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Irgendwann bleib i dann dort...

Der eine fuhlt sich in
Wien zu Hause, die andere
in Rom. Der eine in Lon-
don, die andere in Sydney.
Warum musste es bei mir
gerade Australien sein?
Und nicht eine Stadt, die
man bequem und in weni-
gen Stunden erreichen
kann?

Hadern hilft nichts, ich
weill. Nur Taten zéhlen.
So kam es auch, dass ich
2008 fast die Hélfte mei-
ner neunmonatigen Aus-

zeit Down-Under ver-
brachte. Und es gab nur
drei Tage, die ich davon
nicht genoss. Jene, die es
brauchte, bis ich mich dar-
an gewohnt hatte, im Toy-
ota Landcruiser zu zweit
auf 100 cm Breite zu
schlafen. Aber dafiir kann
Australien wirklich nichts.

Wie kommt ein Land ei-
gentlich zu seiner Grund-
mentalitét, habe ich mich
oft gefragt. Liegt es wirk-
lich am Wetter, dass man
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dort scheinbar weniger
grantelt als in Osterreich?
Liegt es an der meeresbe-
dingten Entspanntheit, an
den Norfolk Pines, die die
Stréande Sydneys sdumen?

An den Lamingtons, den
kleinen Biskuitwirfeln
mit Schokoguss und Ko-
kosraspel? An den frohlich
wirkenden Kéingurus und
stoischen Koalas? Alles
Fragen, denen ich vor Ort
noch genauer auf den
Grund gehen sollte. 2

www.facettenreich.at



Norfolk Pines oder Howdy-Freundlichkeit?

Ist es die Chemie? Das Meer? Die Mentalitat? Es ist, was es ist. Und das ist gut so. So
unterschiedlich die verschiedenen Teile Australiens auch sein mogen, eines ist immer gleich: der
Bann, in den mich das Land mitsamt seinen Howdy-freundlichen Einwohnern gezogen hat. Fiir
alle, denen es dhnlich geht oder dhnlich gehen konnte, ist dieser Newsletter. Fiir alle anderen
auch, man kann ja nie wissen. 22 Seiten Down-Under-Zauber. Ein Versuch, mein Faible fiir euch
greif- und geniebar zu machen.

Es ist schwer zu beschreiben, was zu unubertrefflichen Natur- Rezept— und Reisetipps! In diesem
mit mir passiert, wenn ich erlebnissen. Ich bin sicher, dass Sinne: Keep on discovering & enjoy
australischen Boden betrete. In den ich bei jedem Urlaub neue the trip!

fast 20 Jahren, die ich Australien Lieblingsplatze entdecken wirde,

nun schon ,kenne“, hat sich daran aber fiir den Anfang miissen diese #,(#&a

nichts gedndert. War es in den 90er mal reichen. Wie immer freue ich
Jahren eher noch die Tramper- mich natirlich auch auf Eure
Gegend von Cairns im tropischen
Norden, ist es heute vor allem
Sydney.

Das geht so weit, dass ich
Schmetterlinge im Bauch habe,
wenn ich bloB an meine Lieb-
lingsplatzchen in Australien denke.
Wenn ich besondere Fotos sehe -
eigene oder fremde. Ein Gefuhl, das
mich kribbelig macht, Aufbruchs-
stimmung verursacht und belanglose
Fragen aufwirft wie: ,,3 T-Shirts oder
doch 47

Ich habe gelernt, mit diesen
Attacken umzugehen. Das probate
Mittel dagegen: ein Ausflug in meine
Kiiche, ein paar australische Kost-
lichkeiten und ein Picknick nach
australischer Art, nur ohne Meer
und ohne Norfolk Pines.

Genau deshalb gibt es jetzt diese
GENUSSMEILE. Sie ist das
Ergebnis mehrerer australischer
Fernwehattacken und entsprechen-
der Bekampfungsmalinahmen. So
betrachtet, hatte diese Ausgabe auch
noch dicker ausfallen kénnen. Aber
da ich mich - wenn auch noch etwas
ungelenk - nicht nur beim Gepéck,
sondern auch beim Gebick in
Begniuigsamkeit iibe, habe ich mich
auf eine Auswahl meiner austra-
lischen Picknickrezepte sowie eine
Auswahl meiner Lieblingspliatze in
Australien beschriankt. Fiur das
kleine Fernweh zwischendurch.

Die Tipps reichen von meinen
liebsten Campingplédtzen bis zu
besonders netten Lokalen, von
passenden Buchtipps bis zu
besonders lieblichen Stadten, von
ganz besonderen Nationalparks bis




Mein Australien — Einige meiner absoluten Lieblingsplatze

Cape Hillsborough National Park, Queensland: Gunlom Falls, Northern Territory:

Kéngurubesuch zum Sonnenaufgang am Strand Uber dem Land stehen, hinausblicken & eintauchen

Whitsunday Islands, Queensland: Traumstadt Sydney:
Immer wieder traumhafte Inselwelt im Nordosten Vom Pylon Lookout der Sydney Harbour Bridge aus
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Das australische Kiichenlatein

Anzac biscuits: Kekse, die hiufig
zur Feier des ,,Anzac Day“ (Anzac —
Australian and New Zealand Army
Corps) am Nationalfeiertag am 25.
April gegessen werden.

