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Portugiesische Sommerkiche vom heimischen Herd

Lissabon ist der letzte ku-
linarische Stopp der Welt-
reise, die mit 12 Ausgaben
GENUSSMEILE bereits
ein volles Jahr dauert.

Lissabon stand in unse-
rem Fall fiur brutende Hit-
ze, viele kleine Stopps in
Backereien, Cafés und
Eiscremelédden und richtig
viel Urlaubsflair.

Wihrend man sich in
Wien noch mit Pullover
und Jacke herumschlagen
musste, ging es in Lissa-

bon freiziigiger zu. Man
konnte die vielen StraBen-
cafés ausgiebig zu ihrem
ureigensten Zweck — auf
der StraBe sitzen und
schauen — nutzen.

Kein Wunder, dass auch
diesmal wieder einige Re-
zepte im Koffer gelandet
sind. Besonders herausfor-
dernd: die berihmten Va-
nilletérchen, die so ge-
nannten ,pastéis de nata“.
Hier brauchte ich mehrere
Anlaufe, um sie wirklich
perfekt hinzubekommen.

Wem im August der Sinn
nach etwas Kihlerem
steht, ist mit dem Manda-
rineneis und den Joghurt-
topfchen gut beraten. Da-
vor vielleicht ganz authen-
tische Sardinen im Schin-
kenspeckmantel oder ein
herrlicher Tunfischdip
und das Lissabon-Flair ist
perfekt. Viel Vergniigen
beim Lesen, Nachkochen
und Nachreisen wiinscht

Adrea

www.facettenreich.at
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Lissabons meistgehltete Geheimnisse:,Pastéis” & Fliesenkunst

Lissabon steckt voller
Uberraschungen, das zeigte sich auf
unterschiedlichsten Ebenen.

In geografischer Hinsicht war es vor
allem die unerfreuliche Tatsache,
dass sich die Stadt ihren Beinamen
,Stadt der sieben Hiigel“ hundertfach
verdient hat, sich irgendwer aber
sehr verzihlt haben muss. Denn oh-
ne gelandegéingiges Schuh- und
Beinwerk kommt man hier nicht
weit. Auller natirlich man tut, was
man hier sowieso tun muss: Strallen-
bahnfahren. Zum Rasten und Schau-
en ein ideales Vergniigen!

Aus sprachlicher Sicht war es die
Tatsache, dass Wochentage hier kei-
ne Namen tragen, sondern lapidar
nummeriert werden. Das geht, so
meine Recherchen, auf die tiber-
griindliche Christianisierung zurick,
im Zuge derer selbst die heidnischen
Gotternamen fur die Wochentage
eliminiert wurden. Blo3 ,sabado®
und ,domingo“ fir Samstag und
Sonntag blieben erhalten.

Was die Verstandigung angeht, sind
die Leute superhilfsbereit, vom Bus-
fahrer bis zum Hotelportier, denn
obwohl ich dank Spanisch-, Italie-
nisch- und anderen Kenntnissen vie-
les lesen kann, verstehe ich kein
Wort, weil} jetzt aber, dass es sich
lohnt, mindestens 1-2 ,sch“Laute in

jedes Wort einzubauen, was die
Chance erheblich steigert, verstan-
den zu werden!

Auf kulinarischer Seite erstaunte
mich der Verbrauch von Schlagobers,
der mit der Milch europiischer Kiihe
nicht abzudecken sein kann. Aufler
es gibt eigene portugiesische Schla-
goberskiihe... Ahnliches gilt auch fiir
Eier, denn auch diese kommen in
den meisten Rezepten in Mengen
vor, die bei uns tubliche 10-er-
Packungen weit tibersteigen.

Die Highlights aus kulinarischer
Seite waren zweifellos die in den
héchsten Tonen gepriesenen Blétter-
teigkiichleins, die so genannten
»pastéis de nata“. Ob ,de nata“ (aus
Schlagobers) oder ,de Belem* (aus
dem Ortchen Belém) — sie sind
immer eine Wucht!

Fasziniert hat mich auch die Tatsa-
che, dass es hier anscheinend an je-
der Ecke japanische Bento-Boxen zu
kaufen gibt. Doch der in der gesam-
ten Stadt h&ufige Begriff ,Bento“
bezeichnet hier nicht eine tiberbor-
dende Liebe fur die japanische Kii-
che und deren kostliche Bento-Boxen
bestehend aus allerlei Essbarem,
sondern vielmehr den kirzlich er-
folgten Besuch des Papstes, der hier
unter dem ,Kinstlernamen“ Bento
alias Benedikt XVI aufgetreten ist.

Ebenfalls interessant fand ich die
Appetizer-Kultur. Denn in jedem
Restaurant bekommt man ungefragt
eine unterschiedlich grofle, unter-
schiedlich bestiickte Vorspeisenplat-
te kredenzt. Diese besteht oft aus
Kase, Dips, Butter, Brot und ande-
ren Kleinigkeiten und ist eigentlich
sehr nett — nun ja, bis man dann die
Rechnung sieht, wo diese Platten oft
schmerzliche Lécher ins Urlaubsbud-
get reilen. Man kann die — unange-
tasteten — Vorspeisen aber problem-
los zurtickschicken.

