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Aber nix is so schon wie der Sommer in Wien, Teil 2

Geht es Euch so? Jeden
Sommer viel zu viele Pla-
ne, viel zu viele Ideen und
irgendwie geht der Som-
mer voriiber und so vieles
ist offen geblieben?

Damit dieser Sommer an-
ders wird, gibt es auch in
dieser GENUSSMEILE
eine Fille von Wien-Tipps,
die den Sommer noch
schoner machen. Ich ver-
rate Euch diesmal meine
Lieblingspliatze von M-W.
Habt Ihr auch ganz be-
stimmte Sommerlieblings-
platze? Dann freue ich

mich auf eine Nachricht
von Euch! Schlieflich ent-
decke ich liebend gerne
neue tolle Orte und
Lokale.

Die neue Juli-Ausgabe der
GENUSSMEILE kredenzt
noch einmal zahlreiche
kostliche Ideen fiir die
Grillparty, viele davon
vegetarisch. Aber auch
erfrischende Drinks und
ein eiskaltes Dessert dir-
fen naturlich nicht fehlen.
Dazu gibt es einige Buch-
empfehlungen fiir som-
merliches Lesevergntiigen.

Mein Selbstversuch, Bii-
cher nur nach dem Cover
auszusuchen, geht néam-
lich in die zweite Phase.

Und sollte es einmal reg-
nen, macht das auch
nichts. Ich liebe den Som-
mer néamlich sogar beil
kurzen Gewittern. Dann
mache ich das Fenster
ganz weit auf und hore
dem Regen zu. Einen wun-
derschéonen Sommer
wiinscht Euch

Adrea
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Meine Wiener Sommer-Tipps, Teil 2: Von M-W

Auch die Sommer-Tipps von M-W
drehen sich um das ,Carpe Diem”,
mit dem ich Jahr fiir Jahr versuche,
noch mehr Sommer einzufangen.
Gelegenheit dafiir gibt es in Wien
jedenfalls genug.

Madiani: Ein Samstagmorgen am
Markt ist im Madiani am Karmeli-
termarkt mit seiner georgischen Kii-
che besonders gemiitlich!

Mayer am Nussberg: Dieser urige
Heurige vereint einfache Heuri-
genkiiche mit einem wunderbaren
Blick auf die Weinberge, und das aus
Liegestiihlen oder Loungechairs.

Mill: Ein GroBstadtidyll nur 5 Minu-
ten vom Wiener Westbahnhof ent-
fernt! Gemitlicher begrunter Gar-
ten, traumhaft stylishe Laube!

Mole West: Ein Fixstarter in mei-
nem Sommerprogramm ist die Mole
West am Neusiedlersee. Wunderba-
rer Seeblick, wunderbares Urlaubs-
feeling!

Motto am Fluss: Mitten in der
Stadt und doch am Wasser liegt das
Schiff mit seinen wunderbaren Friih-
stuckskreationen Heimathafen,
Light House und Volle Kraft voraus.
Allein das Brot ,Marianne“ und der
hausgemachte Haselnussaufstrich
sind einen Besuch wert!

Nam Nam: Der vermutlich beste
Inder Wiens serviert im 5. Bezirk
kostliche Gerichte fiir regnerische
Tage, das deshalb, weil dieser Schani
leider keinen Garten hat.

Oben: Das Café, das oben auf der
Hauptbiicherei sitzt und gelangweilt
auf das Treiben der Stadt hinunter-
blickt, bietet neben Snacks auch

Sonntagsbrunch — und einen Strand-
korb!

Pure Living Bakery: Das amerika-
nisch inspirierte Vintage-Lokal im
13. Bezirk bietet kostliche Cakes
(Geheimtipp: Raspberry Lemon
Crumble Cake), herrliche Milksha-
kes und den urigsten Garten der
Stadt.
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Meine Wiener Sommer-Tipps, Teil 2: Von M-W (Fortsetzung)

Pure Living Bakery: innen genauso urig wie im Garten

Salzberg: Ideal fir den Wochenend-
Brunch im Garten ,bei Oma“, denn
an diesem Buffet im 6. Bezirk gibt es
unter anderem kostliches Griellkoch
sowie ebenso kostliches Haferkoch,
aber auch selbst gebackene Waffeln!

Tel Aviv Beach: Immer noch gut
oder vielmehr noch besser geworden

ist das Tel Aviv Beach mit seinen |

israelischen Snacks am Donaukanal.
So nah an der Stadt und doch so weit
weg!

Wakeup: Die perfekte Location fiir
eine kleine Auszeit zwischendurch.
Mit Blick auf die Neue Donau ab-
héngen, essen, trinken und den
Wakeboardern zusehen!

Wildsau: Das Traditionslokal im 13.
Bezirk bietet einen groBlen Garten,
gute Heurigenkiiche und einen net-
ten Blick tiber Wien. Nach der Anrei-
se mit dem Fahrrad (Stichwort:
keuch!) will man hier nicht mehr
weg.

Yak & Yeti: Nepalesische Kiiche in
einem idyllischen Garten im 5. Be-
zirk. Donnerstags ist Momo-Abend,
da gibt es ein serviertes All-you-can-
eat-Programm mit den lecker gefiill-
ten Teigtaschen, nepalesische
Freundlichkeit inklusive!
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Garnelenpops mit Erdnuss-Sauce

Diese Garnelenpops sehen nicht nur entziickend aus, sie eignen sich auch gut als Fingerfood!
Dass sie kostlich schmecken, versteht sich fast von selbst.