Barbie: Abkiirzung fur ,,Barbecue®,
das gesellige Grillen, das nach Feier-
abend oder am Wochenende zumeist
exzessiv am Strand oder in einem
Park stattfindet.

Brekkie: Typisch australische Ab-
kiirzung fir ,breakfast, Frihstick.

BYO: ,Bring Your Own“ bedeutet,
dass man seinen eigenen Alkohol
ins Restaurant mitbringen und
dort gegen ein geringes Korkgeld
konsumieren darf.

Capsicum: Nichts anderes als un-
sere Paprika, die andernorts oft
»bell pepper” heilen.

Curd: Der beste Zitronenaufstrich
der Welt! Ein Rezept dafiir gibt es in
,Genussvoll um die Welt®.

Damper: Ein australisches Brot, wie
es friher im Busch tiber dem offenen
Feuer gebacken wurde. Siehe das
herrliche Rezept auf Seite 5.

Flat white: Die australische Version
des Capuccino mit Mikroschaum auf
einem Espresso.

Friand: Muffin-dhnliche Mehlspeise,
die zumeist in ovalen Mini-Férmchen
gebacken wird und ohne Dotter, d.h.
nur mit Eiweill auskommt. Das ulti-
mative Rezept dafiir — Chocolate Co-
conut Friands mit Himbeeriiberra-
schung” — gibt es in meinem Buch!

Fully licensed: Ein Restaurant, das
Hfully licensed” ist, darf auch Alkohol
ausschenken.

Hummingbird Cake: Ein saftiger
Kuchen mit Pekanniissen, Ananas-
fleisch und Bananen sowie einem
Creamcheese-Uberzug. Der Name
,Kolibri“ soll darauf zurickgehen,
dass man von diesem Kuchen ma-
gisch angezogen wird — so wie die
Kolibris vom Nektar.

Lamington: Die australischste aller
StulBspeisen — saftige Biskuitwiirfel,
getunkt mm Schokoladensauce und
Kokosraspel.

Neenish Tart: Kleines Zuckerge-
béack bestehend aus Mirbteigboden,
Puddingfille und einer zumeist
zweifarbigen Glasur in Weil und
Rosa oder Braun und Rosa.

Pavlova: Baisergebick bzw. Baiser-
torte, die gerne mit Friichten und
Schlagobers serviert wird. Ein herrli-
ches Rezept dafiir gibt es auf
www.facettenreich.at.

Pie: In manchen Regionen gibt es
regelrechte Wettbewerbe um die bes-
ten Pies, wobei damit meist pikante
Tartes mit Teigdeckel gemeint sind.
Dabei werden die beliebtesten Pie-
Hersteller und -Rezepte ermittelt,
von Meat Pie bis Kangaroo Pie, von
Steak & Mushroom zu Potatoe
Supreme — alles ist moglich. Teiglose
Beispiele fiir diese pikanten Auflaufe
gibt es auf Seite 8 und 11 dieser GE-
NUSSMEILE. Ebenfalls heil be-
gehrt sind sile Pies wie die herrli-
che Lemon Meringue Pie (siehe Re-
zept in ,,Genussvoll um die Welt®).

Pancake Shake: Der absolute Lu-
xus fiir jeden Camper — Fertigpalat-
schinkenteigmischung aus der Fla-
sche: einfach mit Wasser auffillen,
schiitteln und zum Backen in die
Pfanne gieBlen!

Porridge: Hier um nichts besser als
anderswo, der Haferbrei.

Portobello mushrooms: Grole,
feste, braune Pilze, die sich hervorra-
gend fiirs Barbie eignen.

Snow peas: Zuckerschoten; in
Down-Under sehr beliebt, natiirlich
auch beim Barbie.

Vegemite: VORSICHT! Ein Hefeex-
trakt, der von den Australiern lie-
bend gerne als Brotaufstrich ver-
wendet wird und nur unwesentlich
besser schmeckt, als man sich jetzt
ausmalen wirde.

Lamingtons

Friands

Pavlova
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Damper mit Sauerrahm und Cheddar — Australisches Brot

Dieses supersaftige, australische Brot ist schnell zubereitet und schmeckt fantastisch! Sauerrahm
und Cheddar sowie frische Krauter sind das Tiipfelchen auf dem I. Das nachste Picknick kann
kommen, auch wenn das Brot nicht iiber dem Lagerfeuer gebacken wurde.

ZUTATEN
Fiir 3 kleine Laibe
600 g Mehl

1,5 TL Backpulver
1 TL Salz

1 TL Chili-Knoblauch-

Gewlirzmischung

200 g Sauerrahm

140 m]1 Wasser

30 g Butter

40 g Cheddar

1 EL Schnittlauch

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Mehl, Backpulver und groBziigig Salz und
weitere Gewlirze nach Wahl in einer grofen Schiissel vermengen. In einem
zweiten Gefal Rahm mit Wasser verriihren. In die Mehlmischung eine Ver-
tiefung driicken und Rahm-Wasser-Mischung zugeben und gut verriihren.
Butter mit den Fingern einkneten, bis eine krimelige Masse entsteht. Zweil
Drittel vom Kése sowie gehackten Schnittlauch untermengen. Teig mit den
Fingern zu einer homogenen Masse verkneten. Eventuell noch etwas Wasser
zugeben. Drei Teigkugeln formen und diese auf einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech auflegen und etwas flach driicken. Mit einem scharfen Mes-
ser die Brotachtel einritzen. Mit dem restlichen Kése bestreuen.