Architektonisches Highlight in den
engen Gassen war die Fliesenkunst,
die hier in allerlei Farben die Hauser
ziert. Die hier so typischen, weil
(einst) wunderhtibsch verfliesten
Héauserfassaden haben eine Art
Selbstheillungsmechanismen entwi-
ckelt, der insbesondere bei griiner
Verfliesung sehr gut funktioniert.
Abgefallene Fliesen, die hier keine
Seltenheit sind, werden im Lauf der
Jahre durch einen im Farbton sehr
dhnlichen und auch in der Dicke
nicht wunéhnlichen Schimmelpilz
mehr oder weniger wiirdig ersetzt.
Auf den ersten Blick sieht man oft
gar nicht, dass hie und da eine Fliese
einer mittleren Pilzkultur gewichen
ist. Da hilft es natiirlich auch, dass
es scheinbar sehr geschickte Haus-
fassadenverflieser gibt oder gegeben
hat, das Handwerk des HFFP (Haus-
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fassadenfliesenputzers) sich anschei-
nend aber nicht durchgesetzt hat.
Dafiir aber sind die Strallen oft
durch hiibsche Wellenmuster mit
verschiedenfarbigen Kopfsteinpflas-
tern verziert, zu deren Erhalt eine
eigene Fachschule ins Leben gerufen
wurde.

Sozial interessant fand ich die
,quiosque“-Kultur. An jedem noch so
kleinen Platz findet man diese Ki-
osks, die Getrdnke und Kleinigkeiten
verkaufen, die man dann im Stehen,
manchmal auch an Tischen unter
schattigen Bdumen zu sich nimmt,
wahrend man in die Welt schaut und
gesellig 1ist. Vielleicht vergleichbar
mit unseren Wirstelstinden?

Zu den besonders schonen Platzen
zahlten fir mich neben der Altstadt
die Gegend unter der Golden Gate-
artigen Briicke, wo man an einem
kleinen Hafen in einem der zahlrei-
chen Lokale an der Promenade essen
kann. Ebenfalls sehr schén und sehr
neu ist der Parque de Nacioes, in
dem einst die Expo stattfand. Dort
reithen sich entlang des Tejo hochst
interessante Architekturversuche,
Wasserkonstrukte, Schwebebahn,
eine unglaublich lange und sehr an
Key West erinnernde Brucke und
viele nette Lokale (siehe Tipp fiir die
Churrascaria auf Seite 10). Man geht
spazieren, blickt aufs Wasser, geht
weiter spazieren, blickt noch immer
aufs Wasser und isst und trinkt gut!

Aus dem Mannergarten®

Max meldet: Sind es in anderen
Stadten zumeist die Buch-, Wohn-
und Kicheneinrichtungsgeschifte,
die mir MuBestunden am Strallen-
rand, in Cafés oder Parks bescheren,
waren es in Lissabon die Fotosessi-
ons der Liebsten, die mir in der hii-
geligen Stadt so manche Verschnauf-
pause verschafften. Besser gefiel es
mir da schon in den Strallencafés:
wahrend ich mich einem Cafe Latte
oder einem Superbock hingab, war
reichlich Zeit fiur Andrea auszu-
schwirmen und sich den Fotomoti-
ven aus allerlei Perspektiven, die ich
hier nicht ndher beschreiben mochte,

hinzugeben. Dass sie dabei fast un-
ter eine Strallenbahn gekommen
wére, ist nur eine Randerscheinung
dessen, was eine nette Stadt und
Sommerflair mit strahlend blauem
Himmel und 35 Grad bewirken
kann.

* Méannergarten, der: Eine Ein—
oder Vorrichtung &hnlich dem Kin-
dergarten flir die siilen Kleinen, die
im englischsprachigen Ausland auch
als ,Bench for bored husbands® be-
zeichnet wird und hiufig in Form
von Kaffeehdusern und Bierlokalen
in Erscheinung tritt.
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Das portugiesische Klichenlatein

Als ich glaubte, dass ich in Portugal mit meinen Spanisch-
kenntnissen keine Kommunikationsprobleme haben wiirde, lag
ich ziemlich weit von der Wahrheit entfernt. Was beim Lesen
nach einer gewissen Eingewohnungszeit noch einigermaf8en
geht, ist beim Sprechen einfach ein Ding der Unmoglichkeit.
Und kulinarische Begriffe fithren scheinbar auf aller Welt ein

Eigenleben...

Acgorda: Hierbei handelt es sich
um eine Brotsuppe, die ich — trotz
einer Temperatur von 35 Grad im
Schatten — verkostet habe. Das
etwas matschige Stippchen, das in
meinem Fall mit Ei-Einlage ser-
viert wurde, schaffte es bei weitem
nicht in meine Bestenliste!

Assado: Gebraten, etwa die Sardi-
nen von Seite 6.

Bacalhau: Der heil geliebte
Stock fisch der Portugiesen, den es
angeblich in Hunderten Zuberei-
tungsarten gibt.

Doce: Was in Italien ,,dolce” heilit,
sind hier die , doce“ — Backwaren,
zumeist sehr lecker!

