvonne Willicks sagt Ihnen, wie 
Sie cool bleiben, wenn's heiß wird 

114 Festgeflüster 
Tennisturnier in Shanghai, Sekt und 
Kaviar in Breisach am Rhein, Buch­
premiere und Food Marketin Harnburg 

142 PerJen im Glas 
Zu Besuch in der Champagne auf 
dem Weingut J ean-Paul Deville 

NACH TISCH 

140 FastFood ist besser als sein Ruf 
Johann Lafer spricht Klartext 

144 Prickelndes zum Schluss 
Champagner aus Verzy 

146 Das große Unentschieden 
Ein legendäres Fußballspiel im 
Hochsommer in der Champagne 
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8 Rezeptregister 
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Schnell u1n die Welt 
Mit Fast Food kann man 

heutzutage ganz entspannt 
die Welt entdecken, 
findet Johann Lafer 
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lle Rezepte in dieser Ausgabe 

SÜDTIROL 
31 Cremesuppe vom Südtiroler Bergkäse mit 

karamellisierten Brezeln und Birnen 0 0 0 
31 Südtiroler Kaspressknödel mit süßsaurem 

Spitzkohl-Kürbis-Salat 0 0 0 
32 Kürbis-Käsespätzle 0 0 0 
32 SchJutzkrapfen mit lam:varmem 

Linsendressing und Feldsalat 0 0 0 
33 Warme Zimtbuchteln auf Apfel-Holunder-Kompott 

mit Weißweinschaum 0 0 0 
3 3 Buchweizenschmarrn mit Gewürzpreiselbeeren 0 0 0 

FESTTAGSMENÜ 
40 Parmesan-Mousse auf Pflaumen-Carpaccio 

mit dünnen Scheiben von geräucherter 
Gänsebrust und Granatapfeldressing 0 0 0 

43 Rehrücken mit Walnuss-Honig-Kruste, Sellerie­
Petersilien-Creme und Wacholder-Wildjus 0 0 0 

44 Spekulatius-Parfait mit heißen Pfefferkirschen 0 0 0 
49 Blumenkohl-Blini mit geräuchertem Lachs, 

Limetten-Dill-Creme-fraiche und Kaviar 0 0 0 
50 Saint-Pierre mit würziger Hummer-Bisque 

und Zuckerschoten-Capellini 0 0 0 
53 Champagner-Mousse mit gelierten 

Champagner-Melonen 0 0 0 

GANS 
54 Lafers Weihnachtsgans 0 0 0 
56 Lafers Apfel-Rotkohl-Knödel 0 0 0 

SOUS VIDE 
60 Hummer in Gewürzbutter mit Lauch, 

Ingwer und Dill 0 0 0 
61 Gekräuterte Kalbshaxe mit Sellerie-Oliven-Püree, 

Petersilienöl und Selleriechips 0 0 0 
62 Schweinerücken in Kaffeebutter mit Grapefruit-Portulak­

Salat und gegri llten Portobello-Pilzen 0 0 0 
63 Beef-Brisket mit Kürbis-Pflaumen-Chutney 0 0 0 

ZITRUSFRÜCHTE 
77 Zitrusfruchtsalat mit Karamell-Pannacotta und 

Meersalz-Pistazien-Crumble 0 0 0 

DREI SCHWIERIGKEITSGRADE 

Ob Anfänger oder Könner- für jeden gibt es das richtige 

Rezept. Achten Sie auf diese Symbole: 

\ 

LEICHT 

0 00 

Lf-FER\ Winter 2019 

MITTEL 

00 0 
ANSPRUCHSVOLL 

000 

77 Karamellisierter Orangen-Gewürz-Joghurt 0 0 0 
78 Gebratene Jakobsmuscheln im Speckmantel auf 

Kürbiscreme mit Orangen-Kardamom-Butter 0 0 0 
78 Würziges Kumquat-Rosmarin-Kompottmit 

gebratener Entenleber 0 0 0 
7 9 Gebratene Medaillons vom Kalbsfilet mit 

Zitronen-Kapern-Butter 0 0 0 
7 9 Salat von Pomelo, Mango und Glasnudeln mit frischem 

Koriander und gerösteten Erdnüssen 0 0 0 

REIS 

90 

90 

92 

92 

Pesto-Risotto mit Burrata und 
geschmorten Vanille-Strauchtomaten 0 0 0 
Knusprig gebackene Safran-Risotto-Krapfen 
mit Käsefüllung 0 0 0 
Pinienkern-Spinat-Risotto mit pochiertem 
Ei und frischer Trüffel 0 0 0 
Gebackene Milchreispuffer mit Zimtzucker und 
Rumfrüchte-Kompott 0 0 0 

WINTEREINTÖPFE 
95 Winter-Minestrone mitChorizo und 

Petersilien-Liebstöckel-Pesto 0 0 0 
97 Kartoffel-Grünkohl-Eintopf mit Mettwurst 

und Grießnockerln 0 0 0 
9 8 Lachs-Borschtsch mit Roter Bete, Spitzkohl 

und Sauerrahm 0 0 0 
99 Eintopfvon Bohnen und Wildhackbällchen in süßscharfem 

Paprikarahm 0 0 0 

MARONEN 
101 Feldsalat mit in Passionsfrucht-Karamell glasierten Maronen, 

geräucherter Entenbrustund Zimtcroutons 0 0 0 
1 01 Maronencremesüppchen mit Orange 0 0 0 
102 Rosagegartes Kotelettvom Iberico-Schwein mit 

Brioche-Maronen-Kruste 0 0 0 
102 Maronen-Tortelloni mit Chorizo und Rosenkohl 

in Salbeibutter 0 0 0 
10 5 Schoko-Maronen-Törtchen 0 0 0 
1 OS Mit Maronen-Crumble gratinierte Gewürzbirnen 0 0 0 
106 Maronen-GugelhupfmitBaileys und Schokolade 0 0 0 
106 Maronen-Tiramisu mit Brombeeren im Glas 0 0 0 

SHANGHAI 
13 5 Hong Shao Ro - rot geschmorter Schweinebauch 

a laLafer 0 00 
136 Shi Zi Tou - gebratene "Löwenkopf"-Fleischbällchen 

mit wokgerührtem Sesa.m-Pak-Choi 0 0 0 
13 9 Xi.aolongbao - Lafers gedämpfte Teigsäckchen mit 

Garnelen-Hühnchen-F üllung 0 0 0 
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WHO IS WHO 

Die Equipe für den 
guten Geschmack 
Auch in der dunklen Jahreszeit 
lässt unsere Crew von1 Pie1nont 
bis ins weindunkle Mittellneer 
ein helles Licht erstrahlen. 

MICHELE HOFMANN 

Als (Quasi-)Münchner Kind l seit 

frühester Jugend mit der Dallmayr­

Delikatess-Demimonde perDu, 

könnte sie den Viktualienmarkt 

mit verbundenen Augen ablaufen. 

Von zu Hause in puncto Kochkunst 

klassisch vorbelastet (Ja mamma!), 

wechselte die musisch vielfach 

begabte Grafikdesignerin 

("DJ Kimchi") von der bayerischen 

Metropole nach Hamburg, wo ihr 

Freesty le-Bibimbap nicht nur 

koreanische Insider zu wahren 

Begeisterungsstürmen hinreißt. 

10 LAFER W inter 2019 

SIMONE WIPPERN 

Echtes Nordlicht mit einem 

ausgeprägten Hang zu thailändi­

scher bis vietnamesischer Küche 

(exotische Frühstücksrituale 

inklusive) und ... Grünkohl, der gern 

auch an Heiligabend Höhepunkt 

der Tafe l ist. Die Warterei ab 

Mitte August (mit etwas Glück 

Winteranbruch in Harnburg und 

Umland) ist allerdings extrem 

enervierend! 

YVONNE WILLICKS 

Sie ist staatlich geprüfte Haus­

wirtschaftsmeisterin, Expertin 

und Moderatorinder Formate 

"Die Superhausfrau" und "Alles­

Tester", oberste Raumräum­

beauftragte bei "Yvonne Willicks 

räumt auf" und nicht zu letzt 

verbraucherschützend tätig in 

der Sendung "Achtung Mogel­

packung!- Yvonne Willicks deckt 

auf". Kurz: Wir hätten uns 

keine bessere Kolumnistin wün­

schen können! 

-----7 yvonnewillicks.de 

ANNE-LISE RAMOOLOO 

Aus Mauritius stammende Foto­

grat in zwischen den Weiten: 

glamouräse Hochglanzproduktionen 

für die Kosmetikindustrie einerseits, 

Expedit ionen in entlegene, touris­

tisch erst noch zu erschließende 

Landstriche andererseits - und, 

mit dieser Ausgabe, auch "Mit 

Chef Johann durchs wilde Foodis­

tan"-Debütantin. Was ihr, wie 

nicht anders zu erwarten, hervor­

ragend gelungen ist. 

-----7 @annelise_ramooloo 
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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 
genießen zu können . Staatl. Fachingen- belebt den Weingenuss! 

Das Wasser. Seit 1742. 

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an. fördert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es för­
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen. beugt Harnsäure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstützt die Behandlung chronischer 
Hamwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013. 
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH· Brunnenstraße 11 · 65626 Fachingen · www.fachingen.de 



LAFERS KÜCHENSCHATZ 

Preziose für Süßes 
Johann Lafer ist passionierter Sa1nmler. Regelmäßig bringt er 

Küchenhelfer, Kurioses und andere Zufallsfunde von 
unterwegs mit - und einige Schätzchen liegen ihm sehr am Herzen ... 

Foto: OLIVER SCHWARZWALD 

ZUCKERZANGE 
Nein, nein, nicht was Sie denken! Es gibt Zuckerzangen 

und Zuckerzangen. Mit der einen- zierlich muss sie sein­

greifen behandschuhte Damenhände nach Zuckerwürfeln, 

die geräuschlos im Tee untertauchen. Mit dieser hier, 

die ich nur aus den Erzählungen meiner Großmutter kannte, 

brach man in grauer Vorwürfelzuckerzeit (vor 1840) Zucker 

vom sehr, sehr harten Zuckerhut. Zumindest die feinen 

Leute. Und der Rest der Weit? Nahm Hammer und Meisel. 

14 LAFER Wi nter 2019 
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In Südtirol übertrifft die Wirklichkeitjedes noch so lieb gewonnene 
Klischee: die Natur - atemberaubend schön, die Menschen - begnadete 

Skifahrer, bekennende Feinschmecker, herzliche Gastgeber. 

Text: Fotos: 
M IGUEL MONHORT AX EL MAR TE NS 
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VORFAHRT GEWÄHREN 

Mount-Everest-Abfahrer 
und Extrembergsteiger 

Hans Kammerlander lässt 
unseren Spitzenkoch 

vorausbrettern. 

. . '\ .., .. , 
• \• 

ohann Lafer ist ein Skifex, das ist nicht zu 
übersehen. Als echter Steirer, der wie jeder 

echte Steirer von seinem Hausberg spricht wie an­
dere über den besten Freund, erliegt er gernjeder 
Form alpiner Lockung, zumal in der Skisaison. 
Wenn es sich dann noch um das prächtige, zum 
UNESCO-Welterbe erklärte Panorama der 
"schönsten Berge der Welt'', der Dolomiten, han­
delt, ist er nicht zu bremsen. Ein Dutzend bestens 
erschlossene Skigebiete, modernste Lifte und Berg­
bahnen, ganze 1200 Kilometer perfekt präparierte 
Abfahrten für jede Könnerschaft und Tagesform, 
ähnlich viele gespurte Langlaufkilometer, das alles 
zwischen 1500 und fast 3300 Meter Höhe gelegen, 
darunter Lafers Lieblinge Alta Badia, Sellaronda, 
Marmolada und Kronplatz (alle Teil des Dolomiti 
Superski) - "ein großartiges Skigebiet", gesteht der 
Steirer Johann Lafer neidlos ein. 

Ski alpin und Apres-Ski 

Auf dem 2275 Meter hohen Kronplatz nimmt die 
lafersche "Tour de glisse" ihren Lauf, in strahlen­
dem Sonnenschein geht es mit Berg- und Ski­
extremsportler Hans Kammerlander in flottem 
Tempo den Hang hinunter. Perfekte Schneever­
hältnisse an einem perfekten Tag an einem beson­
deren Ort. Auf dem Gipfelplateau des Kronplatzes 

AUF REISEN SÜDTIROL 

DER BERG RUFT! 

Müsste er gar nicht. Nichts 
lockt den erholungs-und 
naturbedürftigen Urlauber so 
sehr wie die stille, erhabene 
Schönheit der Dolomiten . 

UNSER MANN IM SCHNEE 

Schneeschuhwandern-noch 
eine Disziplin, die Johann 

Lafer im Schlaf beherrscht. 

' 

freilich traut manch ein Wintersportler seinen 
Augen nicht: zwei formidable Museen, nur einen 
zünftigen Schneeballwurf voneinander entfernt. 
Das Messner Mountain Museum Corones, sechstes 
und letztes Haus des großen und weltweit einzig­
artigen Museumsprojekts, ist dem t raditionellen 
Alpinismus gewidmet. Die Schlichtheit und das 
Ausgeliefertsein in den Anfängen der Königsdiszi­
plin der Bergsteiger rühren zu Tränen in Verbin­
dung mit der Architektur, die einen grandiosen 
Ausblick in alle Himmelsrichtungen auf die majes­
tätische Bergwelt, ihre überwältigende Schönheit 
gewährt. Der zweite museale Bau, das Lumen, be­
handelt auf vier Etagen die Geschichte der Berg­
fotografie von den Anfängen bis zur Gegenwart. 

Nachhaltigkeit 

Als Museumsrestaurant hat der vom Guide Miche­
lin gleich dreifach besternte Norbert Niederkoffer 
das AlpiNN - Food Space & Restaurant eröffnet, 
in dem er, wie auch in seinem eigentlichen Restau-

W inter 2019 LAFER 17 
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rant St. Hubertus im Hotel Rosa Alpina in St. Kas­
sian, sein Konzept strikter Regionalität und Nach­
haltigkeit umsetzt. Das sind, wie er täglich aufs Neue 
beweist, keine Phrasen, ihm geht es um "das Pure, 
Reine, Echte aus den Alpen", um den Erhalt der 
Biodiversität, um regionale Lebensmittel (denn 
nichts anderes wird aufgetischt) und damit um die 
Existenzsicherung der lokalen Produzenten, den 
Erhalt bäuerlicher Strukturen. Und ganz nebenbei: 
das Mittagessen nebst Aussicht - schlicht weg 
fantastisch! 

Was sich in einer derart m it kulinarischen 
Schätzen gesegneten Region in den besten Momen­
ten regelmäßig wiederholen kann. Etwa in der Berg­
hütte Ütia Crep de Munt, die nur einen Einkehr­
schwung von der Skipiste (Piste Boe lA) entfernt 
liegt. Chefkoch Michael Niederkoffer setzt hier ganz 
auf authentische ladinische Küche, die weit vom 
Knödel-Eier-Speck-Einerlei (oder gar Pizza) gewis-

EIN K EHR­
SC HWUNG 
Von der Piste 
bestens zu 
erreichen: die 
"Ütia Crep de 
Munt"- viel 
mehr nur als eine 
Jausenstation. 

AROMA SATT 
Heusuppe im Brot, dann aber auch 
Cajincf arestis, Turtres und Föies 
da soni: ladinische Spezialitätenfür 
Brett/artisten. 

Südtiroler Grundnahrungsmittel: Speck 

"Neindern", "Holbmittog", "Brettljause", "Maren­
de" - ohne Speck unvorstellbar. Wenn es so etwas 
wie ein Grundnahrungsmittel in Südtirol gibt, 
dann ist es der Speck. Er ist so allgegenwärtig, dass 
man der mittlerweile ziemlich flügellahmen geflü­
gelten Wendung von der DNS eines Landstrichs 
oder einer Region einiges abgewinnen könnte. Und 

ser Skihütten entfernt ist. Ehrensache für Johann wer einmal im Reifekeller des Unterkranzerhofs 
Lafer, dass er hier eine zünftige Jause einlegt. Das von Familie Kral im Sarntal einen Speck probiert 
Mittagessen ist ja schon drei Stunden her ... hat, der hier nicht nur vom Bauch oder Schinken, 
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VISIONÄR 
In Norbert Niederkoflers 

.. AlpiNN"fällt die 
Konzentration aufden 

Teller wegen der 
atemberaubenden Aussicht 

nicht immer leicht. 



SCHINKENGURU 
Benjamin Kral gilt als 
.. Speckrevoluzzer•. 
Was abersetzt nichts 
anderes he(ßt, als 
dass er den besten Speck 
SDdtirols macht. 

·-" 

I . , 

"} 

-~·~- .. 

"Es gehturn 
Speck, es geht um 

Zeit, es geht 
um Respekt." 

BENJAMIN KRAL 

Hofmanufaktur Kral 

E - .- ' 

• 

sondern auch von Kinn, Hals, Schulter oder ein 
Rippenstück ist, wird den Moment, wenn das Fett 
im Mund fast schmilzt, nie wieder vergessen. Da­
bei haben Mario Kral und sein Sohn Benjamin den 
Speck nicht neu erfunden. Sie machen ihn, so der 
Jüngere, "wie die Bauern es hier schon vor 100 Jah­
ren taten". Der "Speckrevoluzzer" ist ein bemer­
kenswert wenig aufrührerisch wirkender, überaus 
sympathischer junger Mann, dem man stunden­
lang zuhören kann, wenn er über seine Schweine 
und alles, was damit zusammenhängt, erzählt. Von 
den Stallungen mit Zirbenboden, dem Unterstand, 
der im Sommer für schattige Verhältnisse sorgt, im 
Winter wärmt, von Heublumen, die er verfüttert, 
vom Verzicht aufKraftfutterund vor allem vom Re­
spekt gegenüber dem Tier, das nach langen 14 Mo­
naten nicht einfach zum Schlachten zwangsver­
frachtet, sondern ohne Druck in den Laster gelockt 
wird. Und wenn es dann vor Ort nicht genauso frei­
willig vom Wagen will, nimmt er es wieder mit zu­
rück auf den Hof: "Mit Zwang arbeite ich nicht." Der 
beste Speck in der besten aller Welten? Aber ja! 

Ortswechsel: Weingut Pranzegg am Koh lerer 
Berg oberhalb von Bozen. Martin Gojer macht dort 
Wein, wo keiner einen macht. Den Hof- ein Wein­
gut gab es nicht, nur Trauben- hat er 1997 gerade 
einmal18-jährig übernommen. Seinen ersten Jahr­
gang kelterte er 2009, mittlerweile arbeitet er bio­
dynamisch, nicht aus ideologischen oder verkaufs-

WAH RHEIT I M WE IN 
Muss man probiert haben: 

Martin Gojers hinreißenden 
Lagrein " Laurenc" . 
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fördernden Gründen, "sondern weil's passt". 
Stimmt, seine Weine sind so ausdrucksvoll, man 
kann das alles schmecken. "Caroline" "Campill", 
"Tonsur", " Laurenc": filigrane, kraftvolle, kühle, 
vielschichtigvibrierende Weine. "Ich habe so etwas 
noch nie getrunken!", seufzt Johann Lafer. Und 
schweigt. Sehr lange. "Wahnsinn!" 

Tomaten aus luftiger Höhe 

Wieder zurück im Sarntal, ganz im Süden, auf dem 
Afingsbruckhof. Hier, auf 600 Meter Höhe, bauen 
Robert und Elfie Thurner seit über zehn Jahren al­
te, zum Teil recht rare Obst- und Gemüsesorten an, 
die sie zu ungemein aromatischen Fruchtaufstri­
chen, Sirupen, Saucen und Chutneys verarbeiten. 
Gentechnisch veränderte Pflanzen, Herbizide oder 

WANNEN-WONNEN 
Bad Schörgau: Apres-Ski 

im Almenheubad ­
mehr Relaxen geht nicht. 

EXOTEN 
Knollenziest (ganz 
in Weiß) und Oca 
(Knolliger Sauer­
klee) will man, 

. . 
wenn man sze em-
ma l probiert hat, 
nie wiederaufdem 
Teller missen. 

EIN MEI STER 
Peter Ainhauser, 

Trachten­
besteckmacher 

und einer der 
Letzten seiner 

Zunft. 

Pestizide sind natürlich tabu. Aufgrund der ge­
schützten, fast mediterranen Lage gedeiht hier, was 
man mit Italien, aber nicht zwingend mit Südtirol 
verbindet: etwa mehr als 80 Tomatensorten. Ro­
bert Thurner erzählt von seinem ersten Arbeits­
leben, das er mit "so einem technischem Gelump" 
bestritten hat. Er spricht vom alten Peter Ainhau­
ser, einem anderen Sarner, der als einer der Letzten 
das traditionelle, mit Einlegearbeiten reich verzier­
te Südtiroler Trachtenbesteck - Messer, Gabel, 
Fuhrwerksahle - herstellt. "Man muss seine Beru­
fung finden. Auch wenn's länger dauert", lacht er. 
Ohnehin lacht er viel, so viel Gutes aus der Natur 
muss einfach zufrieden, ja glücklich stimmen. 

Glücklich und zufrieden ist auch J ohann Lafer, 
der nach vielen Reisekilometern in einer Oase der 
Ruhe angekommen ist. Im Hotel Bad Schörgau war­
tet ein entspannendes Heublumenbad auf ihn, es 
duftet im ganzen Haus nach Zirbe, Natur und Ge­
borgenheit. "Einfach paradiesische Zustände. Leu­
te, gönnt euch ein paar Tage Südtirol!" + 
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Paradiesische Zustände 
im Alpenraum 
"Alles, was auf den höheren Gebirgen zu 
vegetieren versucht, hat hier schon mehr 
Kraft und Leben, die Sonne scheint heiß, und 
1nan glaubt wieder einmal an einen Gott." 

JO HANN WOLFGANG V ON GOETHE 

aus: ,. Ita lienische Reise" (1816/17) 

BOZEN 

Bäckerei Grandi 
Johann Grandis Schüttelbrot 
ist Legende. Wie auch das 
Olivenbrot, das kräftige Dinkel­
u nd das in jeder 
Hinsicht kernige 
Haselnussbrot. 
Kein Wunder, 
dass alle gut 
lachen haben. 
-----7 baeckerei.grandi@ 
brennercom.net 

• 
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KASTELRUTH 

Hotel Lan1n1 

Dachterrasse mit 
beheiztem Sky-
Pool: fant astisch. 
Das Restaurant 
Zum Lampl: den 
Sternen noch 
ein Stück näher! 

lamm-hotel.it 

ST. MARTIN IN PASSEIER 

Gasthaus Lan1m 

Wenn man sich ein in jeder 
Hinsicht perfektes Gasthaus 
ausdenken müsste (dürfte!), 
ist die Wahrscheinlichkeit 
enorm groß, dass man das 
der Familie Fontana erfände. 
Hier stimmt einfach alles! 
-----7 gasthaus-lamm.it 

KRONPLATZ ( PIEVE Dl MAREBBE ) 

MMMCorones 

Das sechste und letzte Haus des 
Projekts "Messner Mou ntain 
Museum" ist dem traditionellen 
Alpinismus gewidmet. Ein Ort 
der Stille und unvergesslicher 
Ausblicke- absolut ergreifend. 
-----7 messner-mountain-museum.it 

SIGNAT ( OBERBOZEN ) 

Patscheiderhof 

Die Schlutzkrapfen 
grandios, die Schlacht-
platte monumental, 
die Kalbshaxe 
auch. Aber die 
Knödel- schlicht 
unübertreffl ich! 

patscheider-hof.com 

MERAN 

Ott1nanngut 

Das mit Abstand schönste und 
bezauberndste Boutiquehotel 
Merans. Elf Zimmer, jedes sti­
listisch ein kleines Juwel, eine 
Orangerie als Frühstücksraum, 
der Garten mit Palmen und 
Zitronenbäumen - ein Traum. 
-----7 ottmanngut.it 

BA DIA 

Lüch d'Alfarei 

Panicia, Turtres, Cajinci arstis, 
Furtaies - bei Rosa und Anton 
Piccolruaz lassen sich (nach 
Vorbestellung!) ganz wunder­
bar die Spezialitäten der ladini­
schen Küche genießen. 
-----7 masoa/farei@gmail.com 

V AHRN ( BRI X EN ) 

De Gust 

Hansi Baumgartner, 
mehr Alchemist 
als Affineur, lässt 
die besten Käse 
weit und breit in 
einem alten 
Bunker reifen. 

degust.com 
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Cremesuppe vom Südtiroler Bergkäse mit 
karamellisierten Brezeln und Birnen 

FÜR 4 PERSONEN 

Für die Suppe: 

2 Schalotten, 

1 Knoblauchzehe, 

50 g Butter, 

1ELMehl, 

150 ml trockener 

Südtiroler Weißwein, 

600 m1 kräftige Brühe 

(Gemüse- oder 

Geflügel brühe), 

250 ml Sahne, 

200 g Siidtiroler 

Bergkäse, 

Salz, Pfeffer~ Muskat 

Für die Einlage: 

2 altbackene Brezeln, 

75 g Speckwiirjel, 

30 g Butterschmalz, 

2 kleinefeste Birnen, 

Saft von 1;12 Bio-Zitrone, 

50 g Butter~ 

2 EL Zucker. 

Schnittlauch 

ZUBEREITUNGSZEIT 

45Minuten 

SC HWIERI GKEIT 

0 00 

1 Schalotten und Knoblauch schälen, 

fein würfeln. Butter in einem Topf zerlas­

sen, Schalotten und Knob lauch darin etwa 

1 Minute farblos anschwitzen. Leicht mit 

Mehl bestäuben, nochmals anschwitzen. 