ZUTATEN
Fiir 3-4 Personen

Fur die Sauce

125 ml Kokosmilch

3 EL Erdnussbutter

2 EL Limettensaft

1 EL Sojasauce

2 TL brauner Zucker

1 TL Chilisauce

1 TL frisch geriebener Ingwer

Fir die Garnelenpops

250 g Schweinefaschiertes

350 g essfertige Garnelen

Etwas frisch gehacktes Basilikum
2 EL Semmelbroseln

2 Knoblauchzehen

1 EL Sojasauce

Zum Garnieren
Limettenspalten

ZUBEREITUNG

Fir die Sauce alle Zutaten in einem Topf verrithren und erhitzen, dabei mit
dem Schneebesen schlagen, bis die Sauce leicht andickt. Beiseite stellen.

Fir die Garnelenpops die Garnelen in der Kichenmaschine zerkleinern und
mit den anderen Zutaten verrithren. Aus der Masse Béllchen formen, auf
einem mit Ol bepinselten Teller wenden, sodass sie von allen Seiten mit Ol
uberzogen sind und die Béllchen im Kiihlschrank fest werden lassen.

Béllchen gemeinsam mit Limettenspalten auf SpieBe stecken. Auf Alufolie
auf den stark erhitzten Griller legen und 5-7 Minuten grillen, dabei mehr-
mals wenden. Mit der Sauce anrichten und sofort servieren.




CENUSSMEILE 35

Gefullte Tortillas mit Ziegenkase und Zwiebeln

Wenn es schnell gehen soll, taugen Tortilla-Fladen aus dem Supermarkt als kostliche Beilage
oder auch Hauptspeise. Einfach eindlen und grillen — oder vorher belegen...

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Tortilla-Fladen mit dem Ziegenkése bestreichen. Zwiebel schéilen und in diin-
ne Ringe schneiden. Aufdem Ziegenkise verteilen.

4 Tortilla-Fladen (aus dem Super-

markt) Fladen zusammenklappen, mit etwas Olivendl bestreichen und auf beiden

Etwas weicher Ziegenkéise (z. B. ein Seiten 2-3 Minuten grillen. Noch heif} servieren.

Becher Chavroux)

1 rote Zwiebel
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Gegrillter Lachs in Tamarindensauce

Auf Basis einer fruchtigen Tamarindensauce aus dem Asia-Laden kann man eine herrliche
Marinade fiir Lachs zubereiten. Dazu gegrillter Lauch und der Feierabend kann beginnen!

ZUTATEN
Fiir 4 Personen

4 Lachsfilets 4 250 g (mit Haut)
1 EL gemahlener Kreuzkiimmel

Fur die Glasur

6 EL Tamarindenpaste (aus dem
Asia-Laden)

1 kleine Banane

1 EL Sojasauce

1 El Olivendl

1/2 rote Chilischote

Dazu passt
Porree vom Grill

Limettenscheiben

ZUBEREITUNG

Lachsfilets in eine flache Schiissel legen und mit dem Kreuzkiimmel einrei-
ben. 30 Minuten ziehen lassen.

Fir die Glasur Banane schilen und in Stiicke schneiden, Chilischote entker-
nen und alle Zutaten mit dem Pirierstab glatt rithren. Die Sauce in einem
Topf aufkochen und 5 Minuten kécheln lassen. Beiseite stellen.

Fischfilets mit der Glasur einpinseln. Auf dem vorgeheizten Griller 8-10
Minuten garen, dabei einmal wenden. Porree ebenfalls von beiden Seiten
grillen.

Die Lachsfilets zum Servieren mit der restlichen Glasur bestreichen, mit
einer Limettenscheibe und dem gegrillten Porree servieren.
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Gegrillte Schafkasepackchen im Gemiusebeet

Was im Backrohr geht, klappt manchmal auch auf dem Griller. Auf jeden Fall gilt dies fiir die
Schafkdsepackchen, die inklusive Alufolie und Gemiisebeet auf dem Griller landen.

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

Etwas Olivendl

1 Pkg. Schafkése

Gemiise nach Wahl, zB. rote Zwie-
bel, bunte Paprika, Tomaten, Knob-
lauch

Zum Servieren
Getrocknete Tomatenchips

Tipp: Am Wiener Naschmarkt habe
ich getrocknete Tomatenchips ent-
deckt, die ich seither fiir nahezu alle
Speisen verwende. Zu diesen Schaf-
késepiackchen schmecken sie beson-
ders gut!

ZUBEREITUNG

Zwei etwa Ad-grofe Stiicke Alufolie auflegen und mit Ol bepinseln. Gemiise
putzen und schneiden und mittig darauf verteilen.

Schafkéise einmal ldngs und einmal quer halbieren. Je zwei Scheiben Schaf-
kase auf das Gemiise setzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alufolie gut ver-
schlieBen und die Péackchen auf den vorgeheizten Griller setzen.

Grillen, bis der Kése leicht angeschmolzen und das Gemiise gar ist. Mit ge-
hackten getrockneten Tomaten servieren.
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Gegrillter Camembert mit Rhabarberchutney & Ananas

Der angeschmolzene Camembert, im Holzbehidlter gegrillt, passt ausgezeichnet zum
hausgemachten Rhabarberchutney und den gegrillten Ananasspalten!

ZUTATEN

Fiir 2 Personen

Fir den Camembert

1 Laib Camembert in einer Holz-
schachtel

1 EL Calvados

Fur das Rhabarberchutney
250 g TK-Rhabarber

250 g rote Zwