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Hier geht’s zur Genussmeile 2! 

Hier ist sie, die GENUSS-
MEILE 2! Eine weitere 
Ausgabe des Newsletters 
aus dem Facettenreich mit 
Abenteuer und Rezepten,  
Kolumne aus dem Män-
nergarten und Einblicken 
ins Küchenkaribisch. 

Für manche ist die Kari-
bik das türkiseste Meer, 
das sie sich vorstellen kön-
nen, für andere tiefer 
Dschungel, für wieder an-
dere kulinarisches Neu-
land. Und für mich? Die 
perfekte Kombination aus 
alledem!  

Entsprechend schwer fiel 
mir daher die Auswahl der 
Rezepte, zu viel kulinari-
sche Verlockungen von 
Frühstück bis zum Abend-
essen, von Fruchtig bis 
Süß hat diese Region zu 
bieten. Doch damit nicht 
genug, habe ich in der Ka-
ribik auch anderes ge-
lernt – die wichtigste Lek-
tion meines Lebens: 
„Make the rain your 
friend.“ Diese Form der 
Persönlichkeitsbildung 
will ich meinen LeserIn-
nen natürlich nicht vor-
enthalten! 

Und ich weiß jetzt, dass es 
kein Zufall ist, dass das 
erste Schild nach jeder 
Ortseinfahrt in Costa Rica 
den Hinweis auf den 
nächsten Chiropraktiker 
enthält. Löcher zusam-
mengehalten durch einen 
Hauch Asphalt – das ist 
die Panamericana in CR! 

Pura Vida und viele ge-
nussvolle Stunden beim 
Lesen und Nachkochen 
wünscht  

 Andrea 

DER NEWSLETTER FÜR KULINARIK & REISEN AUS DEM FACETTENREICH 

Ausgabe 02, Oktober 2009 
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Wenn man an Jamaika denkt, er-
scheinen vor dem geistigen Auge 
vielleicht Palmenhaine, lange Strän-
de , karibische Farben mit der zuge-
hörigen Fröhlichkeit und der eine 
oder andere, vermutlich nicht 
unknackige, Jamaikaner. Was diese 
so von sich geben, wenn sie morgens 
den Strand entlang laufen, hätte ich 
mich nicht zu träumen gewagt. 

Am traumhaften 7-Mile Beach von 
Negril begab es sich nämlich eines 
Morgens, als ich vor mich hinjoggte, 
dass mir ein entgegenkommender 
Läufer eine ganz besondere Einla-
dung ins Ohr hauchte.  

Denn im wahrsten Sinne des Wortes 
beiläufig, wie man andernorts nach 
der Uhrzeit fragt, was hier ange-
sichts der karibischen Langsamkeit 
übrigens völlig unangebracht wäre, 
fragte er mich: „Do you want to have 
sex with me? NOW?!?!?!“ 

Bevor ich meiner Sprachlosigkeit 
Ausdruck in Form von zumindest 
einem mehr als einsilbigen „OH???“ 
verleihen konnte, war der Rasta-
Man allerdings bereits weitergelau-
fen. Und ich? Stand da und schnauf-
te verwirrt. 

Das darauf folgende Frühstück war 
sehr typisch: Rice & beans, das ja-
maikanische Pendant zum Gallo pin-
to in Costa Rica, mit fantastischen 
gebratenen Bananen. Die Entschei-
dung für diese relativ magenfreund-
liche Kost ergab sich daraus, dass 
ich den landestypischen Saltfish mit 
Zwiebeln nach dem Laufen beim bes-
ten Willen nicht hinunterbekam. 

Anpassungsfähiger bin ich da eher 
bei der weit verbreiteten Happy 
Hour-Kultur. Diese wiederum ist an 
keine bestimmte Uhrzeit gebunden, 
denn Uhren spielen in diesen Regio-
nen nur eine untergeordnete Rolle. 