Nata: Schlagobers und somit eine
der Hauptzutaten der portugiesi-
schen Siiflspeisen und der Garant
fiir ein UbermaB an Kalorien, die
man sich allerdings beim Flanieren
in der Stadt der 7 Hugel bald wie-
der abtrainiert hat.

Ola: Egal, was man bei diesem
Wort assoziiert, der erste Gedanke
fallt sicher nicht auf das, was es
ist: unser Eskimo-Eis.

Na brasa: Dies bezeichnet die Zu-
bereitungsart des Grillens; so wer-
den die ,sardinhas“ oft nur mit
Salz eingerieben und gegrillt.

Pastéis: Kleine Blétterteigwunder
mit herrlicher Fillung. Der be-
rihmteste Vorreiter sind wohl die
»pastéis de nata“, kleine Toértchen
mit herrlicher Vanille-Schlagobers-
Fulle, die man am besten noch
warm verzehrt. Uber die Kalorien
denkt man besser ein andermal
nach.

Pasteleria: Bickerei — einer jener
Orte, den kulinarisch interessierte
StuBspechte bei jeder Gelegenheit
aufsuchen sollten. Wenn nicht zum
Verkosten, dann zumindest zum
Schauen!*

Pudim: Puddings in jeglicher Art
scheint man in Lissabon zu lieben.

Sanduiche: Die hiesige Schreib-
weise von ,,Sandwich®.

Superbock: Kein besonders po-
tentes Exemplar der ménnliche
Rasse und auch keine deftige
Hauptspeise, sondern vielmehr das
hiesige Bier!

Quejo curado: Dieser kleine Kése-
laib wird hé&ufig als Vorspeise ge-
reicht. Aber Vorsicht: je nach Lokal
fallen dafiir sehr unerwartet dann
bis zu 5 EUR an! Einmal probiert
haben sollte man ihn allerdings
schon, denn ich fand ihn sehr lecker.
Er wird héufig auch mit knusprig

gerostetem Brot (siehe Rezept auf &

Seite 5) serviert.

* BUCHTIPP: Aus Lissabon habe §

ich das wunderschén gemachte Buch
sDoce Lisboa* mitgebracht. Auch
wenn man die Texte nicht versteht,
bekommt man Einblicke in die ver-
schiedenen ,pastelerias“ von Lissa-
bon mit schénen Fotos der Lokale
und Speisen sowie einem Rezept pro
Backerei. Nur tber die Zubereitung
der ,pastéis“ wird nichts verraten.
Das besondere Goodie: ein Stadt-
plan, damit man jede dieser Bicke-
reien auch findet! Entdeckt habe ich

dieses Buch in der Buchhandlung \

Bertrand (siehe Tipp auf Seite 10).

¢ i
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MAIS! The xx na Auta Magna + Santana no Pavilhao Attantico + Jamie Cullum no Coliseu
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Appetizer: Tunfisch-Dip mit Knusperbrotchen

In Lissabon ist es liblich, dass einem Brot, Butter, Dips und manchmal sogar kleine Kaselaibe auf
den Tisch gestellt werden. Lehnt man diese nicht ab, treibt das die Rechnung oft unangenehm in
die Hohe. Manche Kase und Dips sind aber unbedingt einen Versuch wert, so etwas dieser
Tunfisch-Dip, der mit den gerne kredenzten hauchdiinnen Baguette-Resten serviert wird.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen . . . . .
Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Paprika putzen und in Stiicke schneiden.

Fiir die Knusperbrétchen In eine Auflaufform legen, mit Ol betriufeln und 15-20 Minuten im Backrohr

1/2 Baguette oder Baguette Paesana braten, bis der Paprika ganz weich ist. Etwas auskihlen lassen.

(von Strock)

In einem hohen Gefill Paprika, Tunfisch (chne Ol bzw. Wasser) und den

Fiir den Tunfisch-Dip Frischkése mit dem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 roter Paprika

Etwas Olivenol Fur die Knusperbrétchen Backrohr auf 150 Grad vorheizen. Baguette
1 Pkg. Frischkése (Light) hauchdinn schneiden und im Backrohr ca. 10 Minuten trocknen, bis das
1 Dose Tunfisch Brot richtig knusprig ist. Dip mit den Kapern anrichten und mit den

Brotchen servieren.
Fiir die Deko

Ein paar Kapern Tipp: Dieser Dip macht sich auch als Fiille von Blatterteigtaschen sehr gut!
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Sardinen im Schinkenspeckmantel — Sardinhas assadas com migas

Sardinen sind in Lissabon quasi omniprasent. Man bereitet sie ganz unterschiedlich zu, aber das
Ergebnis iiberzeugt eigentlich immer. Mir gefiel die Idee, Fisch mal in einen Mantel aus
Schinkenspeck zu packen, sehr gut.

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

Fir die Sardinen

4 Sardinen

4 Blatt Parmaschinken
Etwas O1

Fir die Fiille
Etwas O1

1 kleine Zwiebel

1 Tomate

1 El Semmelbrosel

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Sardinen am Bauch aufschneiden und
ausnehmen. Kopf abschneiden und Rickgrat herauslésen. Gut auswaschen,
abtupfen und innen salzen und pfeffern.