Brote 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Danach weitere 10 Mi-
nuten auf der untersten Schiene backen, bis sie beim Daraufklopfen hohl
klingen. Der Damper gut zu Butter, Kése oder dem Sardellenaufstrich von
Seite 6.
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Sardellenbutter & Sardellenaufstrich

Anchovies, also Sardellen, sind eine hervorragende Wiirze fiir Butter und Aufstriche. Dass die
Sardellenbutter auch hervorragend zu Steaks passt, mag seltsam anmuten, aber der Versuch
macht sicher: eine ausgezeichnete Kombination!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir die Sardellenbutter Fir die Sardellenbutter Sardellen und Krauter fein hacken. Knoblauch
50 g Butter, zimmerwarm pressen. Mit der Butter cremig rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
5 Sardellenfilets aus dem Glas einem langlichen Streifen auf Backpapier auftragen und dieses eng aufrollen.
1 Knoblauchzehe Enden verzwirbeln und die Sardellenbutter bis zur Verwendung im Tiefkiih-

Wahlweise Thymian, Rosmarin und/  ler aufbewahren. Passt gut zu Steaks und gegrilltem Gemuse!

oder Schnittlauch
Fir den Sardellenaufstrich Sardellen und Krauter fein hacken. Knob-

Fiir den Sardellenaufstrich lauch pressen. Mit Topfen und Creamcheese cremig rithren. Aufstrich im
50 g Magertopfen Kihlschrank aufbewahren. Passt zu Brot, wie etwa dem Damper von Seite 5
50 g Creamcheese oder dem Tiger Bread aus,,Genussvoll um die Welt®.

6-8 Sardellenfilets aus dem Glas

1 Knoblauchzehe

Wahlweise Thymian, Rosmarin und/
oder Schnittlauch
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Gefullte Picknickbrote nach australischer Art — Picnic Cob Loaves

Diese clever gefiillten Brote schmecken warm und kalt ausgezeichnet. Nie hatte ich gedacht, dass
eine SiiBkartoffel in einem Brotchen so gut kommt und mit getrockneten Tomaten und Kase
harmoniert. Unbedingt probieren!

ZUTATEN
Fiir 2Personen

2 Wachauer Weckerl

1 gelber Paprika

1 kleiner Zucchino

1 SuBkartoffel

Etwas Olivenol

1 EL Pesto

4 getrocknete Tomaten

30 g Brie

2 Scheiben Prosciutto

1 Handvoll Basilikumblatter

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Paprika putzen, in Streifen schneiden und
in etwas Ol weich braten. Zucchino putzen und in diinne Scheiben schneiden.
SuBkartoffel schédlen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchino und SuB-
kartoffel weich braten bzw. diinsten. Brie in diinne Scheiben schneiden.

Von den Wachauer Weckerln einen Deckel abschneiden, aushoéhlen und dabei
eine 1 cm dicke Wand stehen lassen. Mit dem Pesto innen ausstreichen. Den
Boden mit der Hélfte der Basilikumbléitter belegen, nacheinander mit einer
Schicht StulBkartoffel, 1 gefalteten Scheibe Prosciutto, einer Scheibe Brie, Zuc-
chini, Paprika und getrockneten Tomaten und dem restlichen Basilikum be-
legen. Deckel aufsetzen und fest aufdriicken, um die Fiille kompakter zu ma-
chen. Die gefiillten Weckerl ca. 10 Minuten im Backrohr backen.
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Makkaroni Pie

--

|

Dieser Makkaroniauflauf ist perfekt fiirs Picknick geeignet, schmeckt aber auch warm
hervorragend! Fiir den besonderen Pfiff sorgen der Spinat zwischen den Nudellagen, die Sauce
Bolognese sowie der pikante Cheddar-Kase.

ZUTATEN
Fiir 8 Portionen

200 g Makkaroni

700 g Sauce Bolognese
(Fertigprodukt)

80 g Cheddar

70 g Parmesan

3 Eier

50 g Blattspinat (TK— oder Frisch-

ware)
2 EL Semmelbrosel

ZUBEREITUNG

Spinat blanchieren bzw. auftauen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Nudeln
nach Packungsanleitung kochen, abseithen und in einer groflen Pfanne beisei-
te stellen. Sauce Bolognese in einer Pfanne bei mittlerer Hitze wiarmen. Von
der Herdplatte nehmen.

Cheddar und Parmesan grob reiben, Eier in einer Schiissel verquirlen. Sauce
Bolognese , Eier, Cheddar und die Héifte des Parmesans zur Pasta geben und
gut vermischen.

Die Hélfte der Mischung in eine befettete Auflaufform geben und fest andri-
cken. Blattspinat auf der Mischung verteilen und die zweite Hélfte der Mi-
schung dartiberschichten. Restlichen Parmesan mit den Bréseln vermischen
und tiber den Nudeln verteilen. 45-55 Minuten backen, nach etwa 30 Minu-
ten die Auflauform mit Alufolie abdecken, damit die Brosel-Kédse-Kruste
nicht zu dunkel wird. Vor dem Servieren 3-4 Stunden auskiihlen lassen.
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Tomaten-Sardellen-Zucchini-Tarte & Rucola-Tarte

Sehr beliebt sind bei australischen Picknicks alle Arten von Tartes! Diese durften natiirlich auch
bei unserem groBBen Australien-Picknick nicht fehlen. Sie haben auch Radausfahrten schon
unbeschadet bestanden und sind daher sehr empfehlenswert.