Das ist auch ganz gut so: mit etwas 
Übung bekommt man das angeneh-
me Gefühl der Langsamkeit schon 
hin. Wer nachhelfen muss, hält sich 
am besten an einen der zahlreichen 
Cocktails. Abraten kann ich nur von 
einer einzigen der zahlreichen getes-
teten Variationen: jener in den Lan-
desfarben Grün, Rot und Gelb, der 
frisch aus einem Chemiewerk ge-
stammt haben muss. 

Ausschlafen kann man sich dann in 
den vielen urig-schönen Hotels und 
Pensionen, die sich über die gesamte 
Insel verteilen. Dazwischen genießt 
man Dschungel, Wasserfälle inklusi-
ve des spektakulären Erlebnisses, 
einen Wasserfall hochzuwandern 
(Stichwort: „dschlippy“, was soviel 
wie „slippery“, also rutschig, heißen 
sollte), Aussichtspunkte wie den An-
sitz des Schriftstellers Noel Coward, 
Gecko-Beobachtungen, Strandver-
gnügen und Schnorchelausflüge. 

Karibiktraum Jamaika: Do I want WHAT, now? 
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Die Lektion meines Lebens erwarte-
te mich gemeinsam mit einem para-
diesischen Setting in der Casa Cama-
rona, einer Dschungellodge an der 
Karibikseite von Costa Rica. 

In Anbetracht der häufigen – wenn 
auch nur tropisch-warmen und zu-
meist recht kurzen – Regenfälle, re-
giert hier die Strategie: „Get wet. It‘s 
good!“ Ich bin diesem Ratschlag ge-
folgt und nach Anleitung mit nichts 
außer dem Badegewand im Regen 
spazieren gegangen. Und, man höre 
und staune: ich habe mich herrlich 
und wie ein neuer und auch sehr 
sauberer Mensch gefühlt. Außer an 
den etwas schlammigen Füßen... 

Make the rain your friend! 

Die vielen Tipps für Beschäftigungen 
an Regentagen reichen von „Eat good 
food“ bis „Enhance romance“, Tipps, 
die zu befolgen hier keine Kunst ist. 
Alle Ratschläge gibt es auf meiner 
Website unter  www.facettenreich.at/
reisen/mittelamerikakaribik/costa-rica-2. 

Auch für Tierbegegnungen war 
reichlich Zeit. Faultieresuchen wur-
de zu unserem Lieblingssport, der 
allerdings meisten zugunsten der 
Faultiere und zu Lasten unseres Na-
ckens ausging. Dennoch, das Ai, das 
sich direkt über unserer Strandmat-
te von Ast zu Ast hantelte, werde ich 

wohl nie vergessen! Schließlich hatte 
man uns erklärt, dass sich diese nur 
zur Nahrungsaufnahme und Verdau-
ung in Bewegung setzen... 

Unvergesslich ist auch der kecke 
Nasenbär, der die 2 Sekunden lang  
2 cm breit geöffnete Beifahrertür 
nutzte, um das Auto zu stürmen, 
unter dem Sitz nach Beute zu su-
chen, während mein lauter Schrei im 
Wald verklang und mein ungläubi-
ger Blick fest auf seinen hoch vor 
dem Sitz aufragenden Schwanz ge-
richtet war. Armes Kerlchen, die 
geraubte Chili-Sauce taugte ihm 
nicht, er entsorgte sie im Wald, den 
wir im Schockzustand bewanderten. 

Lebensgefühl Costa Rica: Get wet, it‘s good! 
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Das karibische Küchenlatein 

Irgendwie hätte ich gedacht, dass ich zumindest in Jamaika, wo die Landessprache Englisch ist, 
mit der Kulinarik oder zumindest deren Verständnis keine Probleme hätte. Doch ich sah mich mit 
Begriffen konfrontiert, die einige Recherchen erforderten. In Costa Rica hingegen verwundete 
mich das weniger, denn mein Spanisch reichte zwar oft viel weiter, als ich geglaubt hätte, aber 
manches war dann noch nicht so leicht zu enträtseln. 