Fur die Fulle Zwiebel schélen und wiirfelig schneiden. Tomate ebenfalls
wirfelig schneiden. In etwas Ol dinsten. Brosel unterrihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schinkenblatter flach auflegen. Je 1 Sardine quer auflegen, etwas Fille
hineinsetzen und das Schinkenblatt dicht aufrollen. Die Sardinen in einer
eingedlten Auflaufform etwa 15 Minuten backen.

Mit Reis servieren. Eventuell ibrig gebliebene Fiille mit einem EL gekochten
Reis verrithren, in eine Auflaufform geben und mitbacken, eventuell mit
etwas Kése bestreuen.
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Pastéis de nata — Blatterteigwunder mit Cremeftille

Diese Blitterteigwunder gibt es an jeder Ecke zu kaufen — in allen Pastelerias der Stadt.
Besonders gut schmecken sie im Vorort Belém, wo sich vor der Backerei immer lange Schlangen

bilden, die auf die ofenwarmen Kostlichkeiten warten.

ZUTATEN
Fiir 4 Stiick

1/2 Pkg. Blatterteig

2 Dotter

120 ml Schlagobers + 1 EL extra
50 g Zucker

1/2 TL Zitronenzeste

1/2 TL Mehl

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Blétterteig in etwa 4 cm hohe Streifen
schneiden. In der zur Muffinform passenden Lé&nge abschneiden und die
Teigstreifen stanitzel- oder schneckenartig hineinlegen. Mit den Fingern gut
festdriicken. Mit einer Gabel ein paar Mal einstechen. Ein paar Minuten
vorbacken. Herausnehmen und mit den Fingern sofort noch einmal in Form
bringen.

In der Zwischenzeit in einem Topf die Dotter mit dem Schlagobers, dem
Zucker und der Zitronenzeste verrihren und langsam erhitzen. Mehl im
restlichen Schlagobers auflésen und unterrithren. Dann aufkochen und ein
paar Minuten kécheln und eindicken lassen. Vom Herd nehmen und
auskiihlen lassen. In die Formchen fiilllen und 10-15 Minuten backen. Am
besten noch warm servieren.
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Joghurttopfchen mit Schoko, Kokos und Physalis

In einem Lissabonner Supermarkt entdeckte ich eine Joghurtvariante, deren unterste Schicht aus
Schokocreme bestand. Dies inspirierte mich zu folgender frohlich machenden Kreation mit

Vitaminen und Sommerflair.

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

250 ml Naturjoghurt

2 EL Nutella

4 Raffaello-Kugeln

1 Handvoll Physalis

Eventuell etwas Kokosraspel oder
gehackte Schokolade

ZUBEREITUNG

In kleine Gliaschen zunichst 1 EL Nutella, dann 1 geviertelte Raffaello-Kugel
schichten. Dartiber etwas Joghurt, halbierte Physalis und noch etwas
Joghurt. Zum Abschluss eine halbe Raffaello-Kugel daraufsetzen.

Tipp: Nach Geschmack kann das Joghurt auch mit Kokosraspel oder
gehackter Schokolade verfeinert werden.
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Mandarineneis mit Knusperkokos

In Lissabon entdeckte ich auch ein ganz kostliches Mandarineneis. Unendlich fruchtig und leicht,
da durfte eine Eigenkreation nicht fehlen. Diese wird mit etwas Kokos verfeinert und steht fiir

Sommer pur!

ZUTATEN

Fiir 6-8 Portionen

1 kleine Dose Mandarinen

220 ml Schlagobers

130 ml Magermilch

1 El Cointreau

60 g Zucker

Saft von 1 groBen Zitrone

1-2 TL Orangenzeste

8 Raffaello-Kugeln fiir das Eis und
ein paar weitere fiir die Deko

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten bis auf die Raffaello-Kugeln verrithren und in der Eismaschine
zubereiten. Kurz vor Ende der Zubereitungszeit die 8 Kugeln grob hacken
und kurz einriithren lassen.

Das Eis mit den restlichen Kugeln dekoriert servieren.

Tipp: Statt der Raffaello-Kugeln kann man auch Ferrero Rocher-Kugeln
nehmen, die ebenfalls sehr gut zum Mandarineneis passen.
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Tipps zum Nachreisen, Nachlesen & Nachshoppen

ESSEN

Pastéis de Belém,
www.pasteisdebelem.pt
Angeblich die besten Pastéis Lissa-
bons! Und ja, wir miissen uns nach
ausgiebigen Tests anschlieBen!

Pasteleria Nicola

Die Testreihe ergab fir die Eigen-
produktion der Pasteleria Nicola
den unangefochtenen 2. Platz bei
den Pastéis!

Pasteleria Brasilieira

Ein ganz urig-altes Café in der
Fuligangerzone in der Rua Garrett.
Blieb leider ungetestet, soll aber
sehr gute SiiBlwaren backen!

Pasteleria Bernard

Ebenfalls in der Fullgéngerzone in
der Rua Garrett gelegen, ebenfalls
sehr gut; unser 3. Platz bei den
Pastéis!

Churrascaria am Tejo

Im supermodernen Parque de Na-
cioes, dem ehemaligen Expo-Aus-
stellungsgeldnde am Tejo, gibt es
heute viele nette Lokale! Beson-
ders angenehm und gut ist diese
brasilianische Churrascaria.