Mit Wein ablöschen und etwas einkochen 

lassen. Dann Brühe und Sahne dazugie­

ßen. Suppe offen bei mittlerer Hitze 

langsam um etwa ein Drittel reduzieren. 

2 Brezeln in Würfel schneiden, mit Speck­

würfeln in zerlassenem Butterschmalz in 

einer Pfanne rundum goldbraun rösten. 

Croutons und Speck auf Küchenpapier 

abtropfen lassen. 

3 Birnen schälen und in mundgerechte 

Stücke schneiden. Mit Zitronensaft ver­

mischen, dann in zerlassener Butter 

anbraten, dabei mit Zucker bestreuen und 

leicht karamell isieren . 

4 Käse raspeln und nach und nach unter 

d ie eingekochte Suppe mixen. Mit Salz, 

Pfeffer und fr isch geriebenem Muskat 

abschmecken und in ti efe Teller schöpfen. 

Birnen mit Croutons auf der Suppe ver­

te ilen und mit gehacktem Schnitt lauch 

bestreuen. 

REZEPTE SÜDTIROL 

Südtiroler Kaspressknödel mit süßsaurein 
Spitzkohl-Kürbis-Salat 

FÜR 4 PERSONEN 

Für die Knödel: 

250 g altbackenes Brot, 

300 ml Milch, 

200 g Berg käse, 

30 g gemischte Kräuter 

(Petersilie, Schnittlauch, 

Majoran, Thymian), 

1 Zwiebel, 

50 g Speckwü1:f'el, 

30 g Butter~ 1 Bio-Ei, 

Salz, Pfeffer~ Muslwt, 

50 g Butterschmalz 

Für den Salat: 

250 g Gartenkürbis 

(geputzt), 

1 große rote Zwiebel, 

10 Spitzkohlblätte1~ 

2 EL Sonnenblumenöl, 

3 EL Weißweinessig, 

50 ml Fleischbrühe, 

2ELHonig, 

2 TL Honigsenf, 

3 EL Olivenöl, 

Salz, Pfeffer 

ZUBEREITUNGSZEIT 

1 Brot klein würfeln und mit heißer Milch 

begießen, gut durchmischen und etwa 

30 Minuten zugedeckt ruhen lassen. 

2 Inzwischen für den Sa lat Kürbis samt 

Schale in dünne Scheiben hobeln, Zwiebe l 

schälen und in feine Streifen schneiden. 

Spitzkohlblätter in mundgerechte Stücke 

schneiden. 

3 Kürbis, Zwiebel und Spitzkohl in einer 

breiten Pfanne im heißen Sonnenblumenöl 

et wa 5 Minuten anbraten. Dann mit Essig 

ablöschen, Brühe dazugießen, Honig 

und Honigsenf unterschwenken, in eine 

Schüssel umfüllen, Olivenöl unterheben, 

mit Salz und Pfeffer kräftig w ürzen. 

4 Käse würfe ln. Kräuter abbrausen, tro ­

cken schütteln und fein hacken. Zwiebel 

schälen, würfeln und mit dem Speck in 

Butter etwa 5 Minuten anschwitzen. Dann 

mit den gehackten Kräutern und dem Ei 

zum eingeweichten Brot geben. Masse mit 

Salz, Pfeffer und Muskat würzen, Käse­

würfel untermischen. 

5 Aus der Masse Knödel formen, f lach 

50 Minuten drücken und mit wenig Butterschmalz 

in der Pfanne in 10 Minuten auf beiden 

s c H w 1 ER 1 G K E 1 T Seiten goldbraun braten. Zusammen mit 

0 0 0 dem Spitzkohlsalat servieren. 
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Kürbis-Käsespätzle 

FÜR 4 PORTIONEN 

300 g Gartenkürbis 

(geputzt), 

100 g Butter, 

Salz, PfeffeJ~ 

400g Mehl, 

6 Bio-Eier (Größe M), 

3 Zwiebeln, 

150 g geriebener Bergkäse 

(würzig), 

3 ELfrisch geschnittene 

Petersilie 

ZUBEREITUNGSZEIT 

45 Minuten 

1 Kürbis waschen, schälen, erst in 

Spalten, dann in Blättchen schneiden. 

100 g davon in 15 g Butter andünsten. 

Salzen, pfeffern und 3 EL Wasser zugeben. 

Zugedeckt bei schwacher Hitze in 10 Mi­

nuten weich dünsten. Kürbis fein pürieren 

und abkühlen lassen. 

2 Mehl, Eier, 1 TL Salz und Kürbispüree 

mit dem Knethaken in einer Küchen­

maschine oder mi t dem Handrührgerät 

verrühren. Dann den Teig kräftig kneten, 

bis er Blasen schlägt. Der Te ig sollte 

schwer vom Löffel fallen. 

3 Reichlich Salzwasser in einem großen 

SCHWIERIGKEIT Topf aufkochen. Teig portionsweise durch 

0 0 0 eine Spätzlepresse in das kochende Was­

ser drücken. Spätzle 3 Minuten kochen, 

herausnehmen und abtropfen lassen. 
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4 Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden. 

ln 50 g zerlassener Butter in einer breiten 

Pfanne 8 -1 0 Minuten bei mittlerer Hitze 

langsam goldbraun rösten. Dabei gele­

gentlich umrühren. 

5 Restlichen Kürbis in einer großen 

Pfanne mit den Spätzle in 35 g Butter 

8-10 M inuten braten. Salzen und pfeffern. 

Käse zugeben und schmelzen lassen. 

Röstzwiebeln darauf vertei len und alles 

mit Petersilie bestreut servieren. 

Schlutzkrapfen Jnit lauwarmem 
Linsendressing und Feldsalat 

F 0 R 4 PoRT 1 o NE N 1 Milch und Butter leicht erhitzen. Mehle 

Für die Krapfen: 

100 ml Milch, 

30 g weiche Butter, 

140 g Roggenmehl 

(Type 997), 

140 g Weizenmehl 

(Type405), 

2 Bio-Eier (KlasseM), 

Salz, 

250 g TK-Spinat 

(aufgetaut), 

1 Zwiebel, 

1 Knoblauchzehe, 

2 EL Olivenöl, 

Pfeffer, Muskat, 

80 g Parmesan 

(frisch gerieben), 

100 g Ricotta 

Für Dressing & Salat: 

100 g Berg linsen, 

1 Bund Schnittlauch, 

2 Schalotten, 

in eine Schüssel geben. Lauwarmen Milch­

mix, Eier und Salz zugeben, zu einem 

glatten geschmeidigen Teig verkneten. 

ln Folie gewickelt für 1 Stunde kalt stellen. 

2 Spinat fein hacken. Zwiebe l und Knob­

lauch fein würfe ln, im heißen Öl glasig düns­

ten. Spinat zugeben, 2-3 Minuten dünsten, 

mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 

ln ein Küchensieb geben, abkühlen und ab­

tropfen lassen. Danach Spinat mit Parmesan 

und Ricotta gut mischen und erneut mit Sa lz, 

Pfeffer und Muskat würzig abschmecken. 

3 Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 

1-2 mm dünn ausrollen. Mit rundem Aus­

stecher (0 9 cm) 32 Kre ise ausstechen. 

ln die Mitte der Kreise jeweils 1-2 TL Fül­

lung geben. Hälfte des Teigrands dünn mit 

Wasser einpinse ln. Teig über die Füllung 

legen, sodass Halbkreise entstehen. Enden 

mit den Fingerkuppen zusammendrücken. 

6 EL Olivenöl, 4 Linsen in kochendem Wasser in etwa 

75 ml Aceto balsamico, 20 Minuten weich garen. Anschließend 

1 TL Senf- abschütten. Schnittlauch in feine Röll-

2 EL Quittengelee, chen schneiden. Schalotten schälen, fein 

Salz, Pfeffer, würfeln und in einer Pfanne in 2 EL Öl kurz 

100 g Feldsalat anschwitzen. Dann mit Essig ablöschen 

(geputzt, gewaschen) und etwas einkochen. Senf, Quittengelee 

und restliches Olivenöl unterrü hren, mit 

ZUBEREITUNGSZEIT den Linsen und Schnittlauchröllchen 

35 Minuten vermischen, mit Salz und Pfeffer würzig 

+ 1 Stunde Kühlzeit abschmecken. 

SC HWIERIGKEIT 5 Schlutzkrapfen in reich lich leicht kochen-

0 0 0 dem Salzwasser 3- 4 Minuten garen. 

Herausnehmen und in einem Sieb abtropfen 

lassen. Mit Feldsalat auf Tellern anrichten 

und dem Dressing übergießen. 



Warme Zimtbuchteln auf Apfel-Holunder ­
Koinpott 1nit Weißweinschau1n 

F 0 R 4-6 Po RT 1 o NE N 1 Äpfel schä len, Kerngehäuse ausstechen. 

Für das Komp ott: 

4Äpfel, 

300 g Holunderbeeren 

(TI( sonstHeidelbeeren), 

Saft von 1 Bio-Zitrone, 

200 g Getierzucker (3:1) 

Für die B uchteln: 

100 rn/lauwarme Milch, 

350g Mehl, 

50 g Zucker~ 

20gHefe, 

2 Bio-Eigelbe, 2 Bio-Eier, 

1 Prise Salz, 

2 EL Zimtpulve0 

75 g weiche Butte0 

30 g flüssige Butter~ 

Puderzucker 

Für den Schaum: 

4 Bio-Eigelbe, 

150 ml Weißwein (trocken), 

75g Zucker 

ZUBEREITUNG SZEIT 

1Stunde 

+ 1 Stunde 30 Minuten 

Teigruhe 

Äpfe l würfeln, mit Holunderbeeren, 

Zitronensaft und Gel ierzucker in einem 

Topf etwa 6 Minuten sprudelnd kochen 

lassen. Dabei rege lmäßig umrühren. 

Kompott in eine rechteckige Auflaufform 

(20 x 25 cm) geben und abkühlen lassen . 

2 Für die Buchte ln Mi lch, 30 g Mehl, 25 g 

Zucker und Hefe verrühren und zugedeckt 

an einem warmen Ort gehen lassen, bis 

sich der Teig verdoppelt hat. 

3 Rest liches Mehl, Eigelbe, Eier, 25 g Zu­

cker, Salz, Zimt und Vorteig in einer 

Küchenmaschine m it 75 g weicher Butter 

zu einem glatten Teig verkneten, diesen 

an einem warmen Ort zugedeckt 45 Mi­

nuten gehen lassen. 

4 Buchtelteig zu kleinen Knödeln formen, 

mit der Naht nach unten nebeneinander 

auf das Kompott setzen. Mit einem Tuch 

abdecken und nochma ls bis zum doppel­

ten Volumen aufgehen lassen. Buchte ln 

mit der flüssigen Butter bestreichen und 

im vorgeheizten Backofen bei 180 ° ( etwa 

40 Minuten backen. 

+ 40 Minuten Backzeit 5 Währenddessen für den Schaum 

Eigelbe mit Weißwein und Zucker in einer 

SC HWI ERIG KEIT Sch lagschüssel verrühren und über 

0 0 0 einem leicht köchelnden Wasserbad in ca. 

8 Minuten schaumig-dick aufschlagen. 

Vom Wasserbad nehmen und noch einige 

Minuten weiterschlagen . Fertig gebackene 

Buchteln mit Puderzucker bestäuben und 

noch warm mit dem Weißweinschaum 
. 

serv1eren. 

Buchweizensclunarrn 1nit 
Gewürzpreiselbeeren 

FÜR 4 - 6 PORTIONEN 

225 g Zucker, 

1 Vanillestange, 

2 Sternanis, 

3 Kardamomkapseln, 

1 Zimtstange, 3 Nelken, 

100 ml Rotwein, 

150 ml Johannisbeersaft, 

400 g frische 

Preiselbeeren, 

etwas angerührte 

Speisestärke, 

70g Mehl, 

50 g Buchweizenmehl, 

200 ml Milch, 

4Bio-Eier (Größe M), 

1 TL Schalenabrieb 

von 1 Bio-Zitrone, 

1 Päckchen Vanillezucker, 

2 EL brauner Rum, 

1 Prise Salz, 

50 g Butter, 

30 g Mandelblättchen 

1 100 g Zucker in einer Pfanne kara­

mellisieren lassen, Gewürze hinzufügen, 

mit Rotwein und Johannisbeersaft ab ­

löschen. Preiselbeeren dazugeben und 

bei reduz ierter Hitze etwa 5 Minuten 

köcheln lassen. Mit angerührter Speise­

stärke leicht binden und abkühlen lassen. 

2 Beide Mehlsorten und Milch zu einem 

g latten Teig verrühren. Eier trennen, 

Eigelbe, Zitronenschale, Vanillezucker 

und Rum unter den Teig rühren, 15 Minu­

ten quellen lassen. 

3 Backofengrill verheizen. Eiweiß mit 75 g 

Zucker und Salz cremig schlagen und un­

ter den Te ig mischen. ln einer ofenfesten 

Pfanne (0 24 cm) 1 EL Butter schmelzen 

lassen. Teig dazugeben und 2 Minuten von 

unten bräunen. Pfanne in den Backofen 

schieben und etwa 4 Minuten goldbraun 

backen. Schmarrn auf ein Brett stürzen 

und mit zwei Gabeln in mundgerechte Stü-

(geröstet), cke zerteilen. 

Puderzucker 

4 Schmarrn, rest liche Butter und 50 g Zu-

ZUBEREITUNG SZEIT cker in eine größere Pfanne geben, bei 

35 Minuten milder Hitze karamellisieren lassen, dabei 

gelegentlich umrühren . Mandelblättchen 

SC HWIER I GKEIT darüberstreuen und mit Puderzucker be-

0 0 0 stäuben. Mit den Pre ise lbeeren servieren. 
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KULTUR & KULINARIK 

• 

Brrr, jetzt wird es wieder kalt und früh 
dunkel. Macht nichts! Zu Hause 
empfangen uns warmes Gold und Grün. 

Reife Leistung 
Jeder Ring aus dem Viererset Flow 

vonferm Living ist ein wenig 
anders geformt, so kann sichjeder 

merken, welches seine Serviette ist. 

Schatzkammer 
Nach Weihnachten 
bewahrt die Glasdose Tota 
mit Messingdeckel die 
neuen Ohrringe auf. 
Oder das neue Armband? 
Bezug zum Beispiel über 

~ royaldesign.de 

Gut getarnt 
NussknackerForestaus 
Messing mischt sich unauffällig 
unter seine ahnungslose Beute. 

Bezug zum Beispiel über 

~ fermliving.com 

·nwerfer 
:u•u lässt die sti lisierten 

Kranz Jimin glänzen. Er ist 

schön, um ihn nur im Advent 

zu lassen. Dekoriert mit Birken­

zu Ostern oder Efeu im Herbst 

jeder Jahreszeit ein Lichtblick. 

lel•plel Ober 
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RundeSache 
Handgetrieben ist die hauchdünne 

Metallschale Moya. Sie macht solo eine 
gute Figur- oder mit Christbaum­
kugeln gefüllt in der Adventszeit. 

Bezugüber 

~ lambert-home.de 

Glanz in der Hütte 
Selbst Kissen lieben 
Weihnachten und hüllen sich 
in ein festliches Gewand in 
Tannengrün und Gold. 
Bezug zum Beispiel über 

~ hm.com 

Multitalent 

Blumen oder Kerze? 

Vase Tadino aus grünem, 
geriffeltem Glas kann bei-

des. Wer sich nicht entscheiden 

kann, nimmt zwei, denn es gibt sie in 

unterschiedlichen Größen. 

Bezug zum Beispiel über 
----7 lambert-home.de 

ln Hochform 
Archaisch wirkt 

der organisch geformte 

Teel ichthalter Yasu. 

A ls hätte ihn das Meer 

gesch li ffen oder 

der Wind gemodelt. 

Bezug über 

~ lambert-home.de 

r 

BEl IHR PIEPT'S 

Eine Duftkerze 
beherbergt die 

Deckeldose Birdy 
mit goldenem 

Vögelchen. 
Bezug über 

~ lambert-home.de 

Stylish kommen 
heiße Schüsseln 

und Töpfe mit 
dem Messing­

untersetzer von 
Au Maison 

auf den Tisch . 

Bezugüber 

~ car-moebel.de 

Fachmann 
In dem eleganten Wein­
regal Gavi von XLBloo1n 
stellen wir schon mal 
die edlen Tropfen fürs 
Festn1ahl zusammen. 
Bezug zum Beispiel über 
~ connox.de 
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KULTUR & KULINARIK 

RACLETTE, FONDUE 

ODER TISCHGRILL? 

Die Gourmetstation 
von WMF im Wert von 

circa 220 Euro beherrscht 
alle drei Gerichte. 

Für acht Personen, 
aus Chromargan, mit 

Aluminium-Gussplatte. 

Bezug über~ wmfcom 

GEWINNSPIEL 

Weihnachtswürziger 
Glühwein 

FÜR 6 PORTIONEN 

2 Bio-Clementinen, 

1 Bio-Zitrone, 

1 Bio-Limette, 

200 g Zucker (z. B. 

Diamantzucker), 

6Nelken, 

1 Zimtstange, 

3 Lorbeerblätter, 

lh- 1 TL Muskatnuss 

(gerieben), 

1 Vanilleschote, 

2 Flaschen Rotwein 

(fruchtig, z. B. Dornfelder~ 

Zweigelt, Bardolino), 

2 Sternanis, 

2 Kardamomkapseln 

(angedrückt) 

ZUBEREITUNGSZEIT 

30 Minuten 

1 Zitrusfrüchte mit einem Spar­

schäler schälen, Clementinen 

auspressen. Zucker mit Schalen 

und Clementinensaft in einem 

großen Topf auf mittlerer Hitze 

erwärmen. 

2 Nelken, Zimt, Lorbeer und 

Muskatnuss dazugeben. Vanille­

schote der Länge nach halbieren 

und dazugeben. So viel Rotwein 

angießen, dass der Zucker 

gerade eben bedeckt ist 

(etwa lh Flasche). 

3 Leise simmern lassen, bis sich 

der Zucker ganz aufgelöst hat. 

Dann Temperatur erhöhen und 

4-5 Minuten kochen lassen, bis 

ein dickflüssiger Sirup entsteht. 

4 Hitze reduzieren, Sternanis, 

SC HWIERI GKE IT Kardamom, den rest lichen 

0 0 0 Wein zugeben und langsam auf 

75 oc bringen. Nach 5-6 Minuten 

in hitzebeständige Gläser oder 

Becher verteilen. 

Schreiben Sie bis zum 15. Dezember 2019 eine E-Mail mit dem Betreff" WMF" an gewinne@lafer-journal.de. Viel Glück! Mitarbeiter der 
GANSKE VERLAGSGRUPPE und ihreAngehörigen sind nicht teilnahmeberechtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. 
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EDEKA 



fest 

Foodstyling: 
OLIVER SCHWARZWALD SUSAN NE 
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Parmesan-Mousse auf Pflaumen­
Carpaccio mit dünnen 

Scheiben von geräucherter Gänsebrust 
und Granatapfeldressing 

FÜR 4 PORTIONEN 

4 Blatt Gelatine, 

2Bio-EieT~ 

250 ml Sahne, 

100 g Parmesan 

(frisch gerieben), 

Salz, Cayennepfeffe0 

1 rote Zwiebel, 

4 EL Olivenöl, 

3 EL Balsamico bianco, 

3 EL Grenadinesirup, 

Pfeffer, 

60gRucola, 

1 Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser 

einweichen. Eier trennen . Eigelbe mit Sahne unter 

ständigem Rühren aufkochen lassen. Vom Herd 

ziehen, Parmesan hinzufügen t,~nd schmelzen 

lassen. Gelatine ausdrücken, in der heißen 

Parmesansahne auflösen. Mit Salz und Cayenne­

pfeffer würzig abschmecken und im Kühlschrank 

auf Handwärme abkühlen lassen. Inzwischen 

Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und unter die 

abgekühlte Parmesansahne heben. Mischung in 

eine Schüssel umfüllen, zugedeckt in 3 Stunden 

im Kühlschrank fest werden lassen. 

0! Granatapfel, 2 Zwiebel schälen, fein würfeln, in 1 EL heißem 

8 reife Pflaumen, Öl anschwitzen. Topf vom Herd ziehen, mit Essig 

200 g Gänsebrust ablöschen, 3 EL Öl und Grenadinesirup darin 

(geräuchert, in verquirlen. Mit Sa lz und Pfeffer abschmecken und 

dünnen Scheiben) abkühlen lassen . Rucola waschen und t rocken 

schleudern. Granatapfelkerne aus der Schale 

ZUBEREITUNGSZEIT lösen und mit dem Dressing vermischen. 

45Minuten 

+ 3 Stunden Kühlzeit 3 Pf laumen waschen, halbieren und entsteinen. 

Hälften in dünne Scheiben schneiden und 

SCHWIERIGKEIT kreisrund auf 4 Teller legen. Granatapfeldressing 

0 0 0 gleichmäßig über die Pflaumen träufeln. Mit 

einem in heißes Wasser getauchten Löffel Nocken 

aus der Parmesan-Mousse abstechen und 

sie mit Gänsebrustscheiben und Rucola auf 

dem Pflaumen-Carpaccio anrichten. 

ANSGAR CLÜSSERATH, 

2018 TRITTENHEIMER APOTHEKE 

RIESLING TROCKEN 

Ein Feuerwerk von Aromen/ überbordend 

schön: Orangen- und Limettenzesten, Aprikose/ 

Birne, Quitte/ Fenchel/ Ingwer und kühler Stein. 

Grandiose Säure/ nicht enden wollende Länge. 

Bezug: zum Beispie l bei 
~ gute-weine.de 
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Telle r: 
Villeroy & Boch-
La Classica Nuova 
Wasserglas, Dekante r: 
Versace - Medusa 
Madness Oro 
Besteck: 
Robbe & Berldng ­
Französisch Faden 
Servietten-
ring: Rosenthai­
Landscape 
Tischdecke: Apelt 

JOHANNS TIPP: 

"Bloß keinen Stress: 
Dressing und Mousse einfach 

am Vortag zubereiten." 



Weinglas 
mit Fuß: Villeroy 
& Boch- Opera 
Teller: 
Vil/eroy & Boch -
La Classica Nuova, 
Wasserglas: Versace ­
Medusa Madness Oro 
Besteck: 
Robbe & Berking ­
Französisch Faden 
Schale mit Fuß: 
Rosenthai - Jos#5, 
Vase: 
Rosenthai-Geode 
Tischdecke: Apelt 
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JOHANNS TIPP: 

"So zart gegart, 
zergeht das Reh auf 

der Zunge." 



" 
V'l 

0 ..,_ 
0 
u. 

• 

Z EPTE ZU WEIHNACHTEN 

Rehrücken mit 
Walnuss-Honig-Kruste, 

Sellerie-Petersilien-Creme 
und Wacholder-Wildjus 

FÜ R 4 PORTIONEN 

Für die Creme: 

400 g Sellerie, 

500 ml Gemüsebrühe, 

1 Bund glatte Petersilie, 

75 g Butter, 

Salz, Pfeffer, Muskat 

Für das Reh und die Sauce: 

100 g Walnüsse (grob gehackt), 

80 g weiche Butter, 

1 EL Waldh()nig, 

0! TL Wildgewürz (z. B. von 

Altes Gewürzamt Ingo Holland), 

2 EL Butterschmalz, 

600 g Rehrückenfilet 

(ohne Haut und Sehnen), 

Salz, Pfeffer, 

150 ml Mad,eira (trocken), 

100 ml roter Portwein, 

250 ml kräftiger Wildfond, 

2 EL Wacholderbeeren 

(t;zngedrückt), 

75 g kalte Butter 

(für die Sauce) 

ZUBEREITUNG SZEIT 

1 Sellerie schä len, klein würfe ln und in kochender 

Brühe zugedeckt in ca. 20 Minuten weich 

kochen . Mit einer Schaumkelle herausheben und 

mit gezupften Petersilienb lättern in einer 

Küchenmaschine mit Butter und 3-4 EL der Brühe 

sehr fei n pürieren. Püree mit Salz, Pfeffer und 

einer kleinen Prise Muskat abschmecken und 

warm halten. 