ZUTATEN

Flir 4 Personen

Fir den Teig
185 g Mehl

125 g kalte Butter
1 Dotter
2 TL Eiswasser

Fir die Tomaten-Sardellen-Tarte
12 Cherry-Tomaten

1 kleine Zucchini

4 Sardellenfilets

Fir den Guss

3 Eier

1 Dotter

180 ml Cremefina zum Schlagen

Fiir die Variation als Rucola-Tarte

50 g Rucola (anstelle von Tomaten,
Zucchini und Sardellenfilets)

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Fir den Teig Butter in grobe Wiirfel
schneiden und mit den restlichen Zutaten sowie etwas Salz rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt 30 Minuten im Kiihlschrank rasten las-
sen. Auf einer bemehlten Fliache 4 mm dick ausrollen. Kleine Tarte-Formen
damit auslegen und an den Ridndern hochziehen. 12 Minuten blind backen.
Dann unbeschwert 8 Minuten backen, bis der Teig leicht gebraunt ist. Tem-
peratur auf 140 Grad reduzieren.

Tomaten halbieren, Zucchini raspeln, Sardellen fein schneiden bzw. fur die
Variation den Rucola fein hacken. Zucchini und Sardellen vermischen und in
die Formen fillen. Tomaten mit der Schnittseite nach oben darauf legen. Fiir
die Variation den Rucola in den Formen verteilen. Fiir den Guss alle Zutaten
verriithren, salzen und tiber der Auflage verteilen. 25-30 Minuten backen.
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Asiatisch angehauchter Udon-Salat mit Lachs und Zuckerschoten

Die dicken Udon-Nudeln sind meine personlichen Lieblingsnudeln, und in der Kombination mit
Lachs und knackigem Gemiise entsteht so ein unschlagbarer Salat! Die Zuckerschoten hei3en in
Australien ,snow peas”, was ich gleichermaf3en sii8 wie unerklarlich finde.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Portionen Nudeln nach Packungsanleitung kochen, abseihen und kalt abspiilen. In eine
groBe Schiissel geben.
400 g Udon-Nudeln (aus dem Asia-

Laden) Paprika putzen und schneiden. Zuckerschoten in kochendem Wasser ca.
100 g roter Paprika 1 Minute blanchieren, abseihen und kalt absptilen. Das Gemtse zu den Nu-
250 g Zuckerschoten deln geben.

250 g Wildlachsfilet ohne Haut

2 EL Essig Lachs in der Pfanne in etwas Ol von allen Seiten gut anbraten. Herausneh-
1 EL Sojasauce men und zerteilen.

2 EL Rapsol

1 EL Sesamdal Essig, Sojasauce und Ole zu einer Marinade verrithren. Die Mischung iiber

die Nudeln gieBen und gut vermischen. Lachs auf dem Salat anrichten.
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Risotto Pie mit Chorizo-Wurst

Dieser Risottoauflauf schmeckt warm und kalt und ist somit perfekt fiir die Picknickkiiche! Die
pikante Paprikawurst sowie die Erbsen sorgen bei dieser Pie fiir das gewisse Etwas. Auf der
Wiener Donauinsel hat sich die Pie schon sehr wohl gefiihit.

ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

120 g Chorizo (spanische Paprika-
wurst)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1/2 roter Paprika

1 Tomate

1 TL Paprikapulver
1 TL Safran

220 g Risottoreis

375 ml Hithnerbriihe
150 g Erbsen

2 Eier

40 g Parmesan

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform mit 20 cm
Durchmesser mit Backpapier auslegen.

Chorizo wirfelig schneiden und in einer grofen Pfanne ein paar Minuten
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.

Zwiebel, Knoblauch, Paprika und Tomaten fein hacken. Zuerst Zwiebel und
Knoblauch in der Pfanne diinsten, dann auch Paprika und schlieflich auch
die Tomaten mitdinsten. Paprikapulver und Safran zugeben. Reis und Hih-
nerbrithe zugeben und die Masse bei geringer Hitze 20-25 Minuten diinsten,
bis die Fliissigkeit aufgenommen wurde und der Reis weich ist. Chorizo un-
territhren.

Masse gut auskiihlen lassen. Erbsen, Eier und die Hélfte des Parmesans un-
territhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In vier kleine Quicheformen
oder eine grofe Quicheform geben und festdriicken. Mit dem restlichen Par-
mesan bestreuen und 20-30 Minuten goldbraun backen.
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Berry Apple Bake — Beeren-Apfel-Auflauf

Dieser fruchtige Auflauf,

der von einem Klecks Schlagobers und einem Klecks

Himbeermarmelade gekront wird, ist einfach unwiderstehlich! Leider hat es noch kein Berry
Apple Bake bei uns bis zum Picknick geschafft, denn auch warm ist dieses Dessert kostlich.

ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

1 séuerlicher Apfel

Saft einer halben Zitrone
100 g Mascarpone

55 g Butter

1 Ei

70 g Kristallzucker

1 TL Vanillezucker

100 g Mehl

100 g TK-Beeren

1 TL Zimt

Zum Servieren
3 EL Schlagobers
3 EL Himbeermarmelade

ZUBEREITUNG
Backrohr auf 180 Grad varheizen.