Viertel unter der Golden Gate
Sehr gutes Essen im Dock mit
Blick auf Boote und Briicke von
schriag unten (wenn auch mit Bri-
ckenldrm und gehobenen Preisen).

SHOPPEN

Buchhandlung Bertrand,
www.bertrand.pt

Eine sehr nette Buchhandlung in
einem alten Gewoélbe mit einem
auBergewohnlichen Sortiment an
Buchern diverser Sprachen, prakti-
scherweise auch in der Rua Gar-
rett, sodass es zur nichsten Paste-
leria nicht weit ist.

FNAC, www.fnac.pt

Die franzosische Medien- und
Buchkette hat auch fiir nicht Por-
tugiesisch Sprechende einiges zu
bieten! Superzentral bei der Metro
,Baixa-Chiado” gelegen!

El Corte Inglés,
www.elcorteingles.pt

Das spanische Traumkaufhaus ist
auch in Lissabon ein riesiges Ein-
kaufsparadies! Metro: Sao Sebas-
tiao.

WOHNEN

Apartment-Hotel Real
www.realhotelsgroup.com
Sehr gerdumige, nette Apartment-
Zimmer mit eigener Kiiche und ei-
genem Wohnzimmer sowie Gratis-

Suites,

Kabel-Internet im Zimmer. Zentra-
le Lage nur 2 Minuten vom Kauf-
haus EI Corte Inglés und der Met-
ro ,,Sao Sebastiao“ und einer klei-
nen Restaurantstral3e entfernt.

AUSFLIEGEN

Strandort Estoril

Dieses Stadtchen am Meer lohnt
definitiv einen Ausflug, wenn man
dem Léarm und der Hitze der Stadt
entkommen mochte. Herrlich zum
Flanieren, Schauen & Sonnen!
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Auflésung des facettenreichen Sommerratsels: SUMMERTIME!

Die richtige Antwort beim facettenrei-
chen Sommerrdtsel aus der Juli-
Ausgabe der GENUSSMEILE lautete:
SUMMERTIME!

Die gliickliche Gewinnerin ist Gerda
S. aus Langenzersdorf. Sie hat ihren
Gewinn, ein Set Mokka-Tassen mit
Urlaubsmotiven, bereits entgegenge-
nommen. Ebenfalls dabei: eine Re-
zeptkarte flir ein kostliches Malte-
sers-Mokka-Soufflé, das aus diesen
Tassen gleich noch besser schmeckt.
Ich wimsche viel Freude damit!

Weitere sommerliche Rezeptideen aus dem Facettenreich

Coole sommerliche Kochideen gibt es
auch online im Facettenreich. Uber
den umfassenden REZEPTINDEX auf
www.facettenreich.at > Kulinank >
Bonusrezepte > REZEPTINDEX gelangt
man zB. zu folgenden Speisen:

Himmlisches Caipirinha-Sorbet mit
Nektarinenragout

Superfruchtige Nektarinencreme mit
Limes

Einfach im REZEPTINDEX der Bonusre-
zepte stobem und sich inspirieren las-
sen! Die Rezepte im REZEPTINDEX sind
nach Kategorie sortiert, so dass man
bequem nach Drinks, Fruchtigen Des-
serts, Snacks, etc.suchen kann.

Kostliche Apple Pie-Style Vanilla Ice
Cream

Kalte Hiihnerterrine mit Zucchini,
Erbsen und Macadamianiissen

Mit diesen und vielen anderen Speisen
kommt Sommer ins Haus und auf den
Tisch. AuBBerdem freue ich mich iiber

eigene Variationen meiner Kreatio-
nen, dieich gerne auch in der GENUSS-
MEILE veréffentliche!

Schokonudeln mit Pfirsich-Cointreau-
Ragout und geistem Topping

Kostlich-leichte und erfrischende
Ribiselcreme
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Wie (fast) alles begann — 1 Jahr GENUSSMEILE

Es war einmal in Hamburg, genau
genommen auf der Alster kurz nach
der Haltestelle Winterhuder
Fahrhaus. Wir schrieben das Jahr
2009 und ich hatte keine Ahnung,
wie viel Arbeit und Freude ich mir
innerhalb der nachsten Minuten
einhandeln wiirde.

So war das, als ich vor etwa einem
Jahr auf der Alster herumgaukelte
und mir aus dem heitersten aller
Himmel die Idee kam, einen monat-
lichen Newsletter fur Kulinarik &
Reisen ins Leben zu rufen.

Ich hétte nicht gedacht, wie sehr
dieser mein Leben bereichern wiirde.
Wie sehr das Experimentieren unge-
achtet von dJobstress und Zeitnot
Spall macht, welche tollen Kreatio-
nen entstehen, welche weniger tollen
ich ver- und manchmal auch weg-
werfen wiirde, welche interessanten
LeserInnen ich kennen lernen wiir-
de. Hatte keine Ahnung, dass ich

KARIAIK

nach nur 12 Ausgaben eine Sammel-
ausgabe mit fast 200 Seiten zusam-
menstellen kann, die es demnéchst
online geben wird.