2 Für die Kruste Walnüsse fein mahlen. Butter 

cremig schlagen. Beides mit Honig und Wild­

gewürz gründlich verrühren. Ofen auf 130 °( vor­

heizen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, 

Rehrücken darin rundum anbraten, mit Salz und 

Pfeffer würzen. Anschl ießend das Fleisch auf 

ein Blech legen, in den Ofen schieben und darin in 

etwa 10 M inuten rosa garen. Bratensatz in der 

Pfanne mit Madeira und Portwein ab löschen. 

Wi ldfond und Wacholder dazugeben und um zwei 

Drittel einkochen lassen. Wacholder entfernen. 

3 Reh aus dem Ofen nehmen. Grillfunktion des 

Ofens einschalten. Nussmasse g leichmäßig dick 

auf das g,ebratene Rehfleisch verte ilen und unter 

dem Backofengrill in et wa 3-4 Minuten goldbraun 

überbacken. 

50 Minuten 4 Gratinierten Rehrücken in Stücke scheiden und 

mit Sellerie-Petersil ien-Creme auf Tellern an-

s c H w 1 ER 1 G K E 1 T richten. Kalte Butter unter die eingekochte Sauce 

0 0 0 rühren und um das Fleisch träufeln . 

DORLI MUHR, 

2017 LIEBKIND RIED KOBELN 

Brombeere, Pflaume, Zimt und eine enorme Strahlkraft, 

dabei geschmeidig und straff zugleich, Tannine zwischen 

seidig und fordernd. Wir fordern ein zweites Glas. Und mehr! 

Noch ein klein wenig jung, aber wer wollte schon warten? 

Bezug: zum Beispiel bei 
~ koelne)·-weinkeller.de 
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REZEPT E ZU WEIHNAC:HTEN 
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Spekulatius-Parfait mit heißen 
Pfefferkirschen 

FÜR 6 PORTI 0 N EN 

200 g Spekulatius, 

250gSahne, 

2Bio-Eier, 

2 Bio-Eigelbe, 

75 g Puderzucker, 

250 ml Kirschsaft, 

200 ml Rotwein, 

75g Zucker, 

1 EL schwarze Pfefferl>örner 

(fein zerstoßen), 

1 EL Speisestärke mit 2-3 EL 

kaltem Wasser verrührt, 

500 g entsteinte Kirschen, 

Kakao (zum Bestäuben), 

geröstete Mandelblättchen 

(zum Bestreuen) 

1 Spekulatius in einen Gefrierbeutel 

geben und mit dem Rollho lz zerkrü­

meln. Sahne steif schlagen. Eier und 

Eigelbe mit Puderzucker in eine große 

Rührschüssel geben und mit dem 

Handrührgerät in etwa 5 Minuten 

schaumig-steif schlagen. Zerbröselte 

Spekulatius abwechselnd mit der ge­

schlagenen Sahne unter den Eischaum 

heben, Parfaitmasse in eine mit Folie 

ausgelegte Form füllen und für 5 St un­

den ins Gefrierfach stellen. 

2 Inzwischen Kirschsaft m it Rotwein, 

Zucker und zerstoßenem Pfeffer 

auf 250 ml einkochen. Dann den Sud 

durch ein feines Sieb gießen, nochmals 

aufkochen lassen und mit angerührter 

ZUBEREITUNGSZEIT Stärke binden. Kirschen unterheben. 

40Minuten 

+ 5 Stunden Gefrierzeit 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

NIEPOORT, 2014 LATE BOTTLED VINTAGE 

Reife Kirschen, etwas Minze, Brombeermarmelade 

satt, eine Prise Pfeffer, dezent Bitterschokolade, 

Tannine hübsch spicy (Spekulatius, wir kommen!), 

Power und Finesse bri llant in der Waage. 

Bezug: zum Beispiel bei 
~ silkes-weinkeller.de 

3 Spekulatiusparfait aus der Form 

stürzen, Folie entfernen und mit Kakao 

bestäuben. ln Stücke schneiden und 

mit heißen Pfefferkirschen auf Tellern 

verteilen und nach Belieben mit 

gerösteten Mandelblättchen bestreut 
. 

serv1eren. 
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JOHANNS TIPP: 

"Pfeffer zum Finale macht 
alle wieder munter. Zeit, 

die Geschenke auszupacken!" 

Weinglas 
mit Fuß: Villeroy 
&.Boch - Opera 
Teller: Villeroy & Boch -
La Classica Nuova 
Wasserglas, Dekanter: 
Versace- Medusa 
M adness Oro 
Besteck: 
Robbe & Berking ­
Französisch Faden 
Schälchen-Set: 
KPM - Zen 
Tischdecke: Apelt 
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Denn heute verabschieden 
wir das alte Jahr mit einem eleganten 

Fischmenü und begrüßen das 
neue mit eisgekühltem Champagner. 





Champagnerkelch: 
WMF - easy Plus 
Teller: Rosenthal ­
Sixth Sense 
Besteck: 
Robbe & Berking- Alta 
Ossetra-Kaviar: AKI 
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Blumenkohl-Blini mit 
geräuchertem Lachs, 

Limetten-Dill-Creme-fraiche 
und Kaviar 

F Ü R 6 PORTIONEN 

250 g Blumenkohl, 

2 Bio-Eier, 

10gHefe, 

lOOgMeh[. 

Salz, 

Cayennepfeffer, 

Muskat, 

1 Bund Dill, 

1 Bio-Limette, 

150 g Cremefrafche, 

1 EL Butterschmalz, 

200 g Räucherlachs 

(in dünnen Scheiben), 

1 Blumenkohl in einzelne Röschen teilen und 

in kochendem Salzwasser in etwa 10 Minuten 

weich garen, anschließend abschütten, ab­

tropfen lassen und fein pürieren. 

2 Eier trennen. Hefe mit 75 mllauwarmem 

Wasser glatt rühren, dann zuerst die Eigelbe 

und das Mehl, danach das Blumenkohlpüree 

untermischen. Eiweiß mit einer Prise Salz steif 

sch lagen und behutsam unter den Te ig heben. 

Teig mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat 

kräft ig würzen und zugedeckt 30 Minuten 

geh.en lassen. 

75 g Osietra-Kaviar, 3 Dill abzupfen und fein hacken. Schale 

Dillspitzen zum Garnieren der Limette fein abreiben und Saft auspressen. 

Saft und Schalenabrieb mit gehacktem Dill 

z u BE RE 1 TuN G s z E 1 T und Creme frakhe verrühren, mit Salz und 

45 Minuten Pfeffer würzen. 

SCHWIERIGKEIT 4 ln einer beschichteten Pfanne mit heißem 

JOHANN S TIPP: 

0 0 0 Butterschmalz bei mittlerer Hitze aus 

dem Teig kleine Blini goldbraun ausbacken. 

Auf die noch lauwarmen Blini zunächst 

den Räucherlachs legen, darauf dann den 

Creme-fraiche-M ix und etwas Kav iar 

vertei len. Nach Belieben mit etwas Dill 

garnieren und sofort servieren. 

"Dieser Klassiker 
braucht gute Zutaten, 
dann macht er Spaß." 

~ 
ankenh· 

BLANKEN HORN, 

2017 SCHLIENGEN CHASSELAS 

" LE CLOCHER" 

Mandel-Birne-Kräuter-Aprikose­

Haselnuss-Akkord (animierend), 

Blütennoten (beschwingt), schöne 

Länge (Samt, Seide) und überhaupt 

ganz verführerisch (Gutedel!). 

Bezug: zum Beispiel bei 
) weingut-blankenhorn.de 
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REZEPTE ZU SILVESTER 

Saint-Pierre mit würziger 
Hummer-Bisque und 

Zuckerschoten-Capellini 

FÜR 4 PO RTIONEN 

2 gelwehte Hummer~ 

250 g Wurzelgemüse (Karotten, 

Sellerieknolle, Lauch), 
• 

1 Hummerfleisch aus den Schalen lösen. 

Schwänze der Länge nach halbieren, Scheren­

fleisch k lein würfeln. Schalen grob zerkleinern 

und im 200 °( heißen Ofen ca. 10 Minuten trock­

nen. Inzwischen Wurzelgemüse und Tomaten 

putzen und würfeln. Getrocknete Hummerschalen 

mit Gemüse in 4 EL heißem Öl etwa 8 Minuten 

...... ,, .. " . .... .... ~ 
• 

HANNES SABATHI , 

2016 SAUVIGNON BLANC 

RIES KRANACHBERG 

RESERVE G STK 

Kraftvoll, komplex, würzig­

mineralisch, Zitrusnoten 

(Mandarine, Grapefruit), 

Pfirsich im Kräuterbeet, 

Stachelbeeraromatik, Tropen­

frucht und Salz. Ganz groß! 

Bezug: zum Beispiel bei 
> hannessabalhi.at 

2 Fleischtomaten, 

7 EL Olivenöl, 

2 EL Tomatenmark, 

100 ml Cognac, 

150 ml Portwein (weiß), 

150 ml Sahne, 

Salz, Pfeffer, 

150 g Zuckerschoten, 

200 g Capellini, 

50 g Parmesan 

(frisch gerieben), 

4 Petersfischfilets (a 200 g, 
' 

ohne Haut und Gräten), 

Saft von 1 Bio-Limette, 

100 g Butter~ 

6 Thymianzweige, 

4 Knoblauchzehen 

ZUBEREITUNGSZEIT 

in einem breiten Topf rösten, regelmäßig rühren. 

Tomatenmark dazugeben, etwas mitrösten und 

mit Cognac ablöschen. Tomaten zufügen und 

mit Wein und ca. 1 I kaltem Wasser auffüllen. Bei 

mittlerer Hitze etwa 1 Stunde leise köcheln lassen. 

Anschließend Sud durch ein feines Sieb pas­

sieren, Sahne dazugießen, salzen, pfeffern und 

auf 350 mllangsam einkochen lassen. 

2 Zuckerschoten putzen und der Länge nach 

schräg ha lbieren. Capellini in kochendem 

Salzwasser mit den Zuckerschoten bissfest garen. 

Anschließend abschütten und mit dem klein ge­

würfelten Scherenfleisch in einer Pfanne mit 3 EL 

Olivenöl und Parmesan schwenken. 

2 Stunden 3 Fischfilets mit Limettensaft beträufeln und 

in 50 g zerlassener Butter mit Thymian und ange-

s c H w 1 ER 1 G K E 1 T drückten Knoblauchzehen auf jeder Seite bei 

0 0 0 mittlerer Hitze etwa 4 Minuten braten. Dabei mit 

Salz und Pfeffer würzen. Hummerschwanzhälften 

dazugeben und kurz in der heißen Butter erhitzen. 

4 Zuckerschoten-Capellini mit einer Gabel auf­

drehen und in die Mitte v.on tiefen Tellern vertei­

len. Je ein Fischstück und eine Schwanzhälfte auf 

die Nudeln geben. Hummer-Bisque nochmals 

würzig abschmecken, restliche Butter unterrühren 

und auf und um den Fisch verteilen. 

. 
"' 0 
f-
0 
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JOHANNS TIPP: 

"Die Hum1ner-Bisque 
ist nicht schwierig zu machen -

und macht alle glücklich." 
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REZEPTE ZU SILVESTER 

Champagner-Mousse mit gelierten 
Champagner-Melonen 

FÜR 4-6 PORTIONEN 1 Melonen schälen, Kerne entfernen. Fruchtfleisch in 

je 1,;2 Charentais-, kleine Würfel schneiden oder mit einem kleinen Kuge i-

Cantaloupe- und ausstecherPerlen aus dem Fruchtfleisch stechen. 

Honigmelone, 

1,4 Wassermelone, 

5 Blatt Gelatine, 

400 ml Champagner, 

3Bio-Eier, 

100 g Zucker, 

1 Prise Salz, 

essbare Goldflocken, 

Wunderkerzen 

ZUBEREITUNGSZEIT 

50 Minuten 

+ 1 Stunde 30 Minuten 

Kühlzeit 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

2 2 Blatt Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser ein­

weichen. 100 ml Champagner erwärmen, Gelatine 

ausdrücken und darin auflösen. 150 ml Champagner 

zufügen, Flüssigkeit auf Eis stellen und gelieren lassen. 

Melonenwürfelehen bzw. -perlen untermischen. 

Gelierte Champagner-Melonen in große Champagner­

gläser verteilen und für etwa 30 Minuten in den 

Kühlschrank stellen. 

3 Restliche Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser 

einweichen. Eier trennen. Eigelbe mit der Hälfte des 

Zuckers und restlichem Champagner in einer Schüssel 

über dem heißen Wasserbad etwa 5 Minuten dick­

schaumig aufschlagen. Gelatine ausdrücken und im 

warmen Schaum auflösen. Dann die Schüssel vom 

Wasserbad nehmen, die Creme auf Eis kalt schlagen. 

Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen. Dabei lang­

sam den restlichen Zucker einrieseln lassen. Eischnee 

behutsam unter die Champagner-Creme heben. 

4 Mousse in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle 

umfüllen und auf die gelierten Champagner-Melonen 

in den Gläsern spritzen. Gläser nochmals für etwa 

1 Stunde kalt stellen. Gläser auf ein Tablett stellen, 

Mousse mit Goldflocken bestreuen, vorsichtig 

eine Wunderkerze hineinstecken, diese anzünden 

und den Gästen die Mousse "brennend" servieren. 

LAURENT-PERRIER , 

CUVEE ROSE BRUT 

'"'' ' .,,, ' ( <f7tl•••· ., r--.._ ~ 
ern•· •··~ ---­.... 

100 Prozent Pinot noir, schlank, sehr zart 

dosiert, hinreißend elegante, erfrischende 

Melange aus leicht säuerlichen roten Johannis­

beeren, Himbeerduft, Schattenmorellen, 

Walderdbeeren und einem Hauch Rosa Pfeffer. 

Ein "Beerenkörbchen", dem man sich 

von Aperitif bis Dessert widmen könnte ... 

Bezug: zum Beispiel bei 
laurent-perrier.com 



LAFERS KOCHSCHULE 
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' 
Keine Angst vor großen Vögeln. 

Jol1an11 Lafer zeigt step-by-step, wie der 
Festtagsbraten garantiert gelingt. 

Fotos: Foodstyling: 
MATHIAS NEUBAUER ANDREAS NEUBAUER 

Lafers 
Weihnachtsgans 
FÜR 4 - 6 PERSONEN 

1 Gans (4-5 kg, mit Innereien), 

3 Karotten, 

1 Stange Lauch, 

-Y2 Sellerieknolle, 

3 Zwiebeln, 

3 Lorbeerblätte1~ 

Salz, 3 EL schwarzer 

Pfeffer (zerdrückt), 

5Nelken, 

4 Kardamomkapseln 

(angedrückt), 

1 Zimtstange, 2 Sternanis, 

1 Chilischote (grob zerschnitten), 

2 Orangen (gewürfelt), 

1 TL Tomatenmark 

(3 -fach konzentriert), 

100 ml Brandy 

(z. B. Gonzalez Byass Lepanto), 

200 ml Orangensaft, 

2 EL dunkle SoJasauce, 

2 EL Zuckerrübensirup, 

2 EL Stärke (in etwas kaltem 

Wasser verrührt) 

Z UBEREITUNGSZEIT 

1 Stunde 

+ 12 Stunden Ablrühlzeit 

+ 4 Stunden 30 Minuten Garzeit 

SCHWIERIGKEIT 

00 0 
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12 Schritte 
zum Erfolg 
1 Innereien der Gans waschen und 

kühl stellen. Flügel abtrennen und 

ebenfalls küh l stellen. 

2 Gans in einen großen Bräter oder 

einen passenden Topf legen und 

3 mit Wasser auffüllen, bis sie 

vollständig bedeckt ist. 

4 Gemüse putzen, grob zerkleinern . 

s Zwei Drittel davon mit den Ge­

würzen und gewürfelten Orangen zur 

Gans geben. Gans unbedeckt zum 

Kochen bringen, Hitze zurückschalten 

und zunächst für 10 Minuten mit 

dem Rücken nach unten und dann 

weitere 20-30 Minuten mit der 

Brust nach unten leise köcheln lassen. 

Gans in dem Sud zugedeckt über 

Nacht (am besten auf dem Balkon 

oder der Terrasse) erkalten lassen. 

6 Am nächsten Tag Gans aus 

dem Sud nehmen, kurz abtropfen las­

sen und mit Küchenpapier leicht 

trocknen. Von außen sa lzen. 

1 Mit der Brust nach oben auf 

den Ofenrost setzen, Saftpfanne 

darunter platz ieren und in die Mitte 

des kalten Ofens schieben . Ofen 

auf 120 ° ( (Ober-/Unterhitze) 

einstellen, Gans etwa 4 Stunden 

garen (als Faustregel gilt: 1 Stunde 

Garzeit pro 1 kg Gans). 

8 Inzwischen vom Kochsud Gänse­

fett weitgehend abschöpfen und bei­

seitestellen. Flügel grob hacken und 

mit dem Gänseklein (Innereien) und 

übrigem Wurzelgemüse in 2-3 EL 

Gänsefett in einem breiten Bräter 

anrösten. Tomatenmark dazugeben 

und etwa 5 Minuten rösten. 

9 Mit Brandy und Orangensaft 

ablöschen. 

Fortsetzung auf der nächsten Seite 



LAFERS KOCHSCHULE 
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10 Mit etwa 3 I vom Kochsud auf­

gießen. Dann langsam bei mitt­

lerer Hitze auf ca. 500 ml einko­

chen lassen. Den Sud am Ende 

durch ein Sieb in einen Topf ge­

ben, mit Sojasauce sowie Zucker­

rübensirup verfe inern und mit 

et was Stärke binden. Gans samt 

Rost und Saftpfanne aus dem 

Ofen nehmen. 

11 100 ml Wasser mit Zucker­

rübensirup und Salz verquirlen. 

12 Ofengrill anschalten und Gans 

auf der unt ersten Schiene im hei­

ßen Ofen zunächst mit der Brust 

nach unten gr il len, bis sie braun 

ist, dann wenden und mit der 

Brust nach oben bräunen. Dabei 

alle 5 Minuten mit dem Sirup­

Salzwasser-M ix einpinseln. 

TV-TIPP 

Ganz neu: "Lafers Kochschule" 

am ersten und dritten 

Adventswochenende, jeweils 

Samst agnachmit tag 

15.15 bis 16 Uhr im ZDF 

Lafers Apfel­
Rotkohl-Knödel 

FÜR 4-6 PER SONEN 

2Äpfel> 

400 g fertig gegarter, 

kalter Rotkohl 

(selbst gemacht oder 

gekauft), 

250 g Semmelbrösel, 

Mehl zum Wenden, 

2 Eier (verquirlt), 

500 ml Pflanzenöl 

(zum Frittieren), 

1 Äpfel schälen, raspe ln und mit 

kaltem, gut abgetropftem 

Rotkohl und ca. 3 EL Semmel­

bröseln mischen, 10 Minuten 

ruhen lassen. Danach mit 

feuchten Händen daraus 8 klei­

ne apfelförmige Knödel formen 

und auf ein Tablet t set zen. 

Knödel für etwa 90 Minuten 

ins Gefrierfach geben. 

1 Zimtstange (in längliche 2 Angefrorene Rotkohlknödel in 

Stifte zerkleinert) Mehl wenden, dann durch ver-

JOHANNS TIPP: quirltesEi ziehen und mit Sem-

"Dazu etwas 
Rosenkohl (in 
Butter geschwenkt) 
und mit Honig 
glasierte Maronen -
einfach 
wunderbar!" 

ZUBEREITUNGSZEIT 

40Minuten 

SCHWIERIGKEIT 

00 0 

melbröseln panieren. Panierte 

Knödel ein zwe ites Mal durchs 

Ei ziehen und erneut in den 

restl ichen Semmelbröse ln 

panieren. Knödel in heißem Ö l 

goldbraun ausbacken, auf Kü­

chenpapier abtropfen lassen, 

jeweils mit einem kleinen Zimt­

stück als Stiel garnieren. Knödel 

im 120 oc heißen Ofen noch 

15 Minuten warm halten. 

3 Fer tig gegart e Gans tranchie­

ren und mit je 2 Knödeln und 

Sauce auf Tellern verteilen. 

Dazu: in Honig g lasierte 

Maronen und Rosenkohl. 
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In1 Grunde besteht die Sous-vide-Methode 
aus drei einfachen Schritten: 

vakuumieren, garen und finalisieren. 

eim Vakuumieren wird 
das Gargut mit Gewür­
zen, Kräutern, Flüssig­

sichergehen, dass die Garzeit 
für das Produkt ausreichend 
ist. Liegt die gemessene Tem­
peratur unterhalb der benö­
tigten, sollten Sie die Garzeit 
verlängern. 

Finalisieren oder kühlen 

und aufbewahren 

keiten, Ölen oder Fetten luft­
dicht im hitzebeständigen 
Folienbeutel stoßfest ver­
schweißt. Das Vakuum ist im 
Idealfall 99,9 Prozent, es sei 
denn, es wird bei zarten und 
druckempfindlichen Lebens­
mitteln mit einer sanften 
Vakuumstufe gearbeitet. 

Susann Kreihe: 
Nach dem Garen können Sie 
die Zutaten sofort verwenden 
und wie im jeweiligen Rezept 
beschrieben fertigstellen. In 

Sous Vide 

Das Garen erfolgt im Was­
serbad. Ein zirkulierendes 

320 Seiten, Chris tian 
Verlag, 49,99 Euro 

Wasserbad, das mit einer Um-
wälzpumpe das Wasser ständig in Bewegung 
hält, kann die Temperatur gleichmäßiger hal­
ten. Bei Wannenbädern, die die Heizquelle am 
Boden haben, ist häufig das WasseramBoden 
heißer als an der Oberfläche. Beide Techniken 
funktionierenjedoch gleichermaßen gut. 

Sollten sich größere Luftansammlungen 
im Beutel bilden, beschweren Sie ihn, damit 

manchen Fällenjedoch brau­
chen die Komponenten für 

ein Gericht unterschiedliche Temperaturen 
und Garzeiten. Dann können Sie die fertig ge­
garten Vakuumbeut el rasch auf etwa zwei 
Grad Celsius herunterkühlen und im Kühl-
schrank aufbewahren. Das Herunterkühlen 
funktioniert in der Haushaltsküche am bes­
ten in Eiswasser. Zum Regenerieren wird das 
Gargut im Vakuumbeutel im Wasserbad ent-

das Gargut ganz unter Wasser liegt. Legen weder bei derselben Temperatur erwärmt, 
Sie nicht mehrere Beutel übereinander, son- die beim Garen verwendet wurde, oder auf 
dern besser nebeneinander, da sonst das Was- etwa 56 bis 58 Grad Celsius Serviertempe-
ser nicht ausreichend zirkulieren kann. 

Gegart wird immer im Bereich der Ziel­
kerntemperatur. Das heißt, das Wasserbad hat 
nur eine geringfügig höhere Temperatur, als 
das Produkt am Ende des Garvorgangs haben 
soll. Dies führt dazu, dass für Gerichte in die­
sem Heft kein separater Temperaturfühler 
benötigt wird. Prüfen Sie dennoch zur Sicher­
heit gelegentlich mithilfe eines Digitalthermo­
meters die Wassertemperatur. So können Sie 

ratur gebracht. 
Durch das reine Sous-vide-Garen fehlen 

den Produkten die wohlschmeckenden 
Röstaromen. Durch das nachträgliche An­
braten, Grillen oder Bräunen mit einem 
Bunsenbrenner können diese jedoch zuge­
führt werden. Oder aber Sie braten das Fleisch 
vor dem Sous-vide-Garvorgang an. Diese 
Variante wird auch als Rückwärtsgaren be­
zeichnet. + 

SOUS-VIOE- GENUSS 

GEWINNSPIEL 

Das perfekte Duo 
zu1n Sous-vide-Garen 
von CASO Design. 

GARER SV 1200 
SMART 

Mit Temperatur­
regelung in 0,5-

Grad-Schritten über 
Touchsteuerung 

sowie wählbarer 
Timerfunktion. 

VAKUU MIER­
SYSTEM 

GOURMETVAC 380 
Ganz einfach in der 
Handhabung: 
LED-Ball\en zeigen 
den Fortschritt des 
Vakuumprozesses 
an. Für empfindliche 
Ware lässt sich die 
Valwumstärke 
perStopptaste 
regulieren. 