Ackee & Saltfish: Die Ackees, Teil 
des beliebtes Frühstücksgerichts, 
gehören zu den Seifenbaumgewäch-
sen, wobei man nur die Samenmän-
tel unbedenklich essen kann. Salt-
fish (Stockfisch), gebraten mit Ackee, 
Zwiebeln und Gemüse wird mit 
knusprigem Speck serviert. 

Callaloo: Wenn Callaloo auf der 
Speisekarte angeboten wird, handelt 
es sich um eine Art Spinat, der häu-
fig als Suppe auf den Tisch kommt. 
Eine besonders leckere Verarbei-
tungsform sind die Callaloo Fritters 
von Seite 7! 

Festivals: Party? Keine Spur, ob-
wohl dieses frittierte Maisbrot, das 
häufig als Beilage serviert wird, 
schon Anlass zum Feiern wäre. 

Gallo pinto:  Was übersetzt 
„gefleckter Hahn“ heißt, ist, nein, 
keine böse Krankheit im Bauchbe-
reich, sondern vielmehr das morgens 
gereichte Nationalgericht Costa Ri-
cas. Es besteht aus Unmengen Reis, 
viel zu vielen schwarzen Bohnen 
sowie herrlichen gebratenen Bana-
nen. Dazu kann es Steak, Maistortil-
las oder Spiegeleier geben. Und das 
zum Frühstück! 

Jerk: Was übersetzt so viel wie 
„Idiot“ heißt, bezeichnet in Jamaika 
vielmehr eine spezielle Gewürzmi-
schung zum Marinieren von Fleisch. 
Ergo musste in dieser GENUSSMEI-
LE auch ein Jerk-Gericht landen. 

Papas bravas: Braver Vati? Weit 
gefehlt! Keine Spur von brav sind 
diese Kartoffeln mit der Schärfe von 
ganzen Chili-Plantagen. Herrlich! 

Patacones: Mein Non-plus-Ultra, 
wenn es ums Frühstück in der Kari-
bik geht. Gebratene Bananen passen 
und munden nämlich immer!  



ZUTATEN 

Für 2 Personen 

1 Ananas 
1 Avocado 
1 Spritzer Zitronensaft 
1 Tomate 
1 grünen Salat 
1 Becher Shrimps 
1 kleine Dose Mais 
1 kleine Dose Palmherzen 
Für das Honey Mustard Dressing 

2 EL Honig 
2 EL Senf 
1 EL Öl (ev. Macadamianuss-Öl) 
1 Spritzer Zitronensaft 
 

Ensalada Crusoe – Eine lukullische Erinnerung an Costa Rica 

ZUBEREITUNG 

Ananas halbieren und aushöhlen. Fruchtfleisch würfelig schneiden. Avocado 
halbieren, entkernen und aushöhlen, Fruchtfleisch ebenfalls würfelig 
schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Tomate schneiden. Salat waschen 
und fein schneiden. Palmherzen schneiden.  

Die halbierte Ananas mit dem geschnittenen Gemüse sowie den Shrimps, 
dem Mais und den Palmherzen füllen.  

Für das Dressing alle Zutaten verrühren und mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Über den Salat gießen und diesen im Idealfall bei blauem 
Himmel und Blick aufs Meer servieren. 

Tipp: Im Facettenreich auf www.facettenreich.at gibt es übrigens ein 
weiteres herrlich karibisches Rezept, eines für gebratene Rumbananen. 
Diese aromatischen Bananen sorgen im Handumdrehen für 
Karibikstimmung und Urlaubsflair. Je nach Stimmung variiert man 
großzügig das Verhältnis von Orangensaft zu Rum – so lösen sich manche 
Probleme wie von selbst in Wohlgefallen und karibischem Rum auf! 

„Una ensalada crusoe y un jugo mixto, por favor!“ Wie oft habe ich diese Bestellung wohl 
aufgegeben? Alleine in Tamarindo an der Karibikküste von Costa Rica sicher vier Mal. Das hat 
einen guten Grund:  denn Strandlokale wie das „Copacabana“ bieten neben guter Küche auch 
gleich Liegestühle für die Siesta danach.  Im Minutenabstand kommen Strandverkäufer vorbei 
und bringen mit frischen Fruchtsaftmischungen gefüllte Nylonsackerl. An einer Ecke 
aufschneiden und trinken! 
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ZUTATEN 

Für 4-6 Portionen 

2 Limetten 
2 Bananen (ca. 300 g) 
60 ml Rum 
200 ml Ananassaft 
2 EL Kokossirup 

ZUBEREITUNG 

Limetten auspressen. Bananen schälen und in Scheiben schneiden. 