Nach weiteren drei Haltestellen hat-
te ich eine Liste von rund 23 mogli-
chen Namen fiir meinen Newsletter
und bereits am Heimflug nur wenige

brainstorming-intensive Tage spiter
war die ,,GENUSSMEILE® geboren.

WOW, sage ich, ibermannt von mei-
nem eigenen Mut und dem Interesse
der LeserInnen. WOW sage ich auch
weiterhin zum Reisen, zu manchen
Experimenten in der Kiiche und zu
Max, der weiterhin geduldig mithilft,
wenn Not am Mann ist, eine Sardelle
ausgenommen, ein Messer geschlif-
fen, eine Anleitung fiir ein neues Kii-
chengerat gelesen und verstanden,
eine kleine Umrechnungsarbeit
durchgefiihrt oder eine SiiBspeise
einmal oder vielleicht sogar mehr-
mals verkostet werden will.

ADIEN

In den letzten 12 Monaten haben
wir, die GENUSSMEILEN-Leser
und -Leserinnen, -Assistenten und
ich, gemeinsam Nordfriesland und
die Karibik bereist, Weithnachten mit
Keksen aus aller Welt und Silvester
mit asiatischen Tapas gefeiert. Wir
haben Kurztrips nach Nizza, Lissa-
bon und Briissel gemeinsam gemacht
und in einer ganz speziellen Som-
merausgabe ,I LOVE SUMMER*®
gefeiert und den Sommer ausgiebig
zelebriert.

Ganze zwel Ausgaben waren den
kulinarischen Fundsticken aus New
York gewidmet und wir waren in
Schweden und Neuseeland. Keine
schlechte Ausbeute fiir ein Jahr GE-
NUSSMEILE, wie ich denke!

In diesem Sinne wiinsche ich weiter-
hin viel Freude mit der GENUSS-
MEILE aus dem Facettenreich und
freue mich auf Eure Winsche und
Anregungen und FEuer Feedback!

N1ZZA
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DERNEWSLETTER FUR KULINARIK & REISEN AUS DEM FACETTENREICH

Karibikflair & Pura Vida von Costa Rica bis Jamaika

Inhalt Hier geht's zur Genussmeile 2!

DER NEWSLETTER FOR KULINARK 8 REISEN AUS DEM FACETTENREICH

Husum, Hamburg und der hohe Norden Deutschlands
Inhalt Wo geht's hier zur Genussmeile?

Alphabetischer Index aller Rezepte in den bisherigen 12 GENUSSMEILEN

Ganze 12 GENUSSMEILEN mit rund 70 Rezepten gibt es mittlerweile. Um den Uberblick nicht zu
verlieren, gibt es in dieser Ausgabe einen Index aller bislang in den GENUSSMEILEN
veroffentlichten Rezepte. Diese sind auch online abzurufen: www.facettenreich.at > Kulinarik >

Bonusrezepte > REZEPTINDEX.

A

Ananas-Bananen-Granité, GM 02
Andreas Bratapfel, GM 03
Apfelparfaits, GM 11

Apple Granberry Cider, GM 06
Apple Pie, GM 07

Asia-Pilze im Kokostopfchen, GM 04
Avocado Salmon Rice Balls, GM 04
Avocado Tuna Cups, GM 04

B
Bagels, Egg & Salmon, GM 05
Bananen-Ananas-Granité, GM 02
Beef Wellington, GM 05
Beilagen
Callaloo Fritters, GM 02
Gemuise-Kartoffel-Pliree, GM 10
Potato Wedges with Plum Sauce,GM 05
Stoemp, Kartoffel-Gemiise-Piree, GM 10
Biscotti,GM 03
Bratdpfel, GM 03
Brathuhn auf Amerikanisch,GM 06
Brunch-Parfaits mit Beeren,GM 08

C

Callaloo Fritters, GM 02

Carbonnade, belgisches Schweinegulasch mit
Biersauce, GM 10

Cha Bo-Fleischspie3e, GM 04

Chai Lemon Cookies, GM 03
Cheesecake,GM 06

Cheesecake, Frozen,GM 11

Cherry Chocolate Chip Meringues, GM 03
Chicken, Jerk GM 02

Chocolate Chip Cherry Meringues, GM 03
Cointreau-Marillen-Sorbet, GM 11
Cookies, GM 03

CoqgauVin,GM09

Cranberry Apple Cider, GM 06

Cupcakes: Red Velvet, GM 07

D

Dacquoise-Eisbombchen, GM 11
Desserts
Andreas Bratapfel, GM 03
Apple Pie, GM 07
Brunch-Parfaits mit Beeren, GM 08
Cheesecake, GM 06
Dacquoise-Eisbombchen, GM 11
Friesentorte,GM 01
Frozen Cheesecake, GM 11
Gegrillte Marillen mit geeistem Topping, GM 11
Himbeer-Trifles, GM 08
Joghurttopfchen mit Schoko, Kokos und
Physalis, GM 12
Mendiants-Schokotaler mit Belag, GM 10
Mini-Apfelparfaits, GM 11
Moelleux-Schokokuchen,GM 10
New York Cheesecake, GM 06
Pastéis de nata, GM 12
Raspberry Almond Friands, GM 05
Raspberry Creamcheese Brownies, GM 06
Red Velwet Cupcakes, GM 07
Schokotaler mit Belag,GM 10
Schwedische Waffeln, GM 08
Strawberry Meringue Ice Cream, GM 11
SuBe Weihnachtshauschen, GM 03
Verschneite Gugelhlipfe, GM 03
Drinks
Apple Cranberry Cider,GM 06
Kir Royal, GM 09
Princess-Cocktail, GM 11
Schoko-Orangen-Punsch,GM 03
Zitronenlikor,GM 11

E

Egg & Salmon Bagels, GM 05
Eierspeise mit Lachs und Creamcheese, GM 07
Eis
Bananen-Ananas-Granité, GM 02
Dacquoise-Eisbombchen, GM 11

Erdbeer-Meringue-Eis, GM 11
Frozen Cheesecake, GM 11
Gegrillte Marillen mit geeistem Topping,GM 11
Himbeer-Kokos-Sorbet, GM 11
Mandarineneis mit Knusperkokos, GM 12
Marillen-Cointreau-Sorbet, GM 11
Mini-Apfel parfaits, GM 11
Strawberry Meringue Ice Cream, GM 11
Ensalada Crusoe, GM 02
Erdnussnudeln,GM 04

F

Fleischspie3e Cha Bo, GM 04
Friesentorte, GM 01
Frozen Cheesecake, GM 11
Frihstlck
Brunch-Parfaits mit Beeren, GM 08
Egg & Salmon Bagels, GM 05
Eierspeise mit Lachs und Creamcheese, GM 07
Granola-Knuspermiidi, GM 06
Joghurttopfchen mit Schoko, Kokos und
Physalis, GM 12
Schokobeifler, GM 01
Schwedische Waffeln, GM 08
Zimtschnecken, GM 08

G

Gefullte Zitronen, GM 09

Gefllltes Gemiise, GM 09

Gegrillte Marillen mit geeistem Topping, GM 11
Gemlise, gefiillt, GM 09
Gemiise-Kartoffel-Piree, GM 10
Granola-Knuspermudi, GM 06

Griitze, rot, GM 01

Gugelhtipfe mit Schnee, GM 03

H

Haselnuss-Schoko-Biscotti, GM 03
Hauptspeisen

Beef Wellington, GM 05

Brathuhn auf Amerikanisch, GM 06
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Carbonnade, Gulasch mit Biersauce,GM 10
Cha Bo-Fleischspiefle, GM 04
CogauVin,GM 09
Erdnussnudeln, pikant, GM 04
FleischspieBe Cha Bo, GM 04
Gefiilltes Gemuse, GM 09
Huhn mit Marillen-Brie-Fiille, GM 05
Janssons Versuchung, GM 08
Jerk Chicken,GM 02
Pissaladiere, GM 09
Raucherlachs-Quiche,GM 08
Rindfleisch in Senf-Kren-Kruste, GM 07
Sardinen im Speckmantel, GM 12
Schwarze Nudeln mit Garnelen in Cognac-
sauce, GM 01
Spicy Peanut Noodles, GM 04
Hazelnut Chocolate Biscotti, GM 03
Himbeer-Kokos-Sorbet, GM 11
Himbeer-Mandel-Friands, GM 05
Himbeer-Trifles, GM 08
Hiihnchen Coq au Vin, GM 09
Huhn, Jerk Chicken, GM 02
Huhn mit Marillen-Brie-Fille, GM 05

J

Janssons Versuchung, GM 08

Jerk Chicken,GM 02

Joghurttopfchen mit Schoko, Kokos und
Physalis, GM 12

K
Karotten-Zitronengras-Stippchen,GM 11
Kartoffelauflauf mit Sardellen,GM 08
Kartoffel-Gemiise-Piree, GM 10
Kartoffelspalten mit Zwetschkensauce, GM 05
Kekse
Cherry Chocolate ChipMeringues, GM 03
Hazelnut Chocolate Biscotti, GM 03
Lemon Chai Cookies, GM 03
Sour Cherry Chocolate Cookies, GM 03
Kir Royal, GM 09
Kirsch-Schoko-Cookies, GM 03
Kirsch-Schoko-Meringues, GM 03
Knuspermiisli (Granola), GM 06
Kokos-Himbeer-Sorbet, GM 11

L

Lachs-Avocado-Reisballchen, GM 04
Lachs-Ei-Bagels, GM 05

M

Mandarineneis mit Knusperkokos, GM 12
Marillen, gegrillt mit geeistem Topping, GM 11
Marillen-Cointreau-Sorbet, GM 11
Mendiants-Schokotaler mit Belag, GM 10
Mini-Apfelparfaits, GM 11
Moelleux-Schokokuchen, GM 10

N
New York Cheesecake,GM 06
Nudeln mit Garnelen in Cognacsauce, GM 01

o
Orangen-Schoko-Punsch, GM 03

P

Parfaits mit Beeren,GM 08

Pastéis de nata, GM 12

Peanut Noodles, GM 04

Piekfeine SchokobeiBer, GM 01

Pilze im Kokost6pfchen, GM 04
Pissaladiere, GM 09

Portugiesische Blétterteigtortchen,GM 12
Potato Wedges with Plum Sauce, GM 05
Princess-Cocktail, GM 11