• 

Bezugüber 

caso-germany.com 

-«-. -

Schreiben Sie bis z um 15. Dezember 2019 
eine E-Mail mit dem Betreff" Sous vide" an 
gewinne@lafer-journal.de. Viel Glück! 
Mitarbeiter der GANSKE VERLAGS­
GRUPPE und ihreAngehörigen sind nicht 
teilnahmeberechtigt. Der R echtsweg ist 
ausgeschlossen. 
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Hummer in 
Gewürzbutter mit Lauch, 

Ingwer und Dill 

FÜR 4 PERSONEN 

Für den Hummer: 

2lebende Hummer~ 

2 TL lose Earl-Grey-

Schwarztee-Mischung, 

80 g Butter, 

1h TL Tellicherry-

Pfeffer (gemörsert), 

Salz, schwarzer 

Pfeffer (aus der Mühle) 

Für den L auch: 

2 Stangen Lauch, 

.t§ 

30 g frischer Ingwer, 

3 EL Olivenöl, 

Saftvon -Y2 Zitrone, 

1 Wasserbad auf 62 °( vorheizen. Hummer 

kopfüber nacheinander in kochendes Wasser 

tauchen und 1 Minute im sprudelnd kochen­

den Wasser garen, danach in Eiswasser 

abschrecken. Scheren und Schwänze abtren­

nen, das Fleisch auslösen und zusammen 

mit der Teemischung, der Butter und dem 

Tellicherry-Pfeffer in einen Folienbeutel 

füllen, vakuumieren und 20 Minuten im 

Wasserbad garen. Das Hummerfleisch aus 

dem Vakuumbeutel nehmen und abtropfen 

lassen, dabei die Gewürzbutter auffangen. 

Die Hummerschwänze in Stücke schneiden. 

Die Gewürzbutter in einer Pfanne erhitzen, 

die Hummerfleischstücke darin kurz erhitzen. 

Mit Salz und Pfeffer würzen. 
•• Salz; schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle), 

5 Stängel)Jill 

2 Den Lauch putzen, waschen und in Strei­

fen schneiden. Den Ingwer schälen und grob 

raspeln. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen 

Zum Anrichten: und den Ingwer darin anbraten. Den Lauch 

einigeStängelDill zugeben und ebenfalls anbraten. Mit dem 

Zitronensaft ablöschen und mit Salz und 

E 1 TuN G s z E 1 T Pfeffer würzen. Den Di II waschen, trocken 

30 Minuten tupfen und die fein geschnittenen Blätter 

~Jt"l nuten Garzeit unter den Lauch mischen . 

s c H w 1 ER 1 G K E 1 T 3 Den Lauch auf vorgewärmten Teller 

verteilen und den Hummer darauf anrichten . 

Die Gewürzbutter darüberträufeln und mit 

feinen Dillstängeln garnieren. 



FÜR 4 PERSONEN 

Für die Kalbshaxe: 

1 Kalbshaxe ohne Knochen 

(800 g), Salz, 

6 Zweige Thymian, 

2 Zweige Rosmarin, 

3 Zweige Oregano, 

4 0 ml Olivenöl, 

50 g flüssige Sahne, 

schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle) 

F ür die Selleriechips: 

1 Knollensellerie 

(ca. 800 g), 

50 g Zuclrer 

Für das Sellerie­

Oliven-Püree: 

50 ml Olivenöl, 

100 ml Vollmilch, 

1 TL Salz, 

100 g entsteinte 

grüne Oliven, 

schwarzer Pfeffer 

(aus der Miihle) 

Für das Petersilienöl: 

1 Bund glatte Petersilie, 

100 ml Olivenöl, 

Saft von 1 Z itrone, 

1 TL A hornsirup, 

Salz, schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle) 

ZUBEREITUNGSZEIT 

30Minuten 

+ 24 Stunden Garzeit 

Kalbshaxe 

+ 1 S tunde 30 Minuten Garzeit 

Selleriechips 

Gekräuterte Kalbshaxe mit 
Sellerie-Oliven-Püree, Petersilienöl 

und Selleriechips 

1 Für die Kalbshaxe Wasserbad auf 65 ° ( vor­

heizen, Fle isch leicht salzen, mit Kräutern und 

Olivenöl in einen Fo lienbeut el füllen , vakuumie­

ren und 24 Stunden im Wasserbad garen. An ­

sch ließend abkühlen lassen. Vor dem Servieren 

Ka lbshaxe im Wasserbad (65 °() 30 Minuten 

regenerieren. Ka lbshaxe aus dem Vakuumbeute l 

nehmen und Sud auffangen. Fleisch bis zum Ser­

vie ren warm stellen. Kalbssud mit Sahne sämig 

einkochen und mit Salz und Pfeffer würzen. 

2 Für die Chips Sellerieknolle waschen, schälen. 

8 ca. 1 mm dünne Scheiben abschneiden, Rest 

fürs Selleriepüree verwenden. Zucker mit 50 ml 

3 Für das Sellerie-Ol iven-Püree Wasserbad auf 

85 oc verheizen. Selleriereste in 2 cm große 

Würfe l schneiden. Würfel flach in einen Fo lien­

beutel legen, mit Öl, Milch und Salz vakuumieren 

und 90 Minuten im Wasserbad garen. Anschlie­

ßend alles in einen St andmixer umfüllen und 

fein pürieren . Oliven fein hacken, untermischen. 

Püree mit Sa lz und Pfeffer abschmecken. 

4 Für das Petersi lienöl Petersilie waschen, 

trocken t upfen, Blätter abzupfen und mit den 

übrigen Zutaten in einem Standmixer fein 

pürieren. Mit Sa lz und Pfeffer abschmecken. 

SCHWIERIGKEIT Wasser aufkochen, abkühlen lassen. Sellerie - 5 Zum Anrichten Fleisch mit etwas Petersi ­

lienöl bestreichen, tranch ieren, mit Salz und 

Pfeffer würzen. Selleriepüree auf vorgewärmten 

Tellern anrichten und die Fleischtranchen 

dazulegen. Etwas Kalbssauce über das Fleisch 

träufeln und mit den Selleriechips garnieren. 

0 0 0 scheiben und Sirup in Fol ienbeute l füllen, vaku-

umieren, 2 Stunden marinieren. Anschließend 

Selleriescheiben entnehmen, sorgfältig trocken 

tupfen und auf einer Si likonmatte im Backofen 

bei 70 ° ( (Umluft) 2-3 Stunden trocknen. 
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REZEPTE SOUS-VIDE 

FÜR 4 PORTIONEN 

Für den S chweinerück en: 

700 g Schweinerücken 

ohne Knochen, 

Salz, 

1 EL Kaffeebohnen (gemörsert), 

50 g Butter, 

1 TL Tellicherry-Pfeffer 

(gemörsert) 

Für den Grapefruit­

Portulak-Salat: 

2 Pink Grapefru its, 

1 Schalotte, 

1 TL flüssiger Honig, 

3 EL Olivenöl, 

Salz, 

schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle), 

150 g Portulak 

(alternativ: Feldsalat) 

Für die 

Portobello-Pilze: 

4 Portobello-Pilz e 

(Riesenchampignons), 

1 EL Olivenöl, 

Salz, 

schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle) 

Schweinerücken in Kaffeebutter 
mit Grapefruit-Portulak-Salat 

und gegrillten Portobello-Pilzen 

1 Für den Schweinerücken Wasserbad auf 

zU BEREITUNG S z EI T 58 °( vorheizen. Fleisch leicht salzen, mit den 

25Minuten restl ichen Zutaten in einen Folienbeutel fül len, 

+ 2 Stunden Garzeit vakuumieren und 2 Stunden im Wasserbad 

garen. Danach aus dem Vakuumbeutel nehmen 

SCHWIERI G KEIT 

0 00 
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und abtropfen lassen. Kaffeebutter aus dem 

Beutel auffangen und beiseitestellen. 

2 Grill auf direkte Hitze (220-250 °() vorhei­

zen, Schweinerücken rundum kurz grillen. 

Anschließend Fleisch in Scheiben schneiden, 

salzen und bis zum Servieren warm halten. 

3 Für den Salat Grapefruit so schälen, dass 

auch die weißen Schalenantei le entfernt sind. 

Fruchtfle isch zwischen den Trennwänden 

herausschneiden. Saft auffangen, Fruchtfleisch­

reste auspressen. Schalotte schälen, würfeln. 

Grapefruitsaft, Honig und Schalottenwürfel in 

einem Topf zur Hälfte einkochen, dann zum Ab­

kühlen beiseiteste llen . Olivenöl unter den kalten 

Sud rühren, mit Salz und Pfeffer w ürzen. 

4 Portulak waschen, abtropfen lassen und 

verlesen. Grapefru itfilets und Portulak in eine 

Schüssel geben, das Dressing darübergießen 

und den Salat vermischen. 

5 Für die Pilze Grill auf direkte Hitze (220-

250 °C) vorheizen. Pilze abreiben, St iele 

herausdrehen. Pilze mit Olivenöl einstreichen 

und mit Salz und Pfeffer würzen. 2-3 Minuten 

von jeder Seit e goldbraun grillen. 

6 Zum A nrichten Pi lzköpfe mit der Höhlung 

nach oben auf vorgewärmte Te ller legen und 

den Salat darin anrichten. Fleischscheiben 

danebenlegen, mit der Kaffeebutter beträufe ln. 



FÜR 4 P O RTIONEN 

Für das Beef-Brisket: 

1 TL schwarzer Pfeffer 

(gemörsert), 

2 TL Paprikapulver (edelsüß), 

1 TL gemahlener Kreuzkümmel, 

3 TL Meersalz~ 

3 TL brauner Zucker, 

75 ml Sojasauce, 

50 ml Bourbon-Whiskey, 

11\g Rinderbrust (Brisket) 

Für das K ürbis­

Pflaumen-Chutney: 

300 g gelbe Pflaumen, 

300 g Muskatkiirbis, 

2 Schalotten, 

2 Knoblauchzehen, 

20 g frischer Ingwer, 

1 Chilischote, 

2 EL Olivenöl, 

1 TL Koriandersamen 

(gemörsert), 

2 EL Rohrohrzucker, 

25 ml Weißweinessig, 

Salz, schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle) 

Für den Feldsalat: 

100 ml naturtrüber Apfelsaft, 

Salz, schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle), 

2EL Olivenöl, 

150 g Feldsalat 

Zum A nrichten: 

3 EL Kürbiskerne 

ZUBEREITUNGSZEIT 

35 Minuten 

+ 24 Stunden Garzeit 

+ 2 Tage Marinierzeit 

SCHWIERIGKEIT 

0 0 0 

• 

Beef-Brisket mit 
Kürbis-Pflaumen-Chutney 

1 Für das Beef-Brisket Gewürze, Sojasauce 

und Whiskey gut vermischen und die Rinder­

brust damit ei nreiben, in einen Folienbeutel 

geben, vakuumieren und 2 Tage im Kühlschrank 

manmeren. 

2 Wasserbad auf 65 °C verheizen. Die vaku­

umierte Rinderbrust 24 Stunden darin garen. 

Danach das Fleisch aus dem Vakuumbeutel 

nehmen, abtropfen lassen und in Scheiben 

schneiden. Bis zum Servieren warm halten. 

3 Für das Chutney Pflaumen waschen, entstei­

nen und klein würfeln. Kürb is schälen und klein 

würfeln. Scha lotten und Knoblauch schälen und 

in feine Würfe l schneiden. Ingwer schälen und 

fein reiben. Chilischote waschen, entkernen 

und hacken. Olivenöl in einem Topf erhitzen, 

Pflaumen, Kürbis, Schalotten, Knoblauch, 

Ingwer, Chilischote und Koriandersamen darin 

anschwitzen. Zucker und Essig zugeben und bei 

mittlerer Hitze unter gelegentlichem Umrühren 

Pflaumen und Kürbis weich und dickflüssig 

einkochen lassen. Salzen und pfeffern. Chutney 

am besten über Nacht durchziehen lassen. 

4 Für den Feldsalat Apfelsaft in einem Topf 

auf 2 EL einkochen. Die Reduktion mit etwas 

Salz, Pfeffer und dem Olivenöl verrühren. 

Sa lat putzen, waschen, trocken schleudern 

und mit dem Apfeldressing marinieren. 

5 Zum Anrichten Kürbiskerne ohne Fett anrös­

ten. Fle ischscheiben auf vorgewärmten Tellern 

vertei len. Chutney und Feldsalat daneben an­

richten, Kürbiskerne darüberstreuen. 



KOLUMNE YVONNE WILLICKS 

Familienfeste und andere 
(Bei nahe-) Katastrophen 

• '! • . . .. . 

estevorzubereiten und zu gestalten ­
ich liebe das. Mir macht es Spaß, mir 
über die Deko, den Ablauf, das Essen 

und die Gäste Gedanken zu machen, und ich 
h abe gelernt, dass gute Planung alles ist. Da­
rum mein Tipp gleich am Anfang für jedes 
anstehende Fest: 

Schaffen Sie eine Grundordnung, eine 
Struktur der Feier mit Begrüßung und Vor­
stellung, mit einer schönen Deko und mit kla­
ren Ansagen für den Ablauf. Das gibt den 
meisten Gästen Sicherheit und entlastet die 
Gastgeber. Scheuen Sie sich auch nicht, Hilfe 
von den Gästen zu erfragen ; die meist en 
krempeln gern mal die Hemd- oder Blusen­
ärmel hoch. Und wichtig: Richten Sie wieder­
kehrende Feste und Rituale für sich u nd Ihre 
Familie ein wie das gemeinsame Singen des 
Geburtstagslieds oder das Kerzenauspusten. 

Es ist ganz gut, sich einmal zu überlegen 
und miteinander abzusprechen, wie bei­
spielsweise die Bescherung an Heiligabend 
ablaufen soll. 
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Warum Yvonne 
Willicks gern 

Gäste hat tmd gern 
auch häufig. Und 
wie sie es schafft, 
als Gastgeberin 

stets ent spannt zu 
bleiben: dank guter 

Nerven und vor allen1 
dank ein paar ganz 
einfacher Tricks ... 

Illustration: 
KLAS FA H LEN 

• • 
= I :1 

• 

Als die Kinder kleiner waren, wurde bei 
uns reihum gewürfelt, wer als Nächster ein 
Geschenk auspacken darf. Oder es gab nach 
20 Minuten erst einmal eine Pause für einen 
kleinen Tanz oder das Vorlesen der Weih­
nachtsgeschichte. Solche Rituale steigern die 
Vorfreude auf ein kommendes Fest, jeder 
weiß, was ihn ungefähr erwartet. 

Mittlerweile begrüßen wir immer - egal 
ob in kleinem oder großem Kreis - alle Gäste 
und stellen sie einander vor, wenn neue da­
zukommen. Damit ist dann meist schon das 
erst e Eis gebrochen . 

Kat astrophen? Ach was, Kleinigkeit en! 

Inzwischen bin ich geradezu eine Meist e­
rin im Feiern geworden, nachdem ich aller­
dings auch den einen oder anderen Flop zu 
verbuchen hatte. Blumen sträuße, die ich 
am nächsten Morgen halb vertrocknet fand, 
weil ich keine Vasen oder Übertöpfe bereit­
gestellt hatte. Geschenke, die partout nicht 
mehr zuzuordnen waren; sogar einmal ein 

Fest ganz ohne Kuchengabeln! Man kann 
Schwarzwälder Kirschtorte aber gan z pri­
ma löffeln ... 

Am schlimmsten allerdings war die 
Situation, als ich die Lauchsuppe vom Balkon 
in die Küche holte, um sie aufzuwärmen. Es 
blubberte im Topf ziemlich verdächtig, und 
als ich den Deckel lupfte, breitete sich ein pe­
netrant süßlicher Duft in der Küche aus: Die 
Suppe war umgekippt und nicht mehr genieß­
bar! Zu wenig Platz im Kühlschrank - das war 
mir allerdings erst aufgefallen, als ich den 
Topfreinzwängen wollte und dachte, es wür­
de mit der Alternativkühlung auf dem Balkon 
schon gut gehen ... Wir haben dann Dosen­
ravioli von der Tanke geholt und lachen heu­
te noch darüber. 

Egal welche Feier ich nun vorzubereiten 
habe: Ich mache mir immer eine Checkliste 
und einen Ablaufplan. So nach dem Motto: 
Kann ich die Suppe kühlen? Ja! - dann wird 
sie gekocht. Nein! - dann muss ein a nderes 
Rezept her! 



Und nichts ist nerviger, als mit Locken­
wicklern im Haar die ersten Gäste begrüßen 
zu müssen, weil in der Küche etwas ange­
brannt ist oder die Kuchen noch geschnitten 
werden müssen. 

Ich weiß nicht, wie es bei Ihnen ist, aber 
meine Verwandtschaft kommt entweder eine 
halbe Stunde zu spät oder 30 Minuten zu früh. 

Mittlerweile habe ich eingesehen, dass ich 
die nicht mehr ändere, und jeder bekommt 
die Ankunftszeit genannt, die mir am besten 
passt. So kommen alle einigermaßen zur sel­
ben Zeit, und der Kaffee wird nicht kalt! 

Meistens ist ja die Anfangssituation ein 
bisschen tricky, wenn alle noch nicht so recht 
wissen, was sie jetzt machen sollen, wohin mit 
den Jacken, den Geschenken und sich selbst. 

Da hilft es, die Gästeschar konsequent an 
den Tisch zu manövrieren und sofort mit 
einem Getränk zu versorgen. Vorher die Gar­
derobe leer zu räumen ist genauso hilfreich 
wie für einen kleinen Gabentisch zu sorgen, 
auf dem Blumen und Präsente abgelegt 

YVONNE WILLICKS 

Mit den WDR-TV-Sendungen 

.,Servicezeit" und .,Der Haushalts­

Check mit Yvonne Will icks" 

räumte, ordnete, organis ierte und 

sortierte sich die Rhein länderin 

in die Herzen ihres Publikums. 

Derzeit ist sie außerdem 

Botschafterin der Landesgarten­

schau 2020 in ihrer Heimatstadt 

Kamp-Lintfort. 

~ y vonnewillicks.de 

werden können. Bei richtig großen Feiern hab 
ich unter dem Tisch schon einige Vasen und 
Übertöpfe stehen, die mit Wasser gefüllt sind. 
So sind die Blumen schnell erstversorgt. 

Gute Gastgeber und noch bessere Gäste 

Die erste Tasse Kaffee gieße ich als Gast­
geberirr übrigens immer persönlich ein, da­
nach kann sich jeder selbst bedienen. So bin 
ich - je nach Größe der Gesellschaft - wenigs­
tens einmal mitjedem kurz im Gespräch und 
kann meist gleich ein paar "Notfälle" korri­
gieren: Oma sitzt im Durchzug, der Stuhl von 
Onkel Hermann wackelt, Tante Anne braucht 
noch ein weiches Kissen ... 

Übrigens gibt es einen klugen Satz, den 
ich mir sehr zu Herzen genommen habe. 
Denn wennes t rot z aller guten Vorbereitung 
einfach nicht klappen will mit der Feier oder 
aber die Stimmung bestens ist, obwohl total 
v iel schiefläuft und Sie nicht alles general­
stabsmäßig vorbereitet haben: Ein Fest lebt 
von seinen Gästen! + 
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Würziges 
Kumquat­
Rosmarin­

Kompottmit 
gebratener 
Entenleber 
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Zitrusfrüchte sind unser Lichtblick im Winter: 
Die Botschafter aus dem Süden schenken uns 

Vitamin C u d verheißen den nächsten Sommer. 

Fotos: Styling: 
R,E I N H A R D H U N G E R CHRISTOPH HIMMEL 
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"Zitrusfrüchte machenjedes 
Gericht munter." 
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Zitrusfruchtsalat mit 
Karamell-Pannacotta und Meersalz­

Pistazien-Crumble 

FÜR 4 PORTIONEN 

500 ml Sahne, 

1 Prise Salz, 

4 Blatt Gelatine, 

200 g Zucker, 

je 1 Bio-Zitrone, 

Bio-Orange, 

Bio-Mandarine, 

1 Für die Pannacotta Sahne mit 

einer Prise Salz erhitzen. Gelatine 

5 Minuten in kaltem Wasser ein­

weichen. Zucker in einem Topf gold­

braun karamel lisieren, vom Herd 

ziehen, heiße Sahne dazugießen 

und so lange rühren, bis sich der 

Karamell aufgelöst hat. Gelatine aus-

Bio-Limette und drücken, in der heißen Karamellsahne 

Bio-Pink-Grapefruit, auflösen. ln Portionsförmchen füllen 

1 TL Speisestärke und in 4 Stunden im Kühlschrank 

(mit kaltem Wasser 

angerü l11·t), 

3 EL Orangenlikör (z. B. 

Cointreau triple sec) 

60 g Pistazienkerne 

(geschält), 

50g Mehl, 

1 EL Meersalz, 

50 g weiche Butter 

ZUBEREITUNGSZEIT 

45Minuten 

+ 4 Stunden Kühlzeit 

fest werden lassen. 

2 Inzwischen Zitrone und Orange 

dünn schälen, Schale in möglichst 

feine Streifen schneiden. Sämtliche 

Früchte so schälen, dass auch die 

weiße Innenhaut vollständig entfernt 

w ird . Filets zwischen den Trennwän­

den herauslösen. Die übrig gebliebe-

nen Trennwände kräft ig ausdrücken, 

Saft auffangen und mit den fein ge­

schnittenen Schalenstreifen kurz auf­

kochen. Mit der Stärke leicht binden. 

Topf vom Herd nehmen, Zit rusfrüchte 

SCHWIERIGKEIT und Orangenlikör untermischen, ab-

0 0 0 kühlen lassen. 

3 Ofen auf 200 ° ( vorheizen. Pista­

zienkerne mit Mehl und Meersalz 

im M ixer fein mahlen, mit Butter 

verkneten und daraus Streusel auf ein 

mit Backpapier belegtes Blech streuen 

und 10 Minuten backen . Abkühlen 

lassen, nochmals zu Streuseln 

zerkrümeln. 

4 Pannacotta aus dem Förmchen 

auf einen Te ller stürzen, mit dem 

Zitrusfruchtsalat garnieren und dem 

Crumble bestreuen. 

REZEPTE ZITRUSFRÜCHTE 

Karan1ellisierter 
Orangen-Gewürz-Joghurt 

FÜR 4 PORTIONEN 

2 große, saftige 

Bio-Orangen, 

20 g Speisestärke, 

50 g Puderzucke1~ 

1 Vanilleschote, 

1 Zimtstange, 

3 Kardamomkapseln 

(angedrückt), 

2 Sternanis, 

lh kleine Chilischote, 

150 g griechischer 

1 Orangen halbieren, auspressen 

(300 ml Saft werden benötigt). Übrig 

gebliebenes Fruchtfleisch mit einem 

scharfkantigen Löffe l sorgfältig aus­

kratzen. Schalenhälften beiseitestellen. 

2 100 ml Orangensaft mit Stärke und 

Puderzucker glatt rühren. Restlichen 

Saft mit Gewürzen und Chili auf­

kochen, dann etwa 15 Minuten am 

Herdrand ziehen lassen. Gewürze 

entfernen, Saft-Stärke-Puderzucker-

Sahnejoghurt, Mix unterrühren und aufkochen 

6 EL brauner Zuclier lassen. Dabei ständig rühren. 

ZUBEREITUNGSZEIT 3 Die puddingartige Orangencreme in 

35Minuten 

+ 4 Stunden Gefrierzeit 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

eine Schüssel umfüllen, Joghurt unter­

mischen. Orangen-Gewürz-Joghurt 

sofort in die ausgehöhlten Orangen­

hälften füllen und für 1Stundein den 

Kühlschrank stellen. 

4 Den fest gewordenen Orangen­

Gewürz-Joghurt gleichmäßig mit brau­

nem Zucker bestreuen und mit einem 

Brenner goldbraun karamellisieren. 
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REZEPTE ZITRUSFRÜCHTE 

Gebratene Jakobsmuscheln 
im Speckmantel auf Kürbisereine mit 

Orangen-Kardan1om-Butter 

FÜR 4 PORTIONEN 

200 g Hokkaido-Kürbis, 

3 EL Olivenöl, 

125 ml Gemüsebrülze, 

Salz, schwarzer Pfeffer 

(aus der Mühle), 

12 kurze Rosmarinzweige 

a ca. 6-7 cm Länge, 

12frische 

Jakobsmuscheln 

(küchenfertig ausgelöst), 

1 Kürbis würfeln, in 1 EL heißem Öl 2- 3 

Minuten anschwitzen, Brühe dazugießen, 

zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minu­

ten weich garen. Das Ganze in einen hohen 

Becher umfüllen, mit einem Mixstab mög­

lichst fein pürieren. Creme mit Salz, Pfeffer 

würzig abschmecken und warm halten. 

2 Inzwischen von den Rosmarinzweigen 

etwa die Hälfte der Nadeln abstreifen. 