Limettensaft und Bananen mit dem Rum und dem Ananassaft pürieren. Mit 
dem Kokossirup abschmecken. 

In einer Schüssel in den Tiefkühler stellen und alle 30 Minuten umrühren, 
bis sich eine körnige Konsistenz ergeben hat. 

Zum Servieren mit einem Löffel aus der Schüssel schaben und auf Gläser 
verteilen. Mit Minze dekoriert servieren. 

Fruchtiges Bananen-Ananas-Granité – Karibikfeeling zum Löffeln  

Dieses schnelle Dessert ist perfekt für heiße Sommertage. Es lässt sich bestens vorbereiten und 
versprüht Karibikflair pur! Lässt man das Dessert länger im Tiefkühler, kann man letzterem gleich 
langfristig ein fruchtiges Aroma verleihen. Besser als jedes Duftsäckchen!  
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ZUTATEN 

Für 4-6 Portionen 

3 EL Jerk-Gewürz (siehe Anleitung 
oder Fertigprodukt) 
6 Hühnerkeulen oder 12 Schenkel 
4 EL frischer Schnittlauch 
Für die Vinaigrette 
220 ml Pflanzenöl oder Olivenöl 
90 ml Zitronen- oder Limettenessig 
1 TL Dijon-Senf 
1 EL Zitronen- oder Limettensaft 
 

Jerk Chicken – Das jamaikanische Landesgericht bringt‘s! 

ZUBEREITUNG 

Für das Jerk-Gewürz 6 Frühlingszwiebeln, 1 Chili-Schote, 1 TL gemahlenes 
Piment, 1/2 EL getrockneten Thymian, 2 TL Zimt, 1 TL frisch geriebene 
Muskatnuss, 1 TL braunen Zucker, 2 TL Salz, 1 TL schwarzen Pfeffer, 60 ml 
Zitronen– oder Limettenessig und 1 EL Öl in einem Mörser zerkleinern. 
 
Für die Vinaigrette alle Zutaten in einem Glas mit Schraubverschluss gut 
schütteln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Für die Marinade Jerk-Gewürz und Vinaigrette in einer Schüssel ver-
mischen. Hähnchen 6 Stunden oder über Nacht darin marinieren. 

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Hähnchen auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech legen. 40 Minuten backen, dabei mehrmals mit der 
Marinade begießen und wenden. Jerk-Gerichte gehören eigentlich auf dem 
Griller zubereitet, also am besten authentisch über dem offenen Feuer 
zubereiten! Mit exotischen Früchten wie Physalis oder in Butter und darin 
aufgelöstem Zucker karamellisierten Früchten, wie Sternfrucht (Karambol), 
sowie den Callaloo Fritters von Seite 7 servieren.  

Die typisch jamaikanischen Jerk-Gerichte gibt es häufig am Straßenrand zu kaufen. Alte Ölfässer 
werden dafür oft liebevoll bemalt. Darin werden dann verschiedene Fleischsorten mit einer Jerk-
Marinade gegrillt. Wirklich lecker, wenn ich anfangs auch gewisse hygienische Bedenken hegte, 
die ich jedoch durch das unerbittliche Mitführen einer Flasche Jamaica Rum in der Handtasche 
zerstreuen konnte. Für die Jerk-Mischung hat jeder sein eigenes Rezept, ich schwöre bis auf 
Widerruf auf die folgende Kreation. 
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In manchen Gärten gibt es Hänge-
mattenpavillons, die dann „hammock 
yard“ (Hängemattengarten) heißen. 
Entspannung auf Karibisch, wäh-
rend frau auf diversen Märkten tut, 
was mann lassen muss! 

* Männergarten, der: Eine Ein– 
oder Vorrichtung ähnlich dem Kin-
dergarten für die süßen Kleinen, die 
im englischsprachigen Ausland auch 
als „Bench for bored husbands“ be-
zeichnet wird und häufig in Form 
von Kaffeehäusern und Bierlokalen 
in Erscheinung tritt. 

 

Aus dem Männergarten* 

Max meldet: Costa Rica als Möbel-
paradies á la IKEA zu bezeichnen, 
mag etwas hoch gegriffen sein - un-
ter BILLY kennt man hier höchstens 
einen Gringo mit einem Brett vor 
dem Kopf. Aber zwei andere Einrich-
tungsgegenstände sind inflationär 
übers Land verteilt: Hängematten 
und Schaukelstühle. Während erste-
re vor allem in den Hotelgärten, aber 
auch vor Polizeistationen zu finden 
sind, wo sie übrigens von Polizisten 
in Shorts und Karibik-T-Shirt fre-
quentiert werden, gibt es zweitere 
häufig vor Motels und Hotelzimmern. 

Die karibisch-kreolische Version des Spinats, Callaloo, findet sich häufig auf karibischen 
Speisekarten. Während ich der Verarbeitung zur Spinatsuppe in tropischen Gefilden nicht so viel 
abgewinnen kann, konnten mich die Callaloo Fritters hingegen im Handumdrehen überzeugen. 

Callaloo Fritters 

ZUTATEN 

Für 6 Stück 

1 Handvoll TK-Spinatwürfel 
1 kleine Zwiebel 
1 Tomate 
1 TL Butter 
160 g Mehl 
1 TL Backpulver 
1 Ei 
Etwas Öl zum Braten 
 

ZUBEREITUNG 

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel schälen, fein hacken und darin 
dünsten. Tomate klein würfelig schneiden und mitdünsten. Spinat auftauen 
und mitdünsten. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver würzen. Auskühlen 
lassen. 

Für den Teig Mehl mit Backpulver verrühren. 

Ei verquirlen und unter die Spinatmasse rühren. Teigmasse unterrühren. 
Nochmals abschmecken. In einer Pfanne Öl erhitzen und löffelgroße Fladen 
backen. 

 



über die Dschungelvegetation, ein 
Tausendfüßler kriecht vorbei, und 
von unten hört man leise Bob-
Marley-Klänge: One Love, oh yeah!  

MUSIK 

Bob Marley   

Der Nationalheld Jamaikas dröhnt 
aus jedem Lokal – nicht zu Unrecht, 
denn die Musik versprüht jamaika-
nische Lebensfreude pur. 

FILM 

James Bond jagt Dr. No  
James Bond, was soll man da noch 
sagen? 

Stella's Groove - Männer sind die 

halbe Miete   

Der Film zum Buch – herrliche 
Einstimmung auf warme Sommer-
tage und interessante Begegnungen 
in einem entspannten Setting! 

LOKALE 

Rick‘s Cafe, Negril:  

www.rickscafejamaica.com  
Das Non-plus-Ultra, wenn es darum 
geht, in aller Ruhe, bei guter Musik 
und bester Unterhaltung durch die 
Klippenspringer auf den Sonnen-
untergang zu warten! 

Norma's on the Beach im Sea 

Splash Hotel, Negril:  

www.seasplash.com  
Ein sensationelles jamaikanisches 
Frühstück mit Ackee & Saltfish gibt 
es in diesem netten Strandlokal, das 
eigentlich zu einem Hotel gehört. 

WOHNEN 

Hotel Mockingbird Hill, Port 

Antonio:  

www.hotelmockingbirdhill.com  
Idyllisch und abgelegen befindet sich 
dieses Hotel. Vom Balkon blickt man 

LESEN 

Peter-Paul Zahl: Lauf um 

dein Leben   

Privatdetektiv Aubrey Fraser, 
genannt Ruffneck, ermittelt in 
diesen Jamaika-Krimis in zahl-
reichen Fällen. Viel Lokalkolorit und 
Einblicke in Welten inbegriffen, die 
der Tourist lieber nicht sehen 
möchte. 