Punsch: Orangen-Schoko, GM 03

Q

Quiche mit Raucherlachs, GM 08
R

Raspberry AlImond Friands, GM 05
Raspberry Creamcheese Brownies, GM 06
Raucherlachs-Quiche, GM 08

Red Velvet Cupcakes, GM 07
Rindfleischin Senf-Kren-Kruste, GM 07
Rote Griitze, GM 01

S

Salat Ensalada Crusoe, GM 02
Salmon Avocado Rice Balls, GM 04
Sardellen-Zwiebel-Pizza, GM 09
Sardinenim Speckmantel, GM 12
Schokobei3er, GM 01
Schoko-Haselnuss-Biscotti, GM 03
Schoko-Kirsch-Cookies, GM 03
Schoko-Kirsch-Meringues, GM 03
Schokokuchen, Moelleux-, GM 10
Schoko-Orangen-Punsch, GM 03

Schwarze Nudeln mit Garnelenin
Cognacsauce, GM 01
Schwedische Waffeln, GM 08
Schweinegulasch mit Biersauce, GM 10
Snacks

Asia-Pilze im Kokostopfchen, GM 04

Avocado Salmon Rice Balls, GM 04

Egg & Salmon Bagels, GM 05

Gefillte Zitronen,GM 09

Kalte Karotten-Zitronengras-Suppe, GM 11

Tomaten-Granité, GM 11

Tuna Avocado Cups, GM 04

Tunfisch-Dip mit Knusperbrétchen, GM 12
Sour Cherry Chocolate Cookies, GM 03
Spicy Peanut Noodles, GM 04
Stoemp, Kartoffel-Gemiise-Pliree, GM 10
Strawberry Meringue Ice Cream, GM 11
SuRe Weihnachtshauschen, GM 03
Suppe: Kaltes Karotten-Zitronengras-, GM 11

T

Tomaten-Granité, GM 11

Tortchen
Moelleux-Schokokuchen,GM 10
New York Cheesecake, GM 06
Pastéis de nata, GM 12
Raspberry Almond Friands, GM 05
Raspberry Creamcheese Brownies, GM 06
Red Velwet Cupcakes, GM 07
Verschneite Gugelhlipfe, GM 03

Trifles mit Himbeeren, GM 08

Tuna Avocado Cups, GM 04

Tunfisch-Dip mit Knusperbrotchen,GM 12

U

Unverzichtbare Friesentorte, GM 01
\'}

Verschneite Gugelhiipfe, GM 03
w

Waffeln, GM 08
Weihnachtshduschen, GM 03

Y4

Zimtschnecken, GM 08
Zitronen, gefillt, GM 09
Zitronen-Chai-Cookies, GM 03
Zitronenlikér, GM 11 b
Zwiebel-Sardellen-Pizza, GM 09 \"-‘;Lt_f. e
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,Genussvoll um die Welt” — Insidertipps flir Kochbuchbesitzerlnnen

Als besonderes Goodie fiir Koch-
buchbesitzerinnen enthidlt die GE-
NUSSMEILE Tipps fiir Variationen
der im Kochbuch enthaltenen Re-
zepte. Alle Insider-Tipps findet man
unter Kulinarik > Insider-Tipps.

Wer auf den Milkshake von Seite
295 aus ,Genussvoll um die Welt”
steht, der wird auch diese neue
Milkshake-Kreation mit Banane,
Ribisel und Vanilleeis lieben. Seit
meinem Besuch der amerikanischen
Route 66 weill ich némlich, dass
Milkshakes im Sommer die ideale
Mischung aus kithlem Drink und
cremigem Eis darstellen und mit den
Friichten auch Vitamine liefern!

Fir den Bananen-Ribisel-
Milkshake 1 Banane, 4 EL Ribisel,
2 EL Magertopfen, Saft von einer
halben Zitrone, 1 Pkg. Vanillezucker
und 250 m] Vollmilch im Standmixer
verrithren. Auf die Glaser verteilen,
mit je einer Kugel Vanilleeis toppen
und mit ein paar Ribiseln verzieren.

Eigene Rezeptvariation einsenden!
Wer seine Variationen der Rezepte
aus ,,Genussvoll um die Welt“ verof-
fentlicht sehen will, ist eingeladen,
mir seine Kreation zu senden. Ich
freue mich auf Eure zahlreichen ku-
linarischen Anregungen an:
andreaf@facettenreich.at

Die nachste GENUSSMEILE zaubert
Kostlichkeiten vom Apfel aus dem
In- und Ausland auf den Tisch: Vor-
speisen, Hauptspeisen und Desserts!

GENUSSMEILE 13 erscheint am
12. September, denn am 12. ist wie-
der Genusstag. Bis dahin viel Spal
beim Lesen, Nachkochen und Nach-
reisen!

Weitere Rezeptideen gibt es online
unter: Kulinarik > Bonusrezepte >
Rezeptindex!

IMPRESSUM

Herausgeberin:

Andrea Farthofer
www.facettenreich.at

Mail: andreaf@facettenreich.at
Telefon: +43-1-26 42 290

BESTELLUNGEN

www.facettenreich.at > Bestellen