Apfel schilen, entkernen und in diinne Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft
betraufelt beiseite stellen.

Kleine Auflaufformchen ausfetten und mit Mehl ausstauben.

Mascarpone und Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze bis kurz
vor dem Aufkochen erwdrmen. Etwas auskiihlen lassen.

In einem groBlen Gefidll Eier, Zucker und Vanillezucker mit dem Mixer hell
und schaumig schlagen. Buttermischung und dann das Mehl unterrihren.
Apfelsticke und Beeren sowie Zimt untermengen. Masse in die Férmchen
verteilen und 30-35 Minuten backen. Mit einem Klecks Schlagobers und et-
was Himbeermarmelade servieren.
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Lemon Raspberry Cheesecake — Himbeer-Zitronen-Kasekuchen

Fruchtig, sdauerlich, siiBlich - alles, was ein Picknickkuchen braucht, steckt in diesen schnellen
Schnittchen. Meine Liebe fiir Zitronen im Dessert verdanke ich Australien, wodurch auch dieser
Kuchen schnell ganz oben in meiner Favoritenliste gelandet ist.

ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

50 g Butter

125 g Biskotten
250 g Creamcheese
60 g Kristallzucker
1 TL Zitronenzeste
2 kleine Eier

70 g Sauerrahm

1 EL Zitronensaft
70 g TK-Himbeeren
25 g Lemon Curd

ZUBEREITUNG

Eine rechteckige Form (18x20 cm) so mit Backpapier auslegen, dass dieses
uber die Seitenrénder hinaussteht.

Butter in einem Topf zerlassen. Biskotten in einen Gefrierbeutel geben und
mit dem Fleischhammer auf einer harten Unterlage fein zerbréseln. In die
zerlassene Butter geben und gut verrithren. Masse auf dem Boden der Form
verteilen und pressen. 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Backrohr auf 160 Grad varheizen.

Creamcheese, Zucker und Zeste mit dem Mixer verrithren. Eier nach und
nach zugeben. Rahm und Zitronensaft unterrithren.

Mischung auf die Krimelmasse gieBlen. Himbeeren darauf verteilen. Lemon
Curd dazwischen klecksen und mit einem Spiel in den Teig marmorieren.
40-55 Minuten backen und bei getffneter Backrohrtir auskiithlen lassen. Im
Kiihlschrank tiber Nacht fest werden lassen.
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Lemon Curd Friands — Feine Zitronenmuffins

Egal, ob sie in den typischen ovalen Friand-Formchen oder in Mini-Muffin-Formchen gebacken
werden - diese fruchtigen Minis sind ein Hit! Sie passen in jede Picknick-Box und machen auch
gute Figur, da sie sehr leicht sind. Typisch Friand ist der Teig mit Eischnee und ohne Dotter.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 10 Mini-Friands Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Butter bei geringer Hitze schmelzen.

80 g Butter Eiklar mit dem Mixer schaumig riithren.

2 Eiklar

50 g Mehl In einem zweiten Gefal} die trockenen Zutaten verrithren, am besten sieben.
80 g geriebene Mandeln Schnee und Butter zugeben und mit einem Loffel alles gut verrithren. In
80 g Staubzucker Mini-Muffin-Férmchen fiillen. Je eine Teeloffelspitze Lemon Curd darauf
1 TL Zitronenzeste setzen und diesen mit einem Zahnstocher im Teig marmorieren. 20 Minuten
40 g Lemon Curd backen.

Tipp: Dieses Rezept eignet sich gut zum Aufbrauchen der Eiklar, die beim
Lemon Curd Parfait von Seite 16 tibrig geblieben sind.

R R RN I 4P e maBstns e
R ol Z 2 NR
|ram e
EXERL
v -
-
- - )

e

el T




GENUSSMENLE 21

-]

Insider-Tipp 1 flir mein Kochbuch ,Genussvoll um die Welt”

Lemon Meringue Pie aus dem Glas, Seite 191

Wer Lemon Curd genauso liebt
wie ich, ist mit diesem Rezept
bestens beraten. Denn dieser
ist gliicklicherweise hochst
universell einsetzbar.

Auch in der Lemon Meringue
Pie aus dem Glas macht er sich
hervorragend! Ein sensa-
tionelles Dessert, das sich gut
vorbereiten lasst, aber sofort
serviert werden muss!

ZUTATEN fiir 4 mittlere Glaser

Fir die "Pie"
16-20 Vollkornbiskotten

Fir den Lemon Curd
2 Zitronen

1 EL Zitronenzeste
250 g Kristallzucker
60 g Butter

3 Eier

Fir die Mascarpone-Creme
200 g Mascarpone

200 g Cremefina zum Schlagen
Etwas Stilistoff

Fiir das Meringue-Haubchen
2 Eiklar
Etwas Kristallzucker

ZUBEREITUNG

Lemon Curd nach Anleitung auf Sei-
te 191 in ,,Genussvoll um die Welt“
zubereiten. Einen Teil des Curds
gleich auf den Boden von hitzebe-
standigen, dickwandigen Weck-
Glasern verteilen und nur den restli-
chen Curd zur Aufbewahrung abfiil-
len. Biskotten zerbrechen und auf
dem Curd verteilen.