Terry McMillan: Männer sind die 

halbe Miete  

Eine Love Story zwischen den USA 
und Jamaika, zwischen einer älteren 
Frau und einem jungen Jamaikaner 
– tolle Urlaubsliteratur! 

Eva Rossmann: Karibik all 

inclusive  

Serienheldin Mira Valensky er-
mittelt in der Karibik (wenn auch  
auf der Insel St. Kitts). Das Lebens-
gefühl kommt trotzdem gut herüber! 

Tipps zum Nachreisen, Nachlesen & Nachshoppen 
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Was kürzlich geschah 

Seit dem letzten Newsletter hatte 
ich mehrfach Gelegenheit, mein 
Buch zu präsentieren: beim Women‘s 
Career Network ebenso wie beim 
Mentory Club und beim Office 
Managerinnen Circle.  Besonders gut 
kamen wieder einmal meine 
Chocolate Coconut Friands an, die es 
als Kostprobe gab. So viel kann ich 
schon jetzt verraten: das Rezept 
dazu steht auf Seite 261 und man 
sollte immer eine doppelte Masse 
davon machen! 

Das Kochbuch 

Wer Lust hat auf Rezepte aus aller 
Welt, sollte einen Blick in mein 
Kochbuch werfen. Es enthält 
kulinarische Fundstücke aus Südost-
asien, Australien, Fidschi, Hawaii 
und den USA. Diese werden ergänzt 
durch Fotos, amüsante Hintergrund-
geschichten zu Land und Leuten, 
Tipps für passende Bücher sowie 
unterhaltsame Auszüge aus unserem 
Reise-Blog. Mehr über die Entste-
hungsgeschichte des Buchs findet 
sich in der GENUSSMEILE 1! 

Die nächsten Veranstaltungen 

Meine erste Fotoausstellung steht 
kurz bevor: bei der von Symfony 
organisierten Veranstaltungsreihe  
Women Talk Business® mit gut 
besetzter Podiumsdiskussion und 
reichlich Networking-Gelegenheiten 
bin ich diesmal am 28.10. die im 
Foyer der RZB ausstellende 
Künstlerin! 

Die besondere Schwierigkeit bestand 
darin, Fotos passend zum aktuellen 
Thema „Power Couples“ aufzu-
bereiten. Ich glaube aber, eine 
spannende Interpretation dieses 
Themas gefunden zu haben und 
freu e mich s ehr,  dort mit 
Fotoc oll agen und Buchstand 
vertreten zu sein! Details zu allen 
Veranstaltungen gibt es ab sofort auf 
meiner Website unter „Events“! 

Sommer aus dem Vorratsschrank  

Wer sich nicht mit dem Kochbuch 
zufrieden geben möchte, kann jetzt 
auch auf eine ganze Vorratspackung 
Sommerfeeling setzen! 

Diese enthält 300 Seiten Urlaubs-
flair zum Nachkochen sowie 20 dag 
Reiselust mit feinen Mürbteig-
palmen und -delfinen aus der Keks-
werkstatt, die übrigens auch auf 
Wunsch ausgefallene Formen bäckt 
(www.kekswerkstatt.at). Das Set 
gibt es zu einem besonders 
günstigen Preis und ist sicher ein 
nettes Weihnachtsgeschenk! 

Große Stückzahlen 

Weiterhin gibt es bei Abnahme 
großer Stückzahlen sommerfrische 
Preisstaffeln für das Buch! Horch, 
wer kommt von draußen her, ich 
muss euch sagen, das Sommerflair… 

Bestellung & Verkauf 

Bei allen meinen Veranstaltungen 
oder per E-Mail an mich: 
andreaf@facettenreich.at! 

Vor wenigen Tagen ist mein Kochbuch „Genussvoll um die Welt - Ein Reisekochbuch für alle 
Sinne“ wohlbehalten im Buchhandel gelandet!  

Mein Kochbuch: Genussvoll um die Welt 
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GENUSSMEILE jetzt abonnieren, wei-
terempfehlen und noch dazu  
Genussmeilen sammeln!  