Jakobsmuscheln abbrausen, trocken 

12 Scheiben tupfen und mit je einer Scheibe Speck 

Frühstücksspec/(, 

2 kernlose Bio-Orangen, 

Meersalz, 

150 ml Orangensaft 

(frisch gepresst), 

4-5 zerdrückte 

Kardamomkapseln, 

75 g kalte Butter 

ZUBEREITUNGSZEIT 

35Minuten 

+circa 20 Minuten 

Garzeitfür die Creme 

SC HWIERIGKEIT 

0 00 
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umwickeln. Jede umwickelte Muschel mit 

einem Rosmarinzweig durchbohren. Von 

einer Orange Schale dünn herunterschä­

len und in feine Streifen schneiden. Beide 

Orangen großzügig schälen und filetieren. 

3 Jakobsmuscheln im restl ichen Olivenöl 

in einer breiten beschichteten Pfanne 

auf beiden Seiten etwa 2- 3 Minuten 

anbraten. Muscheln mit Meersalz und 

Pfeffer würzen, aus der Pfanne nehmen 

und mit der Kürbiscreme und den Oran­

genfilets auf heißen Tellern verteilen. 

4 Bratansatz in der Pfanne mit Orangen­

saft ablöschen, Orangenschalenstreifen 

und Kardamom zugeben und um etwa ein 

Dritte l einkochen lassen. Pfanne vom 

Herd ziehen, kalte Butter scheibchenweise 

unterschwenken, alles kräftig abschmecken 

und über die Muscheln t räufeln. 

Würziges Kun1quat-Rosmarin-Ko1npott 
mit gebratener Entenleber 

FÜR 4 P O RTIONEN 1 Kumquats abbrausen, trocken tupfen, 

250 g Kumquats, vierteln. Kerne entfernen. Rosmarin-

1 Rosmarinzweig, nadeln vom Stiel streifen, fein hacken. 

2 EL roter Pfeffer Kumquats mit gehacktem Rosmarin, 

(zerstoßen), Pfeffer und Zucker in einen Topf geben. 

100 g Zuclrer, Orangensaft hinzufügen, bei schwacher 

250 ml Orangensaft bis mittlerer Hitze offen unter gelegent-

Cfrisch gepresst), Iiehern Umrühren in 1 Stunde langsam 

Salz, einkochen lassen. Die Kumquats sol lten 

100 g Feldsalat, weich, die Flüssigkeit nahezu verkocht 

400gfrischeEntenleber, sein. Mit einer Prise Salz abschmecken 

1 ELButterschmalz, und auskühlen lassen. 

Pfeffer~ 

50 ml Balsamico bianco, 2 Fe ldsalat waschen, trocken schleu-

1 TL Senf, dern. Enten leber kalt abbrausen, trocken 

1 EL Orangengelee, 

4 EL Olivenöl 

ZUBEREITUNGSZEIT 

40Minuten 

+ 1 Stunde Einkochzeit 

SCHW IERIGKEIT 

00 0 

tupfen. Butterschmalz in einer großen 

Pfanne erhitzen. Leber darin ca. 1 Minute 

auf jeder Seite anbraten, mit Salz, Pfeffer 

würzen. Aus der Pfanne nehmen und 

halbieren . 

3 Bratensatz in der Pfanne mit Essig 

ablöschen, mit Senf, Orangengelee und 

Olivenöl in eine Schüssel geben, verrüh­

ren, sa lzen und pfeffern. Vinaigrette über 

den Feldsalat geben, mit Entenleber und 

Kumquatkompott auf Tel lern anrichten. 



Gebratene Medaillons vo1n Kalbsfilet 
mit Zitronen-Kapern-Butter 

FÜR 4 PORTIONEN 1 Zitronen heiß abspülen, Schale dünn 

2 Bio- Zitronen, 

je 3 Zweige glatte 

Petersilie und 

Zitronenthymian, 

750 g Kalbsfilet 

(ohne Haut und Sehnen), 

Salz, Pfeffer, 

3 EL Olivenöl, 

120 g große Kapernäpfel, 

100 g schwarze Oliven, 

75 g Butter, 

2 TL Honig 

ZUBEREITUNGSZEIT 

30 Minuten 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

herunterschälen und in feine Streifen 

schneiden. Saft auspressen. Kräuter­

blätter zupfen und hacken. 

2 Filet in etwa 2 cm breite Medaillons 

schneiden und rundum mit Salz, Pfeffer 

würzen. Ol ivenöl in einer großen bre iten 

Pfanne erhitzen, Kalbsmedaillons darin 

auf jeder Seite et wa 3 Minuten anbraten. 

3 Kapern, Oliven und Zitronenschalen­

streifen dazugeben und kurz mitbraten. 

Mit dem Zitronensaft ablöschen, Pfanne 

vom Herd ziehen, Butter, Honig und 

gehackte Kräuter unterschwenken. 

FüR 4 PoRT 1 o NE N Dazu schmecken Gemüse-Pappardelle 

2 Karotten ganz wunderbar: 

(orange und violett), 

je 1 Zucchini, Peter­

silienwurzel, Pastinake, 

gelbe und rote Paprika, 

Olivenöl, 

Salz, Pfeffel~ Zuclrer, 

1 Das verschiedenfarbige Gemüse mit 

einem Sparschäler (oder Spiralschneider) 

der Länge nach in dünne Streifen schälen. 

2 ln 3 EL Olivenöl in einer breiten Pfanne 

200 g Pappardelle bei mittlerer Hitze etwa5-6 Minuten 

(al dente gekocht), anschwitzen. Dabei das Gemüse mit Salz, 

Kochwasser, 50 g Butter Pfeffer und Zucker würzen und gelegent­

lich umrühren. 

ZUBEREITUNGSZEIT 

12 Minuten 3 Danach Pappardelle mit 3-4 EL Koch­

wasser und Butter unterschwenken. 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

Salat von Pomelo, Mango 
und Glasnudeln Jnit frische1n l(oriander 

und gerösteten Erdnüssen 

FÜR 4 PORTIONEN 

lh Bio-Pomelo, 

1 Mango, 

120 g Glasnudeln, 

5 Korianderzweige, 

100 g Erdnüsse (geröstet), 

1 große Chilischote, 

25glngwel~ 

2 Knoblauchzehen, 

4 EL Erdnussöl, 

2 EL Sesamöl, 

3 EL Reisessig, 

1 Pomelo so schälen, dass auch die 

we iße Innenhaut entfernt wird. Fi lets 

herausschneiden und grob würfe ln. 

Mango schälen, Fruchtfleisch bis zum 

Stein in Scheiben heru nterschneiden. 

Diese in Steifen schneiden, mit den 

Pomelowürfeln in eine Schüssel geben. 

2 Glasnudeln in eine Schüssel geben, 

kochendes Salzwasser darübergießen, 

etwa 5 Minuten ziehen lassen, anschlie­

ßend abschütten, ka lt abschrecken. 

3 EL Fischsauce, Glasnudeln zu Mangostreifen und 

Salz, Pfeffer, Pomelowürfeln geben. Korianderblätter 

2 EL Kokosblütenzucker abzupfen, Erdnüsse grob hacken. Beides 

unterheben. 

ZUBEREITUNGSZEIT 

35 Minuten 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

3 Chili halbieren, entkernen, Hälften 

kle in würfe ln, Ingwer und Knoblauch 

schälen und fein hacken. Alles mit 

Ölen, Essig und Fischsauce zum Salat in 

die Schüssel geben. Mit Salz, Pfeffer 

und Kokosblütenzucker würzen, locker 

miteinander mischen und 15 Minuten 

ziehen lassen. 
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UN BESTE CHLIC HE S AUG E 
Daniele Forte kauftfür die 

traditionsreiche Marke Gallo die 
besten Qualitäten der Region . 

herwiegend Herren sind es, die sich an die­
sem Morgen vor der ehemaligen Markt­
halle versammelt haben. Es ist ein warmer 

Freitag im Oktober, doch man trägt bereits Anorak. 
Geschäftig wird verhandelt, telefoniert, geplauder t. 
Einige ziehen sich diskretinkleine verglaste Büros 
zurück, Verträge werden unterschrieben. 

"Wie an einer Finanzbörse. Nur dass unsere 
Währung der Reis ist", sagt Daniele Forte, Einkäu­
fer der Traditionsmarke Gallo. Er kennt sich mit 
Qualitäten aus wie kaum ein anderer. An der Reis­

börse im lombardischen Mortara herrscht Hoch­
betrieb, denn es ist Erntezeit. Die Hitze des Som­
mers, dann wieder Starkregen und der lange Herbst 
haben dem Reis auf den Feldern zu schaffen ge­

macht. "Für die Ernte wird es langsam kritisch", sagt 
Forte, bis November müsse alles eingefahren sein. 
Denn wenn die Pflanzen zu lange stünden, drohe 
Schimmel und Fäulnis. 

240 000 Hektar umfasst die Reisanbaufläche 
zwischen den Städten Novara, Pavia, Mailand und 

Lodi. Seit der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts 
wird hier Reis in großem Stil kultiviert, ein be­

trächtlicher Wirtschaftsfaktor. Der erste Minister­
präsident des Königreichs Italien, Camillo Cavou r, 

"Unsere 
Währung 

ist der Reis." 
DANIELE FORTE 

Reiseinkäufer bei Riso Gallo 

GENUSSWELT REIS 

BÖRS ENFIE BER 
Die Reisbörse in Mortara 
gehört zu den wichtigen 

Handelsplätzen der Region. 

machte es möglich: Ein 82 Kilometer langer Kanal 
brachte zuverlässig Wasser aus den Alpen in die 
Region. Und bis heute ist der Canale Cavour die 
Lebensader der Landwirtschaft. 

Der Handel mit Reis sei ein "Augengeschäft", 
erklärt Daniele Forte. Sind die Spelzen einmal ent­
fernt, ist die Qualität des Reises gut zu erkennen: 
Größe, Form und Farbe des Korns sind entschei­
dend. Unerwünscht sind Bruch oder gar dunkle 
Flecken. Aus diesen Kriterien ergibt sich der Preis 
- und natürlich aus der Erntemenge. Die Landwir­
te verkaufen auf der Reisbörse zum Tagespreis und 
verteilen ihr Angebot über das ganze Jahr. Zurzeit 

sind es etwa 400 Euro für die Tonne der Sorte Ar­

borio. Sollte es ganz schlecht laufen mit der Ernte, 
kann sich der Preis auch verdoppeln. 

Es liegt in der Famil ie 

Die Marke Gallo ist seit Generationen in Familien­
besitz. Carlo Preve und sein Bruder Riccardo ste­
hen heute an der Spitze des über 160 Jahre alten 
Unternehmens und produzieren nach Meinung 

etlicher Spitzenköche den besten Risottoreis der 
Welt. Bestseller sind die Sorten Arborio, Carnaroli 
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GENUSSWELT REIS 

FELDFRI SC H 

Zur Erntezeit 
wird der ge­

droschene Reis 
im Minuten­

takt tonnenweise 
angeliefert. 

BIS ZUM HORIZONT 
Im Oktober ist Erntezeit. Im November 
kommen Kühle, Regen und Dunst, 
dann muss die Ernte eingefahren sein. 
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GETEILTE TRADITION 
Carlo (rechts) und Riccardo 
Preve stehen an der Spitze 
des Familienunternehmens. 

und Rundkorn, dazu kommen aromatische Voll­
kornspezialitätenwie der schwarze Venere oder der 
rote Rosso. "Der Risotto ist dort zu Hause, wo auch 
der Reis wächst", sagt Carlo Preve. Der heimische 
Markt ist der wichtigste für Gallo, denn Risotto ist 
in Norditalien ungefähr so populär wie im Süden 
die Pizza. In Preves Heimatort Rohbio und den Or­
ten drum herum isst man den Risotto nicht nur oft 
und leidenschaftlich gern, sondern auch mit ganz 
speziellen Zutaten. Legendär ist Risotto Rana: Die 
feine Brühe und die zarte Fleischeinlage stammen 
von Fröschen, die in den Gräben rund um die Reis­
felder geangelt werden. 

Hamburger Mühlen 

AUFS KORN GENOMMEN 
Im Vordergrund die Sorte 

A rborio, dahinter 
Carnaroli, Rundkorn und 

zwei Parboiled-Qualitäten 

Unaufhörlich schütten Lkw ihre Fracht in die 
Transportschächte. Die Produktionskette läuft 
rein mechanisch ab. Den Anfang machen gewalti­
ge Stahlmühlen mit rotierenden Steinen, die die 
Spelzen entfernen. Die Mühlen muten archaisch an 
-kein Wunder, denn sie stammen aus dem Jahr 
1890, wurden in Harnburg gebaut und überstanden 
sogar einen Großbrand in den Siebzigerjahren. 
Durch scheinbar endlose Rohre, Trichter, Siphons 
und Rüttelsiebe führt die Reis-Reise weiter durch 
die Eingeweide der Fabrik. Ist der Reis einmal in 
diesem System unterwegs, funktioniert die Quali-
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GENUSSWELT REIS 

FAMiliENEHRE 
Die Brüder Carlo (unten) und 
Riccardo Preve (rechts) sind 
im Unternehmen sehr präsent. 

-

MORGENAPPELL 
Zum täglichen Qualitätscheck 

versammelt sich die Unter­
nehmensspitzejeden Morgen 

um Punkt neun Uhr. 

tätskontrolle komplett automatisch. Maschinen 
überwachen die Größe der Körner, ihre Form, den 
Feuchtigkeitsgrad (maximall4 Prozent) und die 
Farbe. Ein technisches Wunderwerk ist die Farb­
kontrollvorrichtung: Entdeckt sie Flecken an 
einem einzigen Korn, wird es aus dem Reis-Fluss 
hinausgeblasen. 

Bei aller Technik steht am Ende dieser Reise 
wieder der Mensch. Besser gesagt: acht Mitarbei­

ter. Mit Argusaugen kontrollieren sie jeden Morgen 
um Punkt neun Uhr die Produktion des Vortags. 
Sie lassen den Reis durch die Finger rieseln, ver­
teilen ihn auf dem Tisch, riechen daran. "Dieses 
Ritual ist unsere wichtigste Verbindung zum Pro­
dukt", erklärt Riccardo Preve, "wenn wir den Reis 
berühren, seinen Duft wahrnehmen, die einzelnen 
Körner unter die Lupe nehmen, ist das für uns Teil 
des Respekts, den wir dem Reis entgegenbringen. 
So ist unsere Unternehmenskultur." 

Dazu zählt auch ein wichtiges Investment in die 
Zukunft des Unternehmens. Denn Reis aus Nord­
italien ist ein attraktives Produkt und verkauft sich 

bis nach China. "Aber Reis ist eine Pflanze und da­
mit dem Klimawandel ausgesetzt", sagt Carlo Pre­
ve, "die Wachstums- und Erntephasen verändern 
sich." Im Entwicklungslabor geht man bei Riso 
Gallo den Zusammenhängen auf den Grund und re­
agiert durch Sortenkreuzungen auf die Veränderun­
gen - eine Investition, von der eine ganze Region 
eines Tages entscheidend profitieren könnte. + 
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Gebackene 
Milchreispuffer 
mit Zimtzucker 
und Rumfrüchte­
Kompott 
Rezept auf Seite 92 
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Pesto-Risotto mit Burrata 
und geschmorten 

Vanille-Strauchtomaten 

FÜR 4 PORTIONEN 

6 Basilik.umzweige, 

2 Knoblauchzehen, 

75 g flüssige Butter, 

2 Schalotten, 

5 EL Olivenöl, 

250 gReis (z. B. Gallo 

ViaZone Nano), 

100 ml Weißwein, 

600 ml Geflügelbrühe, 

600 g Kirschtomaten 

(an der Rispe), 

1 Vanilleschote, 

3 TL Zucket~ 

1 Spritzer Balsamico 

1 Basilikumblätter zupfen, Knoblauch 

schälen und grob hacken. Beides mit 

flüssiger Butter in einen Mixer geben und 

zu einer feinen Paste pürieren. 

2 Schalotten fein würfeln, in 1 EL Olivenöl 

in einem breiten Topf etwa 1 Minute andüns­

ten. Reis zufügen, kurz mitdünsten, dann 

mit Weißwein ablöschen. Danach 150 ml 

Brühe angießen und bei mittlerer Hitze 

köcheln lassen, bis der Reis die Flüssigkeit 

aufgesogen hat. Mit einem Spatel häufig 

umrühren. Wiederholen, bis die Brühe 

aufgebraucht ist und der Reis nach 18-20 

Minuten gar ist, aber noch etwas Biss hat. 

Knusprig gebackene 
Safran-Risotto-Krapfen 

mit Käsefüllung 

FÜR 4 PORTIONEN 

150 g Risottoreis, 

1 TL Safranfäden, 

1 Reis, Safran und Brühe in einen Topf 

geben, mit einem Blatt Backpapier be­

decken, knapp unter dem Siedepunkt etwa 

400 ml Gemüse brühe, 25 Minuten quellen lassen. 

80 g Berglfäse, 

2 Bio-Eigelb, 2 Reis in eine Schüssel füllen, Bergkäse 

1 Knoblauchzehe re iben und unterrühren. Eigelb, Knob lauch 

(fein gerieben), und Zitronenschale hinzufügen und mit 

lh TL Schalenabrieb von Cayennepfeffer würzen. Abkühlen lassen. 

einer Bio-Zitrone, 

Cayennepfeffe!~ 3 Mozzarella in etwa 1,5 cm große 

250 g Mozzarella, 

125 g Mehl (Type 405), 

125 g Speisestärk.e, 

2 Päclfchen Backpulve1~ 

Salz, 

2 gehäufte EL 

doppelgriffiges Mehl, 

Öl z um Ausbacken 

Z UBEREITUNG SZEIT 

45Minuten 

+ 25 Minuten Garzeit 

SCHWIERIGKEIT 

00 0 

Würfel schneiden, gleichmäßig mit dem 

abgekühlten Risotto ummanteln und mit 

angefeuchteten Händen zu runden Bäl l­

chen formen. 

4 Für den Ausbackteig Mehl, Speise­

stärke und Backpulver mischen, sieben 

und mit dem Schneebesen nach und 

nach 300 ml kaltes Wasser unterrühren, 

bis ein zähflüssiger Teig entstanden ist. 

Achtung, schäumt etwas! Mit Sa lz würzen. 

Doppelgriffiges Mehl in einen tiefen Teller 

geben. Öl in einem großen Topf oder einer 

Fritteuse auf 160 oc erhitzen. Reisbä llchen 

im Mehl wenden, dann nacheinander in 

den Teig tauchen und in wen igen Minuten 

goldbraun frittieren . Auf Küchenpap ier 

bianco, abtropfen lassen und frisch servieren. 

Salz, 3 Inzwischen Tomaten abbrausen und 

300 g Burrata, trocken tupfen. Vanilleschote längs halbie-

60 g Pinienkerne, ren, Hälften nochmals quer durchschneiden. 

50 g Parmesan, Vanillestückehen und Tomatenrispen mit 

Pfeffer restlichem Olivenöl in einer Pfanne etwa 

6 M inuten anbraten. Mit Zucker bestreuen 

ZUBEREITUNG SZEIT und Tomaten damit leicht karamellisieren . 

40Minuten Mit Balsamico bianco und Salz abschmecken. 

Burrata halbieren. Pinienkerne ohne Fett in 

SCHWIERIGKEIT einer Pfanne goldbraun rösten. 

0 00 

90 LAFER W inter 2019 

4 Parmesan reiben, mit Basilikumbutter 

unter den fertig gegarten Risotto rühren und 

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto 

auf Tellern verteilen. Darauf jewei ls in die 

Mitte eine Burratahälfte geben. Die Tomaten 

daraufsetzen und servieren . 
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REZEPTE MIT REIS 

Pinienkern-Spinat-Risotto 
mit pochiertem 

Ei und frischer Trüffel 

FÜR 4 PORTIONEN 

2 Schalotten, 

1 Knoblauchzehe, 

75 g Buttel~ 

1 Thymianzweig, 

250 g Risottoreis 

(z. B. Gallo Carnaroli 

Premium), 

150 ml Weißwein, 

700 ml Geflügelbrühe, 

250 g frischer 

Babyspinat, 

60 g Pinienkerne, 

4 Bio-Eier (Größe L), 

50 g Parmesan, 

1 EL Trüffelöl, 

2 EL halbsteif 

geschlagene Sahne, 

Salz, Pfeffer, 

frische weiße Trüffel 

ZUBEREITUNGSZEIT 

35 Minuten 

+ 20 Minuten Garzeit 

SCHWIERIGKEIT 

00 0 
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1 Schalotten und Knoblauch schälen und 

fein würfeln. 35 g Butter in einem breiten 

Topf zerlassen. Gewürfelte Schalotten, 

Knoblauch und Thymian darin anschwitzen. 

Reis zufügen, kurz mitdünsten, dann mit 

Weißwein ablöschen. 175 ml Brühe angießen, 

bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis der 

Reis die Flüssigkeit aufgesogen hat. Mit einem 

Spatel häufig umrühren. Wiederholen, bis 

die Brühe aufgebraucht und der Reis nach 

18-20 Minuten gar ist. 

2 Inzwischen Spinat putzen, waschen und 

trocken schleudern. Blätter grob hacken. 

Pin ienkerne in einer Pfanne goldbraun rösten . 

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem 

Topf auf etwa 80 oc erhitzen. Eier vorsichtig 

aufschlagen, einzeln in das siedende Wasser 

gleiten lassen und darin 5 Minuten pochieren. 

Mit einer Siebkei le vorsichtig herausnehmen 

und abtropfen lassen. 

3 Spinat und Pinienkerne unter den Reis 

rühren, dann geriebenen Parmesan, die rest­

liche Butter sowie Trüffelöl und die Sahne 

unterheben. Risotto mit Salz und Pfeffer 

abschmecken und auf Tellern verteilen. 

Jewei ls ein pochiertes Ei daraufsetzen und 

mit fr isch gehobelter Trüffel servieren. 

. 
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Gebackene Milchreispuffer 
mit Zimtzucker und 

Rumfrüchte-Kompott 

FÜR 4 PORTIONEN 

Für das Kompott: 

75 g Zucke1~ 

200 ml Kirschsaft, 

2 EL Speisestärke, 

75 ml brauner Rum, 

2 Bio -Orangen, 

250 g gemischte Beeren 

(z. B. Brombeeren, 

Himbeeren, 

J ohannisbeeren, 

Heidelbeeren), 

1 Birne, 

4 reifwe Pflaumen 

1 Zucker in einem Topf goldbraun 

karamell isieren, mit Kirschsaft ablöschen . 

Sud aufkochen lassen, Speisestärke 

mit Wasser mischen und in den Sud 

rühren. Mit Rum verfeinern. 

2 Orangen so schälen, dass die weiße 

Innenhaut ebenfa lls entfernt wird, 

dann fi letieren . Beeren ganz kurz waschen 

und gut trocken tupfen. Birne schälen 

und würfe ln . Pflaumen entkernen und 

in Spalten schneiden. Al les in eine Schüs­

sel geben, mit der Rumsauce vermischen 

und abkühlen lassen. 

FiirdiePujfer: 3 Reis mit Milch in einen Topf geben und 

150 g Milchreis 

(z. B. Gallo Special Dessert), 

500 ml Milch, 

2 Bio-Eie1~ 

1 TL Backpulve1~ 

lOOg Mehl, 

Salz, 

50 g Zuc/(el~ 

50 g Butterschmalz 

(zum Ausbacken), 

75 g Zimt-Zucker-Mischung 

bei mitt lerer Hitze unter häufigem Um­

rühren etwa 20 Minuten offen garen. Topf 

vom Herd nehmen, abkühlen lassen . 

4 Eier trennen. Eigelbe mit Backpulver 

und Mehl unter den Milchreis rühren. 

Eiweiß mit einer Prise Salz zu steifem 

Schnee schlagen. Dabei langsam den 

Zucker einrieseln lassen. Eischnee 

behutsam unter den Milchreis heben. 

5 Milchreis portionsweise in heißem 

ZUBEREITUNGSZEIT Butt erschmalz auf jeder Seite in 2 Minuten 

45 Minuten zu goldbraunen Puffern ausbacken. Je 3 

auf einen Tel ler geben und mit Zimtzucker 

SCHWIERIGKEIT bestreuen. Kompott dazu servieren . 

0 00 
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Der Winter gibt uns Eintöpfe und damit die Lizenz J 

zum Löffeln! Das Beste: Sie lassen sich einfach zubereiten 
und machen viele Hungrige satt und zufrieden. 

Fotos: Foodstyling: Illustration: 
REINHARD HUNGER VOLKER HOBL RALF NIETMANN 



FÜR 4 PORTIONEN 

Für die Minestrone: 

200 g frischer Rosenkohl, 

200 g Steckrüben, 

200 g Petersilienwurzel, 

200 g Karotten, 

200 g Chorizo, 

1 große rote Zwiebel, 

1 Knoblauchzehe, 

5 EL Olivenöl, 

2 TL Zucker, 

4 EL Rotweinessig, 

500 ml Gemüse- oder 

Geflügel brühe, 

100 g pürierte Tomaten, 

200 g Farfalle, 

Sal~ Cayennepfeffer 

Für das Pesto: 

2 Knoblauchzehen> 

lh TL grobes Salz, 

5 Zweige glatte Petersilie, 

4 Zweige Liebstöckel, 

125 ml Olivenöl, 

50 g Parmesan 

ZUBEREITUNGS Z EIT 

45Minuten 

+ 15 Minuten Garzeit 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

REZEPTE EINTÖPFE 

/ 

JOHANNS TIPP: 

"Süßes Wurzelgemüse 
und pikante Chorizo 

sind mein Dream-Team." 