Fir die Mascarpone-Creme Mascar-
pone und Cremefina mit dem Mixer
cremig schlagen und mit ein wenig
Stlstoff stilen. Etwas von der Mas-
carpone-Creme in die Glédser schich-

ten. Einen weiteren Klecks Lemon
Curd, ein paar Biskottenstiicke und
etwas Mascarpone-Creme hinein-
schichten. 1-2 cm unter dem Rand
der Glaser mit Creme abschlieflen.
Bis zur Fertigstellung gut kiihlen.

Sobald das Dessert serviert werden
soll, Backrohr auf 220 Grad vorhei-
zen. Fir das Meringue-Haubchen
Eiklar und Kristallzucker zu einem

steifen Schnee schlagen. Auf den
Glaschen verteilen, sodass der
Schnee gut mit dem Rand der Glaser
abschliefft, und das H&ubchen 3-5
Minuten goldbraun backen. Sofort
servieren!

Die Mascarpone-Creme zerrinnt im
Glas, schmeckt aber unter dem war-
men Schneehdubchen immer noch
herrlich kiihl!
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Insider-Tipp 2 flir mein Kochbuch ,Genussvoll um die Welt”

Frozen Lemon Yoghurt & Lemon Curd Parfait, Seite 191

Hab ich schon erwahnt, wie
universell der feine Lemon
Curd aus meinem Kochbuch
~Genussvoll um die Welt” ist?
Hier kommen noch 2zwei
Rezepte, bei dem die sii3-
sauerliche Zitronencreme
Furore macht!

ZUTATEN fiir 4 Glaser

Fir den Lemon Curd
2 Zitronen

1 EL Zitronenzeste
250 g Kristallzucker
60 g Butter

3 Kier

Fiir die Joghurt-Masse
300 g griechisches Joghurt

ZUBEREITUNG

Lemon Curd nach Anleitung auf Sei-
te 191 in ,,Genussvoll um die Welt”
zubereiten und in Glaser abfiillen.

In einer groflen Plastikschissel
Joghurt und 100 g Lemon Curd grob
verrithren, sodass ein Marmorieref-
fekt entsteht. Im Tiefktihler fest wer-
den lassen. 1 Stunde vor dem Ser-
vierzeitpunkt in den Kiihlschrank
stellen, damit das gefrorene Joghurt
etwas antaut.

ZUTATEN fiir 3 Portionen

50 g Kristallzucker

50 m]l Wasser

2 Dotter

120 g Mascarpone

100 g griechisches Joghurt
130 g Lemon Curd

ZUBEREITUNG
Zucker und Wasser aufkochen und

ein paar Minuten kocheln lassen.
Auskiihlen lassen.

Dotter mit dem Mixer schlagen, bis
die Masse hell ist. Mascarpone und
Joghurt in einem separaten Gefil3
aufschlagen. Zuerst den Zuckersirup
und dann die Mascarpone-Masse
unter die Dottermasse rihren. Zu-
letzt den Lemon Curd einrithren. In
Formchen fiillen und im Tiefkihler
ein paar Stunden (oder liénger) fest
werden lassen. Zum Servieren aus
den Foérmchen stiirzen und mit Him-
beerpiiree oder einem anderen
Fruchtspiegel anrichten.

Tipp: Dieses Rezept eignet sich gut
zum Aufbrauchen der Dotter, die bei
den Lemon Curd Friands von Seite
14 ibrig geblieben sind.

BESTELLEN?

,Genussvoll um die Welt“ gibt es online bei amazon, Thalia und anderen
Buchhandlungen ebenso wie in gréBBeren Buchgeschéften — oder aber natir-
lich bei mir!

Wer die 312 Seiten Urlaubsflair mit 150
Rezepten, mehr als 500 Fotos und vielen
Reiseanekdoten bei mir bestellt, bekommt
das Buch signiert — und ein Magnetlesezei-
chen gratis dazu!

Kontakt

Web: www.facettenreich.at/bestellen
Mail: andreaf@facettenreich.at
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INFORMIEREN

Diese informative Website hat so
ziemlich alles, was man braucht, um
sich auf Australien vorzubereiten
und einzustimmen. Fakten und Fo-
ren sowie ein regelméfig erscheinen-
der Newsletter liefern Down Under
in Reinkultur auf den PC!

LESEN

Amiisant wie immer erzéihlt Bill Bry-
son Anekdoten von seiner Reise nach
Down Under — Pflichtlektiire mit
hohem Informationsgehalt und
Spalfaktor!

Diese leider nur auf Englisch erhilt-
liche Krimiserie spielt in Sydney und
bietet reichlich Lokalkolorit!
Ab Juli 2011 neu: Torn Apart!

Die unglaublich spannenden Krimis
rund um Fotomodel Makedde Van-
derwall spielen in Sydney und lassen
einen nicht mehr los.

Tipp: Weitere Buchempfehlungen
gibt es auBerdem online unter
www.facettenreich.at!

CAMPEN & WOHNEN - alphabetisch
nach Bundesstaat

Tolle Lage an der Miindung des Has-
tings River, wal- & delfinfreundlich.
Sehr hoher Entspannungsfaktor!

Norfolk Pines, Palmen und Bananen
— 300 m vom Traumstrand mit Rock-
pools, Surfern, Pelikanen und Sky-
line entfernt.