Die nächste GENUSSMEILE er-
scheint am 12. November. News-
letter auf www.facettenreich.at 
abonnieren und Freunden weiter-
empfehlen! 

Aufmerksame LeserInnen können 
darüber hinaus auch gewinnen. 
Mehr Infos dazu gibt es auf Seite 10. 
In diesem Sinne:  viel Spaß beim 
Suchen, Lesen und Nachkochen! 

Die nächste GENUSSMEILE bringt 
am 12. November einen Hauch von 
Weihnachten ins Haus. 

In dieser vorweihnachtlichen Spezi-
alausgabe finden Frühbäcker und 
alle, die den Duft warmer Kekse 
nicht erwarten können, meine Lieb-
lingskeksrezepte aus aller Welt! So 
viel sei verraten: mit Vanillekipferln 
haben diese Rezepte wenig zu tun, 
doch sie warten mit anderen tollen 
Aromen auf und ermöglichen kuli-
narische Ausflüge in wärmere Gefil-
de! Weihnachten kann kommen... 

In der nächsten GENUSSMEILE: Weihnachtskekse aus aller Welt 

NICHT VERGESSEN: 17.10. 2009 - Buchpräsentation & Kochbuchparty  

verkaufte Buch entspricht dabei 
einem Los, sodass  niemand leer 
ausgehen muss! Die Preise werden 
allerdings noch nicht verraten.  

Alle LeserInnen sind herzlich 
eingeladen und dürfen gerne auch 
reise- & kochinteressierte Freunde 
mitbringen! Details dazu auf meiner 
Website unter „Events“ sowie in der 

Am Samstag, 17. Oktober 2009, 
steigt von 12-18 Uhr (open end) die 
große Kochbuchparty in der 
Viehtriftgasse. Bei diesem Open 
House gibt es nicht nur zahlreiche 
Kostproben, sondern natürlich auch 
das Buch zum Schmökern und 
Mitnehmen. Die Planung läuft auf 
Hochtouren, der Kühlschrank quillt 
über und die Excel-Tabellen über-
runden sich selbst! 

Neben warmen und kalten Kost-
proben aus Fern und Sehr-Fern gibt 
es auch den Film zur Weltreise zu 
sehen, viele nette Leute sowie 
zahlreiche Goodies. Darunter auch 
das Gewinnspiel, bei dem eines 
feststeht: Jedes Los gewinnt! Jedes 

separat ausgesendeten E-Mail-
Einladung! Anmeldung bitte unter: 
http://www.doodle.com/uvcuex95qh2ady77 
 

Ich freue mich auf Euer Kommen & 
ein nettes Fest! 

   Andrea 

Genussvoll um die Welt - Insidertipps 

Hawaii nehmen. Das bringt nicht 
nur  e in e doppelt e  P ort i on 
Leichtlebigkeit, sondern auch viele 
Vitamine! 

Wie wäre es zum Beispiel mit einer 
Abwandlung des alkoholfreien Coco-
nutty-nana? Dazu einfach die 
Banane durch frische Ananas 
ersetzen und mit einem Stück 
Ananas dekoriert servieren! So 
kommt Urlaubsflair ins Glas... 

Die GENUSSMEIL E bietet für 
KochbuchbesitzerInnen Variationen 
der im Kochbuch enthaltenen 
Rezepte. So kann man saisonale 
Produkte verwenden, um mehr 
Vielfalt in den Küchenalltag zu 
bringen und die Rezepte immer 
wieder neu abzuwandeln!  

Wenn es um Karibikgerichte geht, 
kann man ruhigen Gewissens 
Anleihen in Fidschi oder auch in 

Genussmeilen sammeln! 
In jeder Ausgabe der GENUSSMEILE versteckt sich auf einem  Foto ein „Fehler“. Die ersten drei LeserInnen, die fünf der  eingebauten Fehler gefunden haben, erhalten einen Gutschein  für eine süße Box nach Wahl aus Andrea‘s Backshop! 