Winter-Minestrone mit Chorizo und 
Petersilien-Liebstöckel-Pesto 

1 Rosenkohl putzen, waschen und halbie- 3 Inzwischen für das Pesto Knoblauch 

re11. Steckrüben, Petersilienwurzel und schälen, grob hacken und mit Salz, gezupf-

Karotten schälen und in etwa 1 cm dicke ter Petersi lie und Liebstöckel in einen 

W ürfel bzw. Scheiben schneiden. Chorizo hohen Becher geben. Das Olivenöl 

pellen und in Scheiben schneiGlen. Diese dazugießen, alles zusammen mit dem 

nochmals halbieren . Pürierstab fein mixen. Parmesan reiben 

und unterheben. 

2 Zwiebel schälen und würfeln, Knob­

lauch schälen und fein hacken. Beides in 

2 EL heißem Olivenöl in einem Topf 

pnschwitzen. Mit Zucker bestreuen und 

diesen schmelzen lassen. Mit Essig ab­

löschen, Brühe und Tomatenpüree hinzu­

fügen und einmal aufkochen lassen. 

Dann Nudeln und Gemüse untermischen 

und die M inestrone bei mittlerer Hit ze 

etwa 15 Minuten zugedeckt garen. 

4 Chorizo in einer Pfanne in 3 EL Oliven­

öl bei mit tlerer Hitze leicht anbraten. 

Minestrone mit Salz und Cayennepfeffer 

würzig abschmecken. Chorizo samt 

dem Bratöl unter den Eintopf mischen. 

Minestrone in tiefe Schalen schöpfen, 

Pesto darauf verteilen. 
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JOHANNS TIPP: 

"Nur kurz gegart 
zeigt Grünkohl 
sich von seiner 

knackigen Seite." 

Kartoffel-Grünkohl-Eintopf 
mit Mettwurst und Grießnockerln 

1 Grünkohl gründlich waschen, mittlere 

Blattrippen herausschneiden. Blätter 

in kle ine Stücke zupfen. Kartoffeln schälen 

und in kleine, mundgerechte Stücke 

schneiden. Mettenden in dicke Scheiben 

schneiden. 

2 Zwiebel schälen, würfe ln und in zerlas ­

sener Butter in einem breiten Topf etwa 

5 Minuten glasi.g anschwitzen. Kartoffeln 

und Grünkohl dazugeben und Letzteren 

etwas zusammenfallen lassen. Wurst­

stückehen untermischen, kräftige 

Fleischbrühe angießen und den Eintopf 

bei reduzierter Hitze zugedeckt etwa 

25 Minuten garen. 

FÜR 4-6 PORTIONEN 

Fiir den Eintopf: 

300 g frischer Grünkohl, 

600 g Kartoffeln 

(festkochend), 

5 Mettenden, 

1 große Zwiebel, 

SOg Buttel~ 

750 ml Fleischbrühe, 

Salz, Pfeffer, Senf 

Fiir die Nockerln: 

250 ml Milch, 25 g Butter, 

1 Prise Salz, Pfeffer, 

150 g Hartwei:tengrieß, 

2 Bio-Eier (Größe M) 

ZUBEREITUNGSZEIT 

40Minuten 

+ 25 Minuten Garzeit 

SCHWIERIGKEIT 

0 00 

3 Inzwischen für die Nockerln Milch, 

Butter, Sa lz und Pfeffer in einem Topf 

aufkochen lassen. Nach und nach den 

Grieß in die kochende Milch geben und 

den Brei unter ständigem Rühren 2-3 M i­

nuten aufkochen. Topf vom Herd ziehen 

und die Masse kurz abkühlen lassen. 

Danach die Eier gründlich unterFühren, 

sodass ein glatter, klümpchenfreier Brei 

entsteht. Vollständig erkalten lassen. 

Dann die Grießmasse mit zwei Löffeln zu 

Nocken formen und diese in siedend hei­

ßem Salzwasser et wa 10 Minuten garen. 

4 Eintopf mit Salz, Pfeffer und etwas Senf 

kräftig würzen und in tiefe Teller verteilen. 

ln jeden Teller 2-3 Nockerln hinzugeben 

und servieren. 

' 
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RE"ZEPTE EINTÖPFE 

FÜR 4 PORTIONEN 

500 g Lachsfilet 

(ohne Haut und Gräten), 

1 Zwiebel, 

250 g Rote Bete, 

20g Butter, 

2 EL Rotweinessig, 

1 TL Zucker, Salz, 

750 mlFischfond, 

250 g Spitzkohl, 

100 g durchwachsener 

Speck, 

2 Lorbeerblätter, 

weißer Pfeffer 

(aus der Mühle), 

100 g Sauerrahm, 

1BundDill 

ZUBEREITUNGSZEIT 

45Minuten 

SCHWIERIGKEIT 

0 0 ® 

JOHANNS TIPP: 

Lachs-Borschtsch mit Roter Bete, 
Spitzkohl und Sauerrahm 

1 Lachsfilet abbrausen, trocken tupfen 4 Inzwischen Spitzkohl in Streifen schnei-

und in etwa 3 cm große Würfel schneiden. den. Speck klein würfeln. Beides in heißem 

Öl3-4 Minuten anschwitzen. Restlichen 

2 Zwiebel schälen und würfeln. Rote Bete Fond dazugießen und mit etwas Salz wür-

schälen (am besten Einmalhandschuhe zen . Lachswürfel und Lorbeerblätter dazu-

verwenden). Erst in dünne Scheiben, dann geben und zugedeckt etwa 10 Minuten 

in ca. 3 mm dicke Streifen schneiden. bei schwacher Hitze köcheln lassen, dann 

die Rote-Bete-Mischung unterrühren. 

3 Butter in einem großen Topf erhitzen. 

Zwiebelwürfel darin unter Rühren 5 Eintopf mit Pfeffer und eventuell 

glasig dünsten. Rote-Bete-Streifen, Essig, etwas Zucker abschmecken. ln Suppen-

Zucker, Salz und 125 ml Fischfond hin- tellern anrichten . Auf jede Portion 

zufügen. Zugedeckt bei schwacher Hitze jeweils 1-2 EL Sauerrahm vertei len und 

etwa30 Minuten köcheln lassen. mit frisch gezupftem Dill bestreuen. 

"Dank Roter Bete 
ist der Eintopf eine 
Freude für Augen 
und Gaumen." 
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FÜR 4-6 PO RTI O NEN 

200 g weiße Bohnen 

(getroclmet), 

100 g Kidneybohnen 

(getrocknet), 

3 Schalotten, 

2 Knoblauchzehen, 

1 rote Chilischote, 

2 rote Paprikaschoten, 

3 EL Olivenöl_ 

1 EL Paprikapulver 

(rosenscharf), 

2ELZucker, 

3 EL Paprikamark, 

50 ml Rotweinessig, 

600 ml kräftige Rinder­

oder Geflügelbrühe, 

150 ml Sahne, 

lh Bundfrischer Majoran, 

400 g Wildfleisch 

(Wildschwein oder Hirsch), 

1 Bio-Ei, 

1 ELSenf, 

3 EL Semmelbrösel, 

Salz, 

Wildgewürzmischung, 

50 g Butterschmalz, 

glatte Petersilie 

Z U BER EIT UN GS Z EIT 

45Minuten 

+ 1 Stunde 10 Minuten 

Garzeit 

+ 12 Stunden Einweichzeit 

(Bohnen) 

SC HWIERIG KEIT 

0 00 

Eintopf von Bohnen und 
Wildhackbällchen in süßscharfem 

Paprikarahm 

1 Bohnen über Nacht in kalt em Wasser 

einweichen. Am nächsten Tag in reichlich 

Wasser (ungesalzen!) bei mittlerer Hitze 

etwa 45 Minuten weich kochen. 

2 Inzwischen Schalotten und Knoblauch 

schälen und fein würfeln. Chili- und Papri­

kaschoten halbieren, entkernen und in Stü­

cke schneiden. Alles in heißem Ol ivenöl 

etwa 4 Minuten anschwitzen. Mit Papri ka­

pulver und Zucker bestreuen . Paprikamark 

unterrühren, mit Essig ablöschen, Brühe 

angießen. Suppe bei mittlerer Hi tze et wa 

30 Minuten leise köcheln lassen. A nschlie ­

ßend mit einem Pürierstab fein mixen. Ge­

kochte Bohnen und Sahne zur Suppe geben 

und bei schwacher Hitze darin noch etwa 

30 Minuten ziehen lassen. 

3 Inzwischen Majoran fein hacken. Wi ld­

fleisch würfeln und im Mixer fein häckseln . 

Mit Ei, Senf, Semmelbröseln und Majoran 

gründlich verkneten. Masse mit Salz und 

Wildgewürz kräftig abschmecken und 

zu kleinen Bällchen formen. Di.ese langsam 

in heißem Butterschmalz bei mittlerer 

Hitze in einer großen Pfanne rundum etwa 

6 Minuten anbraten. Hackbällchen samt 

Brat öl in tiefe Tel ler vertei len, B.ohnensup­

pe darüberschöpfen. Mit frisch gezupfter 

Petersilie bestreut 
. 

serv ieren. 

~ ' 
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REZ EPT E MARONEN 

• 

• 

•• • 

Die Marone gewinnt in der Küche jede Vielseitigkeits­
prüfung: Sie beherrscht alle Kochtechni]{en und 

glänzt in den Disziplinen Vorspeise, Hauptgang und Dessert. 

Fotos: 
JÖRG LEHMANN 

' • 
• • • 



Feldsalat mit in 
Passionsfrucht-Karamell 

glasierten Maronen, 
geräucherter Entenbrust 

und Zimtcroutons 

FÜR 4 PORTIONEN 1 Salat putzen, gründlich waschen und 

100 g Feldsalat, trocken schleudern . Schalotten schälen, 

2 S chalotten, 

5 EL Traubenkernöl, 

2 EL Rot weinessig, 

50 ml Geflügelbrühe, 

1 TL scharfer S en]; 

Salz, Pfeffel~ 

3 Scheiben Toastbrot, 

50 g Butterschmalz, 

1 TL Zimtpulver, 

250 g geräucherte 

Entenbrust, 

5 Passionsfrüchte, 

75 g Zucl>eJ~ 

250 g f risch geschälte 

Maronen, 

75 g kalte Butter 

ZUBEREITUNGSZEIT 

45 Minuten 

fein würfeln und in 2 EL heißem Öl in einer 

Pfanne 1 Minute anschwitzen, mit Essig und 

Brühe ablöschen. Pfanne vom Herd ziehen, 

rest liches Öl und Senf unterquirlen. Vinai­

grette sa lzen, pfeffern und abkühlen lassen. 

2 Toastbrot in Würfel schneiden und in 

heißem Butterschmalz goldbraun rösten. 

Dabei mit Zimt und etwas Salz würzen. 

Croutons auf Küchenpapier abfetten lassen. 

Entenbrust mit einem scharfen Messer 

in möglichst dünne Scheiben schneiden. 

3 Passionsfrüchte halbieren, Mark mit 

einem Löffel auskrat zen und durch ein Sieb 

st reichen. Zucker in einer breiten Pfanne 

goldbraun karamellisieren. Maronen 

und Passionsfruchtsaft dazugeben, dann 

5 Minuten sirupartig einkochen lassen . 

Pfanne vom Herd ziehen. Bu tter unter die 

SCHWIERIGKEIT Maronen schwenken. 

0 00 
4 Fe ldsalat mit der Vina igrette locker 

mischen und auf Teller geben. Glasierte 

Maronen und Ent enbrustscheiben um den 

Salat verte ilen. Croutons darüberst reuen . 

REZEP T E MARONEN 

Maronencremesüppchen 
mitOrange 

FÜR 4 PORTIONEN 1 Geschälte Maronen hacken. Schalotten 

150 g frische Maronen schälen, fein würfeln und in der Hä lfte 

(geschält), der But te r anschwitzen, 100 g Maronen 

2 Schalotten, zugeben und leicht mitrösten. Mit Portwein 

sog Butter~ ablöschen, Wildfond und Sahne zugeben 

75 ml Portwein (weiß), und etwa 20 Minuten zugedeckt bei mitt-

400m1Wildfond, lerer Hitze kochen. Anschließend mit einem 

125m! S ahne, Mixer fein pürieren, mit Salz und Pfeffer 

Salz, Pfeffe'~ kräftig abschmecken. 

1 Bio-Orange, 

150 g geräucherter 2 Inzwischen die Schale der Orange dünn 

Hirschschinken herunterschälen und in sehr fe ine Streifen 

schneiden. Frucht halbieren und aus-

ZUBEREITUNGSZEIT pressen. Restliche Maronen in 25 g Butter 

40Minuten anschwitzen. Orangensaft und -schale 

zufügen und einkochen lassen. Mit Salz und 

SCHWIERIGKEIT Pfefferwürzen. 

0 0 0 
3 Schinken in Streifen schneiden. Suppe in 

vorgewärmte Tassen gießen, Maronen­

Orangen-Mischung und Schinkenstreifen 

über die Suppe streuen und servieren . 
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REZEPTE MARONEN 

Rosa gegartes Kotelett vom 
lberico-Schwein mit 

Brioche-Maronen-Kruste 

FÜ R 4 PORTIONEN 1 Ofen auf130 °( vorhe izen. Koteletts 

4Koteletts vom Iberico- salzen, pfeffern und in Butterschmalz 

Schwein (0. ca. 160 g), 

Salz, Pfeffer, 

2 EL Butterschmalz, 

4 Rosmarinz weige, 

6 Thymianzweige, 

3 Knoblauchzehen 

(angedrückt), 

2 Scheiben Brioche 

(vom Vortag, 60- 80 g), 

150 g Maronen 

(vorgegart), 

100 g weiche Butter, 

1 Prise Zucker 

zusammen mit den Kräutern und dem 

Knoblauch rundum anbraten. Dann im 

Ofen in etwa 15 Minuten rosa garen. 

Dabei das Fleisch gelegentlich wenden. 

2 Inzwischen Brioche würfeln und mit 

Maronen in einer Küchenmaschine fein 

mahlen. Butter schaumig schlagen, 

Maronen-Brioche-Mix unterrühren und 

mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. 

3 Koteletts aus dem Ofen nehmen und 

etwas trocken tupfen. Grill vorheizen. 

Maronenkrustenmasse gleichmäßig 

ZUB EREI TU N GSZEIT etwa lf2 cm dick auf die Koteletts strei-

35Minuten chen und unter dem heißen Grill in 

+ 20Minuten Garzeit ca. 4-5 Minut en goldbraun grat inieren. 

SC HWIERI G KEIT 

0 00 

FüR 4 PoRT 1 o NE N Dazu schmeckt sehr gut das herbstliche 

250 g Hokkaido-Kürbis, süßsaure Spitzkohi- Kürbis-Gemüse: 

1 rote Zwiebel, 

8großeSpitzkohlblätter, 1 Kürbis samt Schale in dünne Scheiben 

3 EL Olivenöl, hobeln. Zwiebel schälen und in feine 

3ELApfelweinessig, Streifen schneiden. Spitzkohlblätter in 

100 ml Fleischbrühe, mundgerechte Stücke schneiden. 

50 gButter, 

3 TL Honig, 2 Das Gemüse in einer großen breiten 

Stärke, Pfanne im Olivenöl etwa 4 Minuten 

Salz, weißer Pfeffer anbraten. Mit Apfe lessig ablöschen, 

(aus der Mühle) Fleischbrühe dazugießen. 

ZUBEREITUN GSZEIT 3 Butter und Honig unterschwenken, 

20Minuten mit etwas Stärke leicht binden und 

kräftig sa lzen und pfeffern. 

SC HWIERI G KEIT 

0 00 
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Maronen-Tortelloni mit 
Chorizo und Rosenkohl 

in Salbeibutter 

FÜR 4 PO RTI O NEN 

300 g Mehl (Typ 00), 

1 Bio-Ei, 

5 Bio-Eigelbe, 

Salz, 

2 EL Olivenöl, 

1 Schalotte, 

250 g Maronen 

(frisch geschält oder 

TK, aufgetaut), 

175 g Butter~ 

50 ml Portwein (weiß), 

100 ml Sahne, 

Pfeffer, 

1 Mehl mit Ei und 4 Eigelben, etwas Salz 
.. 

und 01 zu einem glatten Teig verkneten. 

ln Folie gewickelt 1 Stunde im Kühlschrank 

ruhen lassen. 

2 Inzwischen Schalotte schälen und in 

Scheiben schneiden, Maronen hacken und 

in 100 g zerlassener Butter etwa 2 Minuten 

anschwitzen. Mit Portwein ablöschen und 

mit Sahne auffüllen. Flüssigkeit fast voll­

ständig verkochen lassen, danach mit einem 

Pürierstab zu einer feinen Creme mixen und 

mit Salz und Pfeffer würzen. Abkühlen lassen. 

400gRosenkohl, 3 Teig dünn ausrollen, in Quadrate schnei-

150 g Chorizo, den. Je ein Teelöffel Maronencreme in die 

8 kleine Salbeiblätter Mitte der Teigquadrate geben, Rand mit 

restlichem Eigelb dünn einpinseln, zusam-

ZUBEREI T UN GS ZEIT menklappen und zu Tortelloni formen. Bis 

35 Minuten zur weiteren Verwendung im Gefrierfach 

+ 1 Stunde Kühlzeit aufbewahren. 

SC HWIERI GKEIT 4 Rosenkohl putzen, halbieren, in reichlich 

0 0 0 kochendem Salzwasser 3 Minuten garen. 

Tortelloni zufügen und weitere 3 Minuten 

mitgaren. Anschließend alles abschütten 

und kalt abschrecken. Chorizo in Scheiben 

schneiden. 

5 75 g Butter mit Salbei in einer großen 

Pfanne aufschäumen. Tortelloni, Rosen-

kohl und Chorizo bei mittlerer Hitze etwa 

6 Minuten anbraten. Dabei gelegentlich 

vorsichtig mit einem Pfannenwender durch­

mischen, mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. 



\ 

• 

"' . 
\ 

' , . 
\ .> 

• 

• 

• 

• • • 

• 

• 

• 

Winter 2019 LAFER 103 

• 

' 



REZEPTE MARONEN 

, 
• 

• • 

'J I 



Schoko-Maronen­
Törtchen 

FÜR 8-10 TÖRTCHEN 

100gMehl, 

25 g Kalwopulver, 

1 TL Baking Soda, 

lh TLBackpulve1~ 

1 Bio-Ei, 

100 g Zucker~ 

150 g Maronencreme, 

50 g Halbfett-Margarine 

(weich, zimmerwarm), 

je 100 g Vollmilch- und 

Zartbitterschokolade 

1 Ofen auf 180 oc vorheizen. Mehl mit 

Kakao, Baking Soda und Backpulver 

mischen. Ei mit Zucker mit dem Handrühr­

gerät schaumig sch lagen. 50 g Maronen­

creme sowie Margarine unterrühren, 

danach die Mehlmischung abwechselnd 

mit 100 ml lauwarmem Wasser nach 

und nach unterheben. Teig etwa 1 cm hoch 

in ein mit Backpapier belegtes tiefes 

Backblech (20 x 30 cm) gießen, gleich­

mäßig verteilen und im heißen Ofen etwa 

20 Minuten backen. Abkühlen lassen. 

(70 %), Backpapier entfernen, 8-10 Kreise 

125 ml Sahne, (0 5 cm) ausstechen. 

Mark von 1 Vanilleschote, 

lideine Prise Salz, 2 Schokoladen klein hacken. Sahne mit 

75 g Preiselbeer- Vani llemark und Salz aufkochen. Topf vom 

marmelade, Herd ziehen, Schokolade und 100 g Maro-

Zartbitterschokolade nencreme zufügen und in der heißen Sahne 

(gehobelt, zum unter ständigem Rühren schmelzen . Creme 

Garnieren), in eine Schüssel geben und fü r 3 Stunden 

Puderz ucker küh len. 

(z um Bestäuben) 

3 Auf die Mitte der Schokobiskuit-Kreise 

ZUBEREITUNGSZEIT jeweils einen kle inen Löffel Preiselbeer-

45 Minuten marmelade geben. Die erkaltete Creme 

+2StundenKühlzeit nochmals kurz durchrühren, dann in einen 

+20MinutenBacl\zeit Spritzbeutel mit klei ner Lochtülle fül len 

und kege lförmig nach oben hin sp itz zulau-

SCHWIERIGKEIT fend auf die Biskuitböden mit der Marme-

0 0 0 lade spritzen. Törtchen nach Belieben mit 

gehobelter Schokolade bestreuen und 

mit Puderzucker bestäuben. 

Mit Maronen-Crurnble 
gratinierte Gewürzbirnen 

FÜR 4 PORTIONEN 1 Weißwein, Zucker, Gewürze und Zitro-

500 ml Weißwein, nensaft in einem breiten Topf aufkochen. 

100 g Zucker, Hitze reduzieren. 

1 Vanilleschote 

(halbiert), 2 Inzwischen Birnen schälen, der Länge 

2 Zimtstangen, nach halbieren, Kerngehäuse entfernen. 

3 Sternanis, Birnenhälften in den le icht köchelnden 

2Nel!ren, Gewürzsud geben und etwa 12 Minuten 

SaftvonlBio-Zitrone, darin pochieren. 

4 feste Birnen, 

150 g Mehl, 3 Birnen herausnehmen und neben-

75 g Puderzucker, einander dicht an dicht mit der Schnitt-

lOG g Maronenpüree, f läche nach oben auf ein Backblech legen. 

25 g Butter, Sud auf etwa 150 ml einkochen lassen, 

Preiselbeermarmelade dann durch ein Sieb über die Birnen auf 

dem Blech gießen. 

ZUBEREITUNGSZEIT 

40Minuten 4 Inzwischen Ofen auf 200 oc vorhei-

+20MinutenBackzeit zen. Mehl mit Puderzucker, Maronen­

püree und Butter zu Streuseln Vermi-

SC HWIERIGKEIT sehen. Auf die Birnen streuen und im 

0 0 0 Ofen in etwa 20 Minuten goldbraun 

backen. Mit ein paar Klecksen Preisel­

beermarmelade garniert servieren. 
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Maronen-Gugelhupf mit 
Baileys und Schokolade 

FÜR EINEN GUGELHUPF 

( 10 -12 PORTIONEN) 

350 g Maronen (vorgegart), 

weiche Butter und Mehl 

für die Form, 

4 Bio-EieJ~ 

250 g Zucker~ 

200 g Sonnenblumenöl, 

200 ml Baileys, 

300g Mehl, 

100 g Zartbitter-

1 200 g Maronen sehr fein hacken. 

Ofen auf 200 ° ( verheizen. Gugel­

hupffarm mit Butter einfetten und mit 

Mehl ausstäuben. Eier mit 200 g 

Zucker cremig-dick aufschlagen. Öl 

und Baileys unterrühren. Mehl mit 

Schokoraspeln, fein gehackten Maro­

nen und Backpulver mischen und un­

terheben. Teig in d ie Form geben. Im 

heißen Ofen auf der untersten Ein­

schubleiste etwa 1 Stunde backen. 

Schokoraspel, Anschl ießend den Kuchen stürzen und 

1 Päckchen Backpulver, 

50 g Butter, 

150 g Vollmilchkuvertüre, 

1 TL Kolwsf ett 

abkühlen lassen . 

2 Inzwischen die restlichen 150 g Ma­

ronen hacken . Butter in einer breiten 

Pfanne zerlassen, 50 g Zucker darin 

ZUBEREITUNGSZEIT karamell isieren. Maronen unterrühren. 

35Minuten Auf Alufo lie vertei len und abkühlen 

+ 1 Stunde Backzeit lassen . 

SC HWI ERI GK EIT 3 Kuvertüre mit Kokosfett schmelzen. 

0 0 0 Kuchen gleichmäßig damit über­

ziehen. Maronenkrokant zerkleinern 

und darauf verteilen. 
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Maronen-Tiramisu 
mit Brombeeren 

im Glas 

FÜR 8 POR TI O NEN 

150 g Zucker, 

1 Vanilleschote (Mark), 

2 Zimtstangen, 

lh Bio-Zitrone (Schale), 

200 ml Bromheersaft 

(ersatzweise 

Johannisbeersaft), 

21h TL Speisestärke, 

250 g Brombeeren, 

200 g Mascarpone 

( z immerwarm), 

200 g Maronencreme, 

2 Bio-Eiweiß, 

1 75 g Zucker hellbraun karamellisieren. 