Meerblick und zutrauliche Papagei-
en am Morgen.
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Die direkt vom Campingplatz aus
erwanderten Wasserfialle am Morgen
mit einem Quasi Infinity Pool spre-
chen fiir diesen ohnehin schon netten
Campingplatz! Siehe auch die Tipps
fur Nationalparks & Natur.

Palmen soweit das Auge reicht, tolle
Anlage, tolle Cabins und tolle Pools!
Gratis-Shuttle in die Stadt.

Superlage am Fluss mit Blick auf
nette Villen und Pelikane im Son-
nenuntergang, wenn auch etwas
beengt.

Tipps zum Nachreisen & Nachlesen: Campen & Wohnen

Wrack am Strand und toller Sonnen-
aufgang uber dem Meer.

Superlage unter Palmen und unbe-
grenztes Gratis-Wireless-Internet.
Abendlicher Besuch von Kéngurus
inklusive!

Kingurus zum Sonnenaufgang am
Strand — oh yeah! Plus: Kdngurujagd
durch den Campingplatz.

Toller Ausblick auf den Regenwald
im Tal und nur unweit der Schnabel-
tiersichtungen gelegen. Idylle pur!
Siehe Nationalparks & Natur.

Weitlaufiger Campingplatz mit gro-
Ben Hiitten und allabendlichem Be-
such von Wombats und Possums!

Tatsachlich! Frihstiicken unter den
langsam erwachenden Koalas in frei-
er Wildbahn!
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Tipps zum Nachreisen & Nachlesen: Essen

Natur pur & Bett (fast) im Heufeld —
und ein irrer Sternenhimmel!

Viele Kakadus, unglaublich viele
Sterne und Duschen aus der wasser-
gefiillten Cola-Flasche.

Eine gemiitliche Cabin flur ein paar
Tage an einem schénen See mit vie-
len Vogeln und vielen Boab Trees,
den gewaltigen, hier haufigen Affen-
brotbdumen!

ESSEN

Dekadenz pur mit belgischen
Waffeln und feinster heiller
Schokolade!

Herrliche Mini-Burger mit Pommes
im kleinen Einkaufswagen serviert.
So geht's gestiarkt an den Strand!

Uriges Restaurant mit Innen-
dschungel: innovative Kiiche
schriagem, tropischen Ex-Schuppen.
Besonders lecker: die Banoffee Pie.

Leckere Imbisse direkt am Fluss!

Feines, kreatives Kunsthandwerk
und kostliche Imbissbuden aus aller
Welt, am besten in genau dieser
Reihenfolge.

Das Bo La Lot hier schmeckte so gut,
dass wir den Vietnamesen ein zwei-
tes Mal heimsuchen mussten.

Eine gar kostliche Kéaseplatte, quasi
frisch von der Kuh!

in  Fine Dining in Reinkultur — kreativ

und adrett! Besonders umwerfend:
die Schokolasagne!

Kreative Friihstickskarte mit Blick Wo sonst kann man einen "Death by

auf Palmen und Meer.

Chocolate" bestellen?
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Tipps zum Nachreisen & Nachlesen: Nationalparks & Natur

Nettes Lokal mit selbstgemachten
Kisesorten, leckerem Ploughman's
Lunch und gutem Motto: ,,Age is not
important unless you are a cheese!“

In idyllischer Lage mit Blick uber
Beerenfelder kostet man sich hier
durch sulle, hausgemachte Kreatio-
nen. Toll!

Luxurioses Abendessen mit Blick auf
den weltberithmten Sonnenunter-
gang von Broome.

NATIONALPARKS (NP) & NATUR

Uber Sand, Stock und Stein in eine
andere Welt — ins Palm Valley mit
riesigen Palmen vor roten Felswin-
den!

Traumhafte Wasserfille hoch uber
dem Land mit herrlichen ,natural
pools®! Siehe Campen & Wohnen.

Bietet mit dem Valley of the Winds
Walk tolle Wandermoglichkeiten mit
wunderschonen Ausblicken.

Der King‘s Canyon Rim Walk ist fan-
tastisch. Im Garden of Eden gibt es
einen naturlichen Pool umgeben von
irrer Vegetation!

Rein ins kihle und pandanusge-
saumte Nass der Edith Falls!

Sowas von friedlich, diese Bootsfahrt
auf den Yellow Waters nahe Cooinda,
auller vielleicht die Salties...

Ein strandnaher Geheimtipp! Zum
Sonnenaufgang treffen sich Kéngu-
rus und Menschen am Strand und
freuen sich, die einen tuber Futter,
die anderen Uber Fotomotive.

Schnabeltiersuche und ein wunder-
schoner Blick tiber das weite Land.
Siehe Campen & Wohnen.

Toller Lookout und noch tollere
Schwimmerlebnisse in den kristall-
klaren SuBwasserseen auf der
groBten  Sandinsel der Welt!
Begegnungen mit Dingos, den

hiesigen Wildhunden, sorgen fir ein
gewisses Herzklopfen...

der

Wandern entlang und tuber
idyllischen Kiiste mit Hoffnung auf
Schildkrotensichtungen.

Selbst fiir Nichtwanderer wie mich
eine wunderschéne Wanderung tiber
und unter dem Wasserfall!