Ausgekratztes Vanillemark samt Schote, 

Zimt, Zitronenscha le und Brombeersaft 

zugeben. Sud auf ca. 100 ml einkochen. 1h TL 

Stärke mit etwas Wasser verrühren, Sud 

leicht damit binden. Brombeeren zugeben. 

Vom Herd nehmen und abkühlen lassen . 

2 Mascarpone mit Maronencreme glatt 

rühren. Eiweiß mit einer Prise Sa lz steif 

schlagen, dabei nach und nach 50 g Zucker 

einrieseln lassen. Eischnee unter die Masse 

heben und kalt stellen. 

1 Prise Salz, 3 Eier trennen. Eigelbe mit 25 g Zucker 

2 Bio-Eier, 

50gMehl, 

Puderz ucker 

(z um Bestäuben), 

75 ml Espresso (kalt), 

50 ml Maronenlikör 

(z. B. Gif.fard Creme 

de CM.taigne), 

Kakao (zum Bestäuben) 

ZUBEREITUNGSZEIT 

50 Minuten 

+ 12 Minuten Backzeit 

+ 2 Stunden Kühlzeit 

SC HWIERI GKEIT 

0 00 

schaum ig schlagen . Eiweiß zu steifem 

Schnee schlagen. Mehl mit 2 TL Stärke 

mischen und abwechselnd mit dem 

Eischnee unter die Eigelbmasse heben. 

4 Masse in einen Spritzbeutel füllen und 

etwa 12-16 Tupfen (0 4 cm) auf ein mit 

Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. 

Großzügig mit Puderzucker bestäuben und 

den Biskuit im vorgeheizten Backofen bei 

180 ° ( etwa 12 Minuten backen . Heraus­

nehmen und abkühlen lassen. 

5 Espresso mit Maronenlikör mischen. 

Biskuit mit den Brombeeren und der Maro­

nencreme in Gläser verteilen. Biskuit immer 

wieder mit ein wen ig Espresso-Likör-Mix 

beträufeln. Tiramisu mit etwas Kakaopulver 

bestäuben. 





WARENKUNDE MARONEN 
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Ein Superfood, das quasi 
vor unserer Nase wächst. 
Die Marone - so nennt 1nan 
die Frucht der kultivierten 
Ess- oder Edelkastanie -
hat es weit gebracht, vo1n 
Inittelalterlichen Arn1e­
Leute-Essen oder Brot des 
Waldes bis zur fettarmen 
und glutenfreien Lifestyle­
Nuss. Und sie ist eine echte 
Alternative zu 1nanch 
allzu süßer Nascherei auf 
dem Weihnachtsmarkt. 

BOTANISCHES 

Nein, wir sind nicht 
verwandt! 
Beim Anblick der stacheligen 
Fruchthülle könnte man 
Ross- und Edelkastanie für 
Geschwister halten. Sind sie 
aber nicht. Die Edelkastanie, 
ein Buchengewächs, hat 
markant gezackte 
Einzelblätter und ihre 
Frucht viele weiche Stacheln. 
Die Nuss selbst hat einen 
kleinen Zipfel. Anders das 
Seifenbaumgewächs Ross­
kastanie: Ein recht harter 
Stachelpanzer schützt 
ihre Nüsse, die für den 
Menschen ungenießbar sind. 
Aber basteln lässt's sich 
damit ganz wunderbar! 
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ZAHLENSPIELE 

Jahre alt soll er sein, 
der Castagno dei 
Cento Cavalli a1n 
Osthang des Ätna. 
Manche Quellen 

n1achen sogar n1al 
eben 4000 Jahre 

daraus. Auf jeden Fall 
ist er wohl der 

•• 

Alteste und Dickste 
seiner Art in 

Europa. 

KULINARISCHES I 

Ein alter Hase 

Die Esskastanie stammt aus der Kaukasus­
region und wurde wahrscheinlich bereits von 
Jungsteinzeitlern vor 8000 Jahren verzehrt. 
Später brachten Griechen und Römer sie 
in den Norden. Bevor Kartoffeln und Mais 
ihren Siegeszug in Europa antr aten, war 
die Esskastanie das kohlehydrat-und 
kaliumreiche Grundnahrungsmittel der 
Landbevölkerung. 

SPRACHLICHES I 

Verstehen Sie 
Maronisch? 
Wer sagt schon nur (und schnöde) 
Esskastanie? Man nennt sie 
Cheschtänä, Keschde, Kescht, 
Marone, Marroni, Plun1psfrucht 
und Edelkastanie. Auch die 
Hülle kann 1nehr: Iggele, Achele, 
Stachelpeter und Ballekeschde. 

KUNST 

Echt. Jetzt. 
Erst in diesem Jahr wurde das Stillleben 
"Poires & marrons" nach mehrjähriger 
Prüfung als authentisch anerkannt. 
Der Maler? Kein Geringerer als Vincent 
van Gogh! Zu sehen ist es im Fine Arts 
Museum in San Francisco. 
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KULTUR & KULINARIK 

Alle-Jahre-wieder-Momente 
Büche0 ein lfulinarischer Termin für die ganze Familie und der besondere 

Hoteltipp für die wohl schönste Zeit im Jahr 

Sirnon Bajada: 
Baltic - New & Old Recipes: 
Estonia , Lat via & Lithuania 
224 Se iten, 
Hardie Grant, 
27,30 Eu ro 

Expedit ionen 
ins Schlar affenland 

Estland, Lettland, Litauen - Sirnon Baj adas inspirierendes 
Kochbuch, das viel mehr als ein Kochbuch ist, singt das 
Loblied des Baltikums und seiner Küchen, deren ungezähmte 
Düfte ahnungsvoll unseren kulinarischen Horizont streifen: 
Kardamom und Zimt seit byzantinischen Zeiten, würziger 
Erlenrauch, "Wald, Pilze, Minze, wilder Thymian"- mehr 
als 70 neue Lieblingsrezepte, die unbedingt nachgekocht wer­
den wollen. Ein Kuchen aus Birnen und Pollen? Oder 
Hakklihakaste? Unwiderstehlich! 
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Matthias Gfrörer: 
Gut skü che 
240 Seiten, 
Südwest, 32 Euro 

Heimatkunde 

Matthias Gfrörer erfüllte sich 

vor zehn Jahren mit seinem 

Bio-Restaurant Gutsküche einen 

lang gehegten Traum. Dass 

wir so lange auf das Kochbuch 

zum Restaurant warten mussten, 

stellte uns auf eine harte Probe. 

Jetzt ist es da, und alles ist gut: 

Leidenschaft, Handwerk und 

Natur im Einklang. 

HOT EL 

Reisen ohne Reue 
Wer gern reist, hat häufig das schlechte Gewissen mit im Gepäck. 
Wenn es geht, meidet man das Flugzeug. Aber was ist mit dem 
Hotel? Die Münchner Gruppe Living Hotels setzt seit 2017 in 
ihren Häusern nachhaltige Konzepte um: Es fließt zum Beispiel 
Ökostrom, mit Purezza wird Leitungswasser in erstklassiges 
Tafelwasser verwandelt, es gibt ausschließlich Fairtrade-Kaffee, 
zum Frühstück keine verpackten Lebensmittel und viele weitere 
Maßnahmen, die dem Gast helfen, seinen C02-Abdruck so klein 
wie möglich zu halten. 
~ www.living-hotels.com 

BE STE 

A USSIC HTEN 

VonMünchen 
über Franl~furt bis 

nach Berlin - alle 
17 Living Hotels 

sind Green-Globe-
zertifiziert. 

GUTER STA RT 

Ohne Verpackungs­
müll beginnen die Gäste 
in den Häusern der 
Living-Hotels-Gruppe 
ihren Tag. 
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KULTUR & KULINARIK 

14. und .15. Dezember 2019 

Winterwunderland auf 
Gut Hohenhaus 

Weihnachtlicher wird es nicht: AlleJahre wieder 
am dritten Advent öffnet einer der schönsten 
Weihnachtsmärkte des Landes seine Tore. Der 
festlich geschmückte Gutshof Hohenhaus im 
hessischen Werra-Meißner-Kreis ist vor allem bei 
Familien ein beliebtes AusflugszieL Kinder kön­
nen Kerzen ziehen und mit leuchtenden Augen 
der Märchenerzählerin lauschen. Mit der Kutsche 
geht es in die nahe gelegenen Gutswälder. Besucher 
schauen zu, wie aus Glas und Holz Weihnachts­
schmuck entsteht. Zum 16. Mal bieten mehr als 
60 Aussteller Kunsthandwerk und Produkte aus 
der Region auf dem Hohenhaus-Erlebnisweih­
nachtsmarkt zum Verkauf an. Und das Schloss­
hotellockt mit einer himmlisch winterlichen 
Speisekarte im mehrfach ausgezeichneten 
Restaurant La Vallee Verte. Verführt werden die 
Gäste dort unter anderem mit der süß-salzigen 
Dessertkreation "Albino experience" von 
Hoteldirektor und Küchenchef Peter Niemann. 

Holzhausen bei Herleshausen 

LSave food ' mit Vakuumierern von CASO Design 
Für einen verantwortungsvo ll en Umgang mit Lebensmitteln~ 

+ Vakuumlerte Lebensmittel: 

• Bis zu Bx länger frisch 

• Vitamine und Mineralien bleiben erhalten 

+ CASO Vakummbeutel sind wiederverwendbar, spülmaschinengeeignet 

und dabei BPA- und schadstofffrei 

+ Oie kostenlose CASO Food ManagerApp hilft im Umgang mit Ihren 

Lebensmitteln: 

• Lebensmittel einkaufen, vakuumieren und in der App erfassen 

• Erinnerungsfunktion einstellen 

• Immer im Überblick: Nichts mehr doppelt einkaufen 

Ausgezeichnet vakuumieren Sie mit unserem Testsieger VC 10 

+ Vollautomatisches Vakuumieren und Verschweißen 

+ Variable Vakuumstärke durch Vakuum-Stopp-Taste 

+ Separate Schweißfunktion 

+ Schweißnaht bei max. 30 cm beliebiger Länge 

+ Vollautomatische Vakuumierung und VersiegeJung 

+ Elektronische Temperaturüberwachung 

+ lnkl. 10 gratis Profi-Beutel 

TESTSIEGER 
I Stiftung 
Warentest 

GUT(2,0>) 

-'"'""'''*"' 

Mehr Infos auf www.caso-deslgn.de 



MEIN LIEBLINGSPLATZ 

Ein Ort, der 
glücklich macht 
Auf Bali entdeckte J ohann Lafer 
die Alila Viilas in Uluwatu. Und 
fühlte sich spontan wie zu Hause ­
was nicht nur an der Kochkunst 
eines sympathischen Kollegen lag. 

mUrlaub habe ich gern das Gefühl, weit weg 
zu sein. DeshaJb mag ich auch H otels, in de­
nen sich di.e Gäste nicht dauernd über den 

Weg laufen. Ich brauche genug P latz für meine 
F a milie, z um N achden ken, fürs Zur-Ruhe­

Kommen. Gefu nden habe ich das zuletzt aufBali 
in denAlila Villas in Uluwatu. Das Resorthotel ist 
großzügig angelegt, eigentlich richtig in die Land­

schaft eingebettet, m it einem tollen Bl ick aufs 
Meer. Aufeinem Felsen schwebtd ie Caba na-Bar 
d irekt über dem Wasser. Da haben wir jeden 
Abend über den Sonnenuntergang gestaunt und 
uns auf die Kochkü nste von Chef Mare Lm·es 
Panades gefreut. Ein supersympathischer Kollege! 
Mare hat mir gleich seinen Garten gezeigt, in dem 
er Gem üse und K räuter anbaut, alles bio natür ­

l ich. Und noch etwas hat mü f,lllt gefallen: Aufei­
ner relativ kle inen Insel wie Bali ist Umwelt­
schutz extrem w ichtig. Vieles bis hin zum Wasser 
wird im Hotel wieder- oder weit er verwer tet . Da­
von bekommt man als Gast gar nicht viel mit , aber 
es ist ein gutes Gefühl. Kurz gesagt: Dort in U lu­
watu war ich best immt nicht das letzte Mal. + 

Internet: alilahotels.com 

TRAUMHAFT 
Sonnenuntergang in der 
Cabana-Bar (links)­
immer ein Highlight 
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"Ich mag Hotels, 
in denen sich 

die Gäste nicht 
dauer11d über den 

Weg laufen." 
JO HANN LAFER 

CHEF SAC HE 
KüchenchefMare Lores 

Panades lädt Gäste gern in 
seinen Garten ein. 
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Bei den Rolex Shanghai Masters 
im Oktober kreierte Johann 

Lafer die genussreiche Verpflegung 
für Spieler und Sponsoren. 
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J ohann Lafer war Starkoch auf der Präsentation 

' der L' Edition Musique aus dem I-lause 
Geldennann im Kunst Block Balve in München. 
Nach dein Sekte1npfang und Flying Buffet gab 
es ein gefeiertes Konzert von J azztro1npeter 

und ECHO Preisträger Nils Wülker iln eigens 
erschaffenen Geldermann PopUp Jazzkeller. 

FESTGEFLÜSTER 
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Der Gewinner des NEXT CI-IEF AWARD 2018, 
Marianus von Hörsten, präsentiert sein 

erstes Kochbuch "Meine l-Iofküche" in freund­
schaftlicher Runde in Han1burgs 

Kult-Kochbuchhandlung l(och Kontor. Das 
Vorwort kommt von Johann Lafer, 

Co-Initiator des NEXT CHEF AWARD. 
Derweil hat Marianus sein erstes Restaurant 

KLINJ(ER eröffnet, und das 
kulinarische Harnburg ist begeistert. 
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Reservieren Sie jetzt! 
Limitierte Teilnehmerzahl 

({) +49 56 54 98 70 

Arrangement: Bretonische Küchenparty 

Küchenchef Peter Niemann lädt Sie ein, ihm und seinem Team "backstage" in der Küche über die Schulter zu schauen. Live-Cooking und 
kommunikative Atmosphäre bei einer bretonische Küchenparty auf HOHENHAUS mit anschließendem Feuerwerk. Flanieren Sie auf allen 
Ebenen durch HOHENHAUS und entdecken Sie an Küchen- und Servicestationen ausgesuchte Köstlichkeiten und Getränke. Genießen 
Sie um Mitternacht ein Glas eleganten Cidre der Domaine Louis Dupont aus der Narrnond ie mit einer exklusiven Delikatesse: köstlichen 
bretonischen Austern! Angestoßen wird um Mitternacht bei einem funkelnden Feuerwerk in unserem Lindenhof! 

Arrangement am 31. Dezember 2019, inklusive aller Getränke und Speisen. Beginn um 20.00 Uhr. Ende um 1.00 Uhr. 
Karten im Vorverkauf 149 € I 179 € an der Abendkasse 
Anmeldungen für unseren Shutlle-Service (kostenpflichtig) von und nach Eisenach oder Eschwege nimmt unsere Rezeption gerne entgegen . 

***** HIDEAWAY D ES JAHRES 2019 
Das stilvolle Relais & Chateaux Hotel ist 

eine perfekte Oase für Tagungen, Gourmets und 
Naturliebhaber, die das Besondere lieben. 

• I ... • .. 
o\Jl'\ 

Hohenhaus · 37293 Holzhausen 
Telefon: +49 56 54 98 70 · Telefax: +49 56 54 13 03 
E-mail: info@hohenhaus.de 
www.hohenhaus.de 
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Seit 14 Jahren ist der Food Marketin Harnburg 
eine norddeutsche Institution Jnit über 100 

kulinarischen Ausstellern. Anlass genug für die 
Magazine FEINSCHMECKER und LAFER Journal, 

Freunde und Partner zu einen1 entspannten 
und fröhlichen Sonntagsbrunch einzuladen. 
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GENUSSWELT UMAMI 
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Umami ist neben süß, sauer, salzig 
und bitter ein weiterer Geschmack, 
den unsere Geschmacksknospen 
wahrneh1nen, die in Papillen atlf der 
Zunge liege11. Es ist die herzhafte, 
fleischige Würze, die man in reduziertem 
Fond findet, in gerösteten Pilzen, 
in altem Parmesan und i11 getrockneten 
Tomaten. Oder in Sojasauce. 

Text: 
VER ENA LUG ERT 

Illus trat ionen: 
RAL F NIE T MAN N 



östlicher Wohlgeschmack! Ein paar klei­
ne Tröpfchen nur, und den alten Römern 
stand die Verzückung ins Gesicht ge­

schrieben: Garum nannten sie die Würzsauce, eine 
Fischsauce, die deftigen Gerichten eine herrliche 
Würze verlieh und schon im Kochbuch "De re co­
quinaria" ("Über die Kochkunst") aus dem dritten 
oder vierten Jahrhundert immer wieder als Zutat 
verlangt wurde. Garum war nahezu in jedem römi­
schen Haushalt zu finden, es gab Fabriken, die es 
herstellten und in Amphoren abfüllten. Der Ge­
stank, der sich bei der Produktion entfaltete, war 
wohl so infernalisch, dass die Herstellung inner­
halb der Stadtmauern verboten war. Fangfrische 
Fische wurden samt Innereien abwechselnd mit 
Meersalz in Tongefäße geschichtet - und drei, vier 
Monate lang in glühend heißer Sonne ihrer Gärung 
überlassen. Der gefilterte Sud war dann das heiß 
begehrte Ga rum, das trotz seines penetranten Ge­
ruchs allen Speisen einen solchen Wohlgeschmack 
verlieh, dass ganz Rom wild darauf war. 

Es gärt von West bis Ost 

Im alten China entstand etwa zur selben Zeit eine 
Würzsauce aus fermentierten Sojabohnen, nach 
der man nicht nur im Reich der Mitte, sondern bald 
auch in Japan und Korea ganz verrückt sein sollte: 
Sojasauce, die alle Speisen so vollmundig macht. 
Selbst blanker Reis schmeckt damit nach so viel 
mehr als nur nach Reis, er gewinnt eine satt-rund­
voll-fleischige Note. 

Und in Südostasien gibt es die Fischsaucen 
Nuoc mam der Vietnamesen und Nam pla der Thai­
länder, die ähnlich wie das altrömische Garum 
hauptsächlich aus Vergorenern Fischsud bestehen 
- und wie die Essenz südostasiatischer Küche 
schmecken. Und die durch kein Kraut und kein 

WUNDERWÜRZE 

Was haben das römische 
Garum, asiatische 
Sojasauce und Maggi 
gemeinsam? Geschmack, 
der süchtig macht! 

,,Fond! Der Fond ist 
alles beim Kochen!'' 

AUGU STE ESCOFFIER, FRANZÖ SI SC HER MEI STERKOCH (1846 BIS 1935) 

GENUSSWELT UMAMI 

Gewürz zu ersetzen sind. Oder Omas Maggiflasche: 
Ein paar Tropfen bringen deftig-fleischigen Ge­
schmack in die lahmste Nudelsuppe. 

Was haben Tomaten und Algen gemein? 

Was war und ist das Geheimnis dieser Würz­
saucen? Ihre Salzigkeit? Aber durch Salz al­
lein kommt keine deftige Fülle, keine Fleischig­
keit zustande. Überhaupt, was ist das Geheimnis 
vieler anderer würziger Lebensmittel, nicht nur 
der hier erwähnten Saucen? Warum schmecken 
bestimmt e Speisen besonders gut- so tief, so in­
tensiv, so durch und durch würzig, voll, fleischig, 
irritierend sinnlich? Zum Beispiel eine viele Stun­
den lang gekochte Hühnerbrühe? Oder Blauschim­
melkäse? Langsam geröstete Tomaten? Gebr atene 
Pilze? Oder Dashi, diejapanische Brühe aus Algen 
mit Flocken vom getrockneten und geräucherten 
Bonito-Thunfisch? 

Darüber sann im J ahr 1907 der japanische Che­
miker Ikeda Kikunae, Professor an der Kaiserli­
chen Universität Tokio, nach, als er langsam, Löffel 
für Löffel köstliche Dashi-Brühe zum Mund führte. 
Er hatte sie vermisst während seiner Zeit in 
Deutschland, als er in Leipzig studierte. Obwohl er 
dort andere Köstlichkeiten kennengelernt hatte, 
Spargel etwa. Und Tomaten. Aus irgendeinem 
Grund erinnerte l keda sich nun beim Genuss der 
Brühe an Spargel und Tomaten, obwohl sie voll-

kommen anders schmecken als Dashi. Überhaupt, 
wie war denn genau der Geschmack der Brü­

he, der ihn so verführte? Ikeda 
konnte nur ausschließen: 

nicht salzig, nicht süß, 
nicht bitter, nicht sauer. 

Wint er 201 9 LAFER 12 3 



GENUSSWELT UMAMI 

REICH DURCH 

UMAMI 
Der japanische 
Chemiker Ikeda 
Kikunae suchte 
denfünften 
Geschmack und 

.fand Glutamat. 

Es war ein anderer Geschmack. Aber wie konnte 
das sein? War der Mensch beziehungsweise seine 
Zunge nicht nur für diese vier Geschmacksquali­
täten ausgerüstet? Geschmack ist - im Gegensatz 
zu Aromen, von denen es rund 10 000 in der Natur 
gibt und die wir durch die Nase wahrnehmen- das, 
was wir tatsächlich durch die Geschmackspapillen 
auf der Zunge schmecken. Und was wir da schme­
cken, wenn wir nur schmecken und nicht gleichzei­
tig riechen, ist nicht sonderlich differenziert: süß, 
salzig, sauer, bitter. 
So glaubte man zumindest bis dato, als der Che­

miker Ikeda nachdenklich seine Brühe 
schlürfte. Und nicht verstand, wo­

her dieser Wohlgeschmack kam, 
der nicht bitter war, nicht salzig, 

nicht süß und auch nicht sauer. 
Er überlegte: Wenn die Dashi-
Brühe nun keiner dieser vier 
Geschmacksqualitäten zu­
geordnet werden kann - ist 
es dann doch nur ein Aro-
ma, ein flüchtiger Molekül­
nebel, der ihn durch seinen 
Geruchssinn bezirzt? Der 
Japaner hielt sich d ie Nase 

zu. Nein. Seine Geschmacks-
papillen auf der Zunge nahmen 

weiterhin etwas wahr. Einen Ge­
schmack, der weder süß noch salzig 

noch sauer noch bitter war. 

Das Geheimnis lüftet sich 

Ikeda ahnte, dass er an etwas Großem dran war. Er 
ging ins Labor und begann zu analysieren. Die Brü­
he. Die Bonitoflocken, die Braunalgen. Auch Toma­
ten untersuchte er. Und fand heraus, dass alle diese 
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KO NZENTRATION 

AUFS WE SE NTLICHE 
Umami ist schwer zu 

beschreiben. Aber darüber 
herrscht Einigkeit: 

Es ist absolut lecker! 

Zutaten etwas gemeinsam hatten: Glutaminsäure. 
Glutaminsäure ist eine Aminosäure, die in protein­
reichen Lebensmitteln enthalten ist. Und sie bringt 
genau den deftigen Wohlgeschmack, die runde Flei­
schigkeit in die Gerichte, den Ikeda beim Schlür­
fen seiner Brühe erkannt hatte. Für Glutaminsäure 
haben die Geschmacksknospen der Zunge Rezep­
toren - wie für salzig, süß, sauer und bitter. Ikeda 
hatte eine Entdeckung gemacht: den fünften Ge­
schmack. Und er gab ihm einen Namen: Umami, 
das japanische Wort für "Schmackhaftigkeit, köst­
licher Wohlgeschmack". 

Geschmack macht sich bezahlt 

Umami ist ein viel subtilerer Geschmack als sal­
zig, süß, sauer oder bitter. Umami entsteht nur, 
wenn proteinhaltige Lebensmittel einem Prozess 
unterworfen werden, sie also entweder gegart, ge­
trocknet oder fermentiert wurden. Das stunden­
lange Köcheln eines Fonds, das lange Schmoren 
eines Bratens, das Rösten von Pilzen und Tomaten 
- so entsteht tiefer, voller, fleischiger Geschmack. 
Auch durch Fermentation, wie beim Garum im 
alten Rom, bei der chinesischen Soja- oder der 
vietnamesischen Fischsauce, werden Proteine 
aufgespalten. Und Glutaminsäure - Geschmack! -
wird frei. 

Glutamat besteht aus den Estern und Salzen 
der Glutaminsäure - und als es Ikeda gelungen 
war, die Salze zu isolieren, hatte er den Bauplan für 
eine Gelddruckmaschine in der Hand. Er brachte 
das universelle Würzpulver Ajinomoto - "Essenz 
des Geschmacks" - auf den Markt. Und wurde da­
mit reich. 

Gemeinhin bezeichnet man Glutamat als Ge­
schmacksverstärker - das stimmt so aber nicht. 
Glutamat verstärkt nicht, es fügt nur einen weite­
ren Geschmack hinzu. Nämlich Umami, den "köst­
lichen Wohlgeschmack". 

Wir brauchen wahrlich keine Streuwürze, kein 
synthetisch hergestelltes Glutamat, um geschmack­
liche Umami-Höhen zu erklimmen: Wir raspeln 
Parmesan über Spaghetti, würzen mit gebräunten 
Zwiebeln, schmelzen Gorgonzola in der Pastasauce, 
rösten Tomaten mit etwas Sojasauce beträufelt zu 
ganz neuen Geschmackserlebnissen heran. Und 
haben natürlich immer eine Geheimzutat zur Hand, 
die jeder Sauce diesen Zauber, diesen Kick verleiht: 
"Fond", hat schon Auguste Escoffier, der große 
Koch, vor mehr als 100 Jahren erkannt, " der Fond 
ist alles beim Kochen!" Denn im glutaminsäure­
haltigen Fond (wie übrigens auch in der Mutter­
milch) ist er en masse vorhanden: Umami, der köst­
liche Wohlgeschmack. + 



MASTERPIECE BY POMMERY 
CUVEE LOUISE POMMERY 

travail in situ , caves Pommery, Reims 

CHAMPAGNE 

POMMERY 
A REIMS-FRANCE 
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AUF REISEN SHANGHAI 

hanghai, das "Paris des Ostens«, der "Kopf des 
Drachen«, die dynamischste und wohl auch 
anstrengendste Stadt Chinas. Mit rund 

24 Millionen Einwohnern ist sie die größte Stadt 
und das Streetfood-Epizentrum des Landes. Letz­
teres verdankt die Megalopolis im Jangtse-Delta 
einer ausgeprägten regionalen Esskultur mit oft 
süßen, vielfach fröhlich-fettigen Speisen und einer 
der geografischen Lage geschuldeten Vorliebe für 
Süßwasserfische, Aale, Krustentiere und andere 
Meeresfrüchte sowie Wasserpflanzen wie Lotus­
wurzeln. Aber auch der Tatsache, dass Shanghai 
es schon immer vermochte, Menschen aus allen 
Teilen des Landes und weit darüber hinaus wie ein 
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Magnet anzuziehen, mit Arbeitsplätzen und dem 
Traum von einem neuen, besseren Leben. So ent­
stand (und entsteht noch) ein kulinarischer Mel­
ting Pot, dessen Hauptbestandteil die unzähligen 
exotischen - fernöstlichen wie westlichen - Zuta­
ten, Aromen, Techniken und Traditionen der un­
terschiedlichen Esskulturen sind, die ihren Weg 
aus aller Welt nach Shanghai gefunden haben. 

Kein Wunder, dass Johann Lafer mit seinem 
Faible für den Fernen Osten und kulinarische Ent­
deckungen den Küchengeheimnissen Shanghais 
auf der Spur ist, sei es in ausgefallenen Restaurants, 
in der regionalen Raute Cuisine oder an den zahl­
losen, häufig improvisierten Streetfood-Ständen. 

VERWANDTE SEELEN 

Der Buddha im Jing 'an­
Tempel G, Tempel des 
Friedens und der Ruhe') 
hat gut lachen - wie 
der Reisende in Sachen 
Tennis und Kulinarik. 
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AUF REISEN SHANGHAI 

ESSZIMMER MIT AUSSICHT 
Jede Menge Buns (gedämpft 
undji·ittiert), Dumplings (der 

Klassiker Siu Mai ist auch dabei) und 
... ziemlich spanische Churros! 

Aber das ist nur der eine Teil der Geschichte. Der 
andere ist Johann Lafer in Aktion, und zwar als 
Koch für Spieler, VIPsund Sponsoren des ATP-Ten­
nisturniers Shanghai Rolex Masters. Eine knappe 
Woche lang steht er täglich von Mittag bis oft nach 
Mitternacht am Herd. Ein stattliches Programm. 

Time-out 

UmShanghai zu erkunden, macht sich unser Guest 
Chef noch im Morgengrauen auf. Bis er wieder fürs 
täglich wechselnde Lafer-Chef-Menü mit fünf Gän­
gen in der Küche steht, bleiben ihm knapp sechs 
Stunden. Zeit genug für Frühstück, Spaziergang, 
Sightseeing, einen kleinen Imbiss, Einkäufe und 
ein schnelles Mittagessen auf die Hand. Erste Etap­
pe ist der buddhistische Jing'an-Tempel: Goldglän­
zend und üppig verziert steht er in einem Park zwi­
schen Bürotürmen und Einkaufszentren aus Stahl 
und Glas. Wie jeder andere Besucher brennt auch 
Johann Lafer im Innenhof des Tempels Räucher­
stäbchen ab. Ein kleiner Spaziergang durch den 
Park, erste Versuche in Tai-Chi. Und dann fällt die 
Wahl fürs Frühstück schon schwer: vielleicht köst­
liche Xiaolongbao, die mit Fleisch und Brühe ge­
füllten, gedämpften Teigtaschen? Oder Cong You­
bing, mit Lauchzwiebeln und Schweinefleisch ge­
füllte, ausgebackene Pfannkuchen? Und ganz wun-
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ES GIBT REIS! 
Um genauer zu sein: Reis wein, 
eine nicht nur für China 
typische Spezialität- aber 
nirgendwo so gut wie hier. 

SOU LF OOD 
Baozi, gedämpfte 
Teigtaschen mit 
1001 Füllungen­
damit kann man 
den Tag ganz 
famos beginnen. 



TEE GE NU SS, GERE I FT 

Kostbare Pu-Erh-Tees, sogenannte Bings, 
Kuchen- oder Scheibentees, könnenjahrzehntealt 
sein und sind entsprechend teuer. 

SPIRITUALITÄT 

ODER KONSUM ? 

Johann Lafer würdigt 
die geschwungene 
Fassade des Einkaufs­
zentrums hinter 
dem Jing'an-Tempel 
keines Blickes. 

-
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"Wunderbare Genüsse 
in der Fremde." 

derbar vor dem Mittagessen wären doch Shansi 
Leng Mian, kalte Nudeln mit heißem Aal in würzi­
ger Sauce ... Aufjeden Fall aber noch ein paar pikan­
te Flusskrebse, eine Tasse blumiger Oolong-Tee, ein 
k leiner Spaziergang und mit dem Taxi auf dem 
schnellsten Weg zurück zum Herd. Großes Tennis! 

Jenseits von Streetfood 

Das Turnier ist gespielt, einen letzten Tag hat Jo­
hann Lafer zur Verfügung, ideal für seinen ersten 
Auftritt im chinesischen Fernseh en! Zusammen 
mit der erfolgreichsten ausländischen TV-Modera­
torirr in China, der Australierirr Heidi Dugan, kocht 
er, was das Zeug hält: ein chinesisch inspiriertes 
"Beef a la Lafer" - das Publikum ist begeistert. 

Am Abend steht als kulinarisches Highlight ein 
Restaurant an, das so nur für Shanghai erfunden 
werden konnte, eine Stadt, d ie auch sämtliche 
europäischen Küchen aufhöchstem Niveau biet et. 
Seit 2017leuchten Michelin-Sterneüber Shanghai, 
denn das von Paul Pairet 2012 eröffnete Ultravialet 

EIN SHANGHAI-FAN 

Heute ist nicht alle Tage, ich 
komm wieder~ keine Frage! 

AUF REISEN SHANGHAI 

ÜBERWÄLTI GEND 
Im" Ultraviolet" entführt Greg 
Robinson in eine neue multisenso­
rische Kulinarikdimension. 
Beruhigend: gekocht wird auch. 

MILLIONENPUBLIKUM 
Mit Fernsehstar Heidi Dugan 

G,you are the chef'? und einem " Beef a la Lafer" 
in einer Kochshow für Alibaba-TV. 

ist mit drei Sternen bewertet. Ein fensterloser 
Raum, ein Tisch für zehn Gäste und eine kahle Flä­
che, auf die während des Menüs Bilder und Videos 
projiziert werden. Jeder der 20 Gänge wird multi­
medial inszeniert, visuelle und akustische Umge­
bung, Temperatur und Düfte wechseln, bis schließ­
lich zur geeisten Granny-Smith-Wasabi-Oblate 
"Heils Beils" von AC/DC ertönt. "Ein Wahnsinn 
und nur schwer zu beschreiben, aber qualitativ sen­
sationell. Ein guter Grund, diese Stadt zu besuchen. 
Ein noch besserer: das Streetfood. Auf Wieder-
sehen, Shanghai, bis zum nächsten Jahr!" • 
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KOLUMNE 

eh gebe es ja zu: Ich bin ein Fast­
Food-Junkie. Und bevorjetztalle 
einen Schreck kriegen: Keine Sor-

ge, in einem klassischen Fast-Feod­
Restaurant bin ich schon seit vielen 
Jahren nicht mehr gewesen (übrigens 
behaupten mehr als ein Viertel aller 
Deutschen, nie in Schnellrestaurants 
zu gehen). Als ich in den Achtzigerjah-

-, 

ann 

' euc • 
J ohann spricht Klartext. 

sind zugleich mit Feodtrucks unter­
wegs und bringen die Leute überall 
dazu, neue Spezialitäten zu probieren. 
Geschmacksbotschafter auf Rädern 
sozusagen. Und ich habe auch fest­
gestellt, dass viele sehr bewusst mit 
regionalen und saisonalen Produkten 
arbeiten. Da hat sich eine ganz neue 
Qualitätskultur entwickelt! Es gibt 

ren zum ersten Mal in Deutschland eins von diesen damals eine gigantische Vielfalt zu entdecken, von Mexikanisch bis 
neumodischen Lokalen betreten habe, war ich ziemlich er- Thai, von Libanesisch bis zu russischen Piroggen. Sogar Klas-
staunt. Nie hätte ich mir träumen lassen, dass sich so was mal 
durchsetzt. Burger, Pommes, dünner Pappbecherkaffee und 
Plastikmöbel - dagegen war seinerzeitjede deutsche Dorf­
kneipe ein Gourmetrestaurant! Den schlechten Ruf ist Fast­
Food nie wieder so richtig losgeworden. Ich habe eine Umfra­
ge gelesen, in der weit über ein Drittel der 
Leute sagen, sie hätten nur geringes Ver­
trauen in die Qualität des Angebots in 
Fast-Food-Restaurants. Irgendwie denkt 
man immer noch an Plastik und Frittier­
fett, obwohl sich da ja viel geändert hat. 

Aber zurück zu meiner Leidenschaft, die 
noch gar nicht so alt ist: Wieso liebe ich also 
Fast-Food? Bestimmt nicht, weil ich auf die 
Schnelle etwas Sättigendes brauche. Da hät­
te ich bessere Ideen gegen den Hunger. 

Ich mag Fast-Food, weil ich damit in 
kurzer Zeit um die Welt reisen kann. Damit 
meine ich natürlich keine Restaurantket­
ten, sondern die kleinen, feinen Läden, die 
jetzt überall aufmachen. Manche davon 
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siker wir Brat- und Currywurst sind irgendwie leckerer ge­
worden und haben plötzlich ein cooles Image. Es erinnert 
mich ein bisschen an Asien, wo man an jeder Ecke Köstlich­
keiten im Vorbeigehen bekommt, ganz ohne Kompromisse bei 
der Qualität. Auch in Singapur oder Kuala Lumpur gibt es 

Fast-Food. Nur nennt es niemand so. Man 
geht zum Essen an kleine Stände, in winzige 
Garküchen und lässt es sich schmecken. 
Manche davon findet man inzwischen im 
"Guide Michelin", und das Essen kostet 
trotzdem nicht mehr als ein paar Euro. Die­
se lässige Art des Genießens begeistert 
mich! Eine Esskultur mit vielen entspann­
ten Genießern, das ist doch super. 

Leute, lasst es euch schmecken! 

SC HNELL UM DIE WELT 
Johann Lafer freut sich über die neue 
Vielfalt und vor allem die Qualität von 
Fast-Food - miese Fritten waren gestern. 
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Der Inselstaat Malta erfreut seine Besucher 1nit Natur, 
Kultur und einer spannenden Küche. Entdecken 
Sie die Mittelmeerschönheit 1nit allen Sinnen. 

üdlich von Sizilien gelegen, lockt Malta ganz­
jährig mitherdich mildern Klima. Neben den 
Briten haben in der schillernden 6000-jä h ri­

gen Geschichte fas t a lle großen Kulturen hier ihre 
Spuren hinterlassen. Der kleine europäische Staat 
m it seinen drei Inseln Malta, Gozo und Com ino ist 
kaum größer als Bremen, hat abereine Menge zu bie­
ten: Denkmäler und historische Stätten für Kultur­
hungrige, e ine v ielfä lt ige Landsch aft mit Felsen, 
Wäldern und Grotten für Naturfreunde, zauberhaf­
te Städte m it Kunsthandwerk und attraktiven Läden 
für Sho ppingfa ns sowie trau mhafte Lagunen und 
Buchten für Wassersport] er. 

Voll aufihre Kostenkommenauch Genießer. An 
alten M auern wachsen wilde Kapernsträucher, es 
gibt Olivenhaine, eine Vielzahl aromatischer Kräu­
ter und frischen Knoblauch. Die maltesische Küche 

istunter anderem geprägt von ita1ien ischen und ara­
bischen E inflüssen. Die Malteser haben so kreative 
Speisen hervorgebracht wie Aljotta, eine Fischsuppe 

GENUSSRE I C H 

Maltas wechselhafte 
Geschichte hat ein 

interessantes kulinarisches 
Erbe hinterlassen. 

' 
i' ..... . 

mi t K noblauch, Tomaten, Reis und Majoran, und 
Pastizz i, mit Ricotta und ErbsenpLI ree gefüllte Bliit­
terteigtaschen. Gemüse sp ielt in der fleischarmen 
Region ein e große Holle. Und natürlich Lampuki, die 

Goldmakrele. Seit J ahrhunderten fangen malte­
sische Fischer s ie auf die immer gleiche Weise: Sie 
locken die Fische mit einem F loß aus Palmwedeln 
an. Hat sich ein Schwarm unter diesem "Schatten­
spender" versammelt, kommen Netze zum E insat z. 
Auch der Schafskäse, für den d ie Insel Gozo berühmt 
ist, wird seit jeher aufdieselbe Art hergestellt. Viele 
Bauern lassen sich gern bei der Herstellung über die 
Schulter schauen. Probieren Sie den berühmten mal­
tesischen Honig, verkosten Sie Wein auf einem der 
Güter in Xaghra, besuchen Sie eines der Restaurants 
in der Hauptstadt Valletta, UNESCO-Welt erbe und 

E uropas Kultu rhauptstadt 2018 - und lassen hier 
einen erlebn isreichen Tag aufMalta ausk 1 ingen. 

~ Kostenloses Infomaterial: info@urlaubmalta.com 

~> Weitere Infos: visitma/ta.com 
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ZUR PER SO N 

Marie-Alice Deville-Garrick 

... war in ihrem ersten Leben 

Molekularbiologin (Paris, 

Montreal, Lyon und Oxford), 

in ihrem zweiten arbeitete 

sie für die gemeinnützige 

Sch istosom iasis-Co ntrol-1 n iti ative 

in Afrika, und ihr drittes, so ihre 

eigenen Worte, widmet sie in der 

Champagne und in Bordeaux 

ganz dem Wein. 





NACH TISCH 

Text: Illustration: 
MIGUEL MONHORT RA LF NIETMANN 

Unbekanntes Wesen Champagner?! 

an Fleming, Schöpfer des berühmtesten Geheim­
agenten im Dienste Ihrer Majestät, J ames Herbert 
(kaum zu glauben, aber so steht's geschrieben!) 

Bond, h atte ein gewisses Faible für Champagner. Ein 
anderes Laster war die Lust am Namedropping, die 
möglicherweise einfach nur dem Wunsch entsprach, 
den "Realismus" seiner Thriller ein wenig zu erden. Be­
kannte Marken mit einem gewissen Luxusversprechen 
wirken da bekanntlich Wunder. Der erste Champagner, 
den Bond ordert (ein Karäffchen eisgekühlten Wodka 
a deux gibt es vorneweg), ist ein Taittinger von 1945, 
der erste, den er trinkt, ist allerdings ein Taittinger 
Brut Blanc de Blancs von 1943. Denn: Bond vertraut der 
Empfehlung des Sommeliers im Hotel Splendide. Blanc 
de Blancs bedeutet in diesem Fall, dass der bewusste 
Wein ein reinsortiger Chardonnay ist, ein "Weißer aus 
weißen (Trauben)". 

Nun gilt die Champagne nicht von ungefähr als 
streng reglementiertes Areal, es versteht sich von selbst, 
dass ein Wein nur Champagner heißen darf, wenn die 
Trauben aus ebendieser Champagne stammen und er in 
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JE AN-PAU L DEV IL LE, 

QU INTE ESSE NCES ­

NA TU RE 

Trotz vermeintlichen 
QR-Codes aufdem Etikett 

entzieht sich dieser 
Champagner glücklicher­

weisejeder App. 

--? champagnedeville.fr 

dieser Region produziert wird. Es gibt natürlich viele 
andere Regeln mehr, die beachtet werden müssen. 

NebenAnbaugebiet, Pflanzdichte, Ertragsbeschrän­
kungen, obligatorischer Handlese, Mostgewicht, Alko­
holgehalt und anderen mehr oder minder nachvollzieh­
baren Details hat man sich auch über d ie zulässigen 
Traubensorten Gedanken gemacht. Eigentlich nur 
Chardonnay, Pinot noir und Pinot meunier, uneigentlich 
aber auch Pinot blanc, Pinot gris, Arbanne und Petit 
Meslier. Während zu Bonds besten Zeiten ein "BdB", 
selbst eine Cuvee, jenseits von Chardonnay und Pinot 
noir schwer vorstellbar gewesen wäre, verfahren heute 
viele Produzenten glücklicherweise anders. So etwa 
Marie-Alice Deville-Garrick, die 2018 zum 50. Geburts­
tag der Marke J ean-Paul Deville aus Chardonnay, Pinot 
noir, Pi not meunier sowie Petit Meslier und Ar banne die 
"Quinte Essences- Nature" als bisher neunte Cuvee des 
Hauses komponierte - einen vielschichtigen, fast un­
gestümen Wein: florale Noten, weiße Frucht, "hellgrün" 
getönte Säure (Arbanne?), Raureif auf Minzblättern, 
ein e zarte Rauchigkeit - tres magnifique! + J:j 
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Lafers Welt: 
Adressen 

auf einen Blick 
Seite 16 ff: Südtirol 

Peter Ainhauser Trachtenbesteck 

Nordheim 67, 390 58 Sarnthein, Ita lien 

Tel. + 39 (0)471/62 33 07 

AlpiNN - Food Space & Restaurant 

Kronplatz 11, 39031 Bruneck, Italien 

Tel. +39 (0)474/4310 72 

~ alpinn.it 

Ütia Crep de Munt 

St r. Pedecorvara, 30, 39033 Corvara, Italien 

Tel. +39 (0)349/357 4435 

~ www.crepdemunt.it 

Unterkranzer Hofmanufaktur Kral 

Ausserpens 5, 39058 Pens-Sarntal, Italien 

Tel. +39 (0)335/71 0 88 17 

~ www.l•ral.bz.it 

W eingut Pranzegg 

Kampennerweg 8, 39100 Bozen, Italien 

Tel.+ 39 (0)328/ 45919 61 

~ www.pranzegg.com 

Hotel Bad Schörgau 

Putzen/Pozza, 24, 39058 Sarntal, Italien 

Tel. +39 (0)471/62 30 48 

~ www.bad-schoergau.com 

Seite 80 ff: Reisreportage 

Ri so Gallo 

V iale Riccardo Preve 4, 27038 Robbio, Ital ien 

Tel. +39 (0)384/67 61 

~ www.risogallo.de 

Seite 126 ff: Shanghai 

Ultraviolet by Paul Pairet 

No. 18 Zhongshan East 1st Road, Huangpu District, 

6th Floor, Shanghai 200002 

~ uvbypp.cc 
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VORSCHAU 

KREUZFAHRER 
Johann Lafer cruist durchs 

Mittelmeer: von Malta 
(Foto) nach Neapel, 

Sardinien und Korsika. 

erscheint 

Darauf freuen 
• Wir uns: 

Fit ins neue Jahr 
Nach den üppigen Fest­
tagen steht uns der Sinn 
nach leichter Küche 

Brunch zu Ostern 
Mit einer frühlings­
frischen Tafel und 
köstlichen Rezepten 
empfangen wir 
Freunde u nd Familie 

Glück von der Stange 
Wenn im April die zarten 
Köpfchen aus der Erde 
lugen, ist endlich wieder 
Spar gelzeit! 
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Champions & Champagner 
Vor fast 25 Jahren trafen sich die Fußballtealus 

des Champagnerhauses Laurent-Perrier und des ZDF 
zu1u Freundschaftsspiel. Gastspiel er: J ohann Lafer 

@ZOF 

DIE RUHE VOR DEM ST URM 
Vom ZDF: Dieter Kürten (stehend M), Aris Donzelli (r. dahinter) und Michael Palme (stehend 4. v. r.), die Ex-Fuß­

ballprofis Jürgen Gelsd01j(stehend 1.) und RalfZumdiek (stehend 3. v. r.)- und als Torwart Johann Lafer (vorn 3. v.l.) 

as Foto wurde vor dem Spiel aufgenommen, ganz ein­
deutig. Beide Mannschaften schauen munter in die 
Kamera. "ZDF" prangt auf den roten Trikots, "Lau­

rent-Perrier" auf den blauen. In der Mitte freut sich Spart­
reporterlegende Dieter Kürten auf das Match. Links hält 
Johann Lafer das Leder in der Hand - noch. Denn gewiss ist, 
dass er fünf Bälle in sein Tor passieren ließ. Fairerweise sei ge­
sagt, dass die anderen ebenso viele einstecken mussten, zwei 
Buden gehen auf das Konto von Thomas Schreiner (hinter dem 
ZDF -Schild), heute Deutschland-Chef von Laurent-Perrier. 

Wie kam dieses merk- und denkwürdige Spiel zustande? 
"Das aktuelle Sportstudio" des ZDF hatte eine Fußballmann­
schaft, deren Wunsch es war, in die Champagne zu fahren und 
dort gegen ein französisches Team zu kicken. Durch eine Ver­
kettung glücklicher Zufälle ergab sich ein Match gegen das 
Werksteam von Laurent-Perrier. Man fuhr - noch mehr Zu­
fälle und gute Beziehungen- mit dem Mannschaftsbu s von 
Bayer Leverkusen. Gebufft wurde auf dem Fußballplatz 
in Chälons-sur-Marne, Kapitän des Teams Laurent-Perrier 
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war Eigentümer und Chef Bernard de Nonancourt. Auf dem 
Bild ist er nicht zu sehen. Knipste er das Foto? Wie ist das 
Spiel genau verlaufen? Wer dribbelte auf das deutsche Tor 
zu, trickste Dieter Kürten aus und schoss das 1:0? Michel 
Fauconnet (mit gelbem Laurent-Perrier-Wimpel?), heutiger 
Kellermeister, vielleicht? Gab es dann ein ausgleichendes 
2:0, oder musste Lafer gleich wieder hinter sich greifen? 
Fiel das Tor zum klaren Unentschieden in der letzte Sekun­
de? Wer schoss es wohl? Die Erinnerung schweigt. 

Lebhaft in Erinnerung geblieben ist aber die Wahnsinns­
hitze an jenem Tag in der Champagne, über 35 Grad im Schat­
ten. Warum wohl die Spieler in langärmeligen Trikots antra­
ten? In jedem Fall haben alle durchgehalten und 90 Minuten 
gespielt. Good sports, wie der Engländer so elegant sagt, waren 
sie, keine Spielverderber. Womöglich hielt sie auch die Aussicht 
auf die anschließende Sause im Keller von Laurent-Perrier am 
Laufen. Ausgezeichneter Champagner erweckt ja bekanntlich 
erschöpfte, nicht mehr ganz junge Männer nach einem Fuß­
ballmatch in sengender Hitze wieder zum Leben. + 
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So individuell kann Küche sein. Wir Planer bei kw küchenwerkstalt 
haben ein Ziel: Wir wollen den Menschen die Küche bauen. die zu 
Ihnen passt .. Zu einem fairen Preis, in erstklassiger Qualität, mit 
hochwertigen Materialien. Vereinbaren Sie ·glelc I ren Planungs­
tannin für Ihre neue Küche. www.kw-kuechenwerkstatt.de 

Küchen-Generalbau­
Sorglos-Paket 
Alles aus einer Hand: 

Wir engagieren bewährte 
Fachleute für Sie und 
koordinieren sämtliche 

Arbeitsschritte. 
küchen 
werkstatt 

•• 
MEINE KUCHE 
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