Bietet mit Seeléwen, Koalas, Pelika-
nen und Pinguinen fast schon mehr,
als das Herz begehrt!
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Tipps zum Nachreisen & Nachlesen: Citylife — Meine Top 5

Héchst empfehlenswert: die Wande-
rung zur einzigartigen Wineglass
Bay!

Traumhafte Gegend mit vielen Wal-
labys & Pademelons (Mini-
Kéanguruart) sowie wunderschéner
Archers Knob-Walk mit Aussicht
uber das weite Land.

Sudlich von Melbourne gelegener
Park mit Emus und Kéngurus und
tollen Ausblicken. Traumhaft: die
idyllische Whisky Bay sowie der
Squeaky Beach, der bei uns aller-
dings nicht gequietscht hat!

Echidna Chasm & Mini Palms Gorge
bieten rote Felsen, griin leuchtende
Palmen und tolle Lichtstimmungen!
Ich nenne die Felsformationen der
Bungle Bungle aus gutem Grund
,Jldefonso-Felsen*!

CITYLIFE - Meine Top 5

Die absolute Nummer 1 fiir mich!
Die Highlights: Manly und die Nor-
thern Beaches mit traumhaftem
Flair, wunderbare Walks, insbeson-
dere aber das Cremorne Reserve mit
fantastischem Blick auf Briicke und
Oper, der Coastal Walk von Bondi
Beach nach Coogee oder der Manly
Scenic Walk: von Bucht zu Bucht
wandern und staunen. Super auch
der Pylon Lookout: von einer Sdule
der Harbour Bridge tber die Stadt
blicken und danach Fihrenfahren
ohne Plan: einfach nur schauen!

Meine unumstrittene Nummer 2!
Wir haben von drei verschiedenen
Campingpldtzen aus Stadt, Meer,
Hinterland und Nationalpark erkun-
det und waren hier hochst zufrieden.
Tolle Mischung aus Meer, Fluss, Na-
tur, Lokalen mit Meerblick, netten
Laden und den Hausern der Reichen
und Schonen!

Ein kleines Idyll im tropischen Nor-
den mit 4-Mile Beach, tollen Aus-
sichtspunkten und vielen netten Ca-
fes, nicht zu vergessen meine Lieb-
lingskirche aus weilem Holz mit
Blick aufs Meer, St Mary's by the
Sea. Gemiitliche Restaurant-und
Einkaufsmeile, von Wasser umge-
ben, einfach paradiesisch!

Ein nobler und trotzdem gemfiitlicher
Vorort von Cairns im tropischen
Norden. Nomen ist Omen: der
Strand ist natiirlich palmengesdumt!
Traumlage mit vielen netten Loka-
len und Léden und echtem Tropen-
feeling!

Nach der ersten Enttduschung dar-
uber, dass sich seit meinem letzten
Besuch 1994 doch einiges verdndert
hat, ein einladendes Stadtchen mit
tollen Beach-Lokalen, Sonnenunter-
gangen und dem Strand der Strénde!
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Noch mehr Australien aus dem Facettenreich

Noch mehr Australien zum Nachko-
chen gibt es online im Facettenreich.
Uber den umfassenden REZEPTINDEX
auf www.facettenreich.at > Kulinarik >
Bonusrezepte > REZEPTINDEX oder
liber Kulinarik > Bonusrezepte > Aus-
tralien/Ozeanien > Australien gelangt
man zu vielen Speisen mit Down-
Under-Flair.

Brotmischung Aussie-Style

Caramel Apple Sundae

Meine heilesten Tipps derzeit: das
Lemon Curd Parfait von Seite 16, das
Berry Apple Bake von Seite 12, der
Damper von Seite 5 und die Picnic Cob
Loaves von Seite 7 sowie aus dem
Online-Facettenreich die Hiihnchen-
terrine mit Erbsen & Macadamianiis-
sen und das australische Knusperbrot
mit Paraniissen.

Hiihnchenterrine mit Erbsen,
Zucchini & Macadamianiissen

Himbeer-Trifle mit Meringues &
Stracciatella-Creme

In der nachsten GENUSSMEILE: Griechenland

Mit der nachsten Ausgabe der
GENUSSMEILE konnt lhr Euch schon
mal auf den Sommerurlaub einstim-
men oder einfach in — kulinarischen
— Erinnerungen schwelgen.

Griechische Rezeptideen, Fotos und
Geschichten bringen bereits im
Frithsommer den Hochsommer ins
Haus. Den Retsina koénnt Thr also
schon mal einkiihlen!

GENUSSMEILE 22 erscheint am 12.
Juni 2011, denn am 12. ist wieder
Genusstag. Bis dahin viel Spall beim
Nachkochen und Tradumen!

¢ www.facettenreich.at

Weitere kulinarische Lieblingserinne-
rungen aus Down Under, ebenfalls
online im Facettenreich zu finden: die
geeiste Dacquoise mit Schokolade &
Haselniissen und ein Friihstiick mit
Toad in the Hole und leckeren Brunch
Pies sowie der Spinatsalat mit Cran-
berries! All das und viel, viel mehr auf
www.facettenreich.at!

Tuna Pies

Apple Raspberry Crumble Pie

IMPRESSUM

Herausgeberin:

- Andrea Farthofer

| Web: www.facettenreich.at

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

. BESTELLUNGEN

> Bestellen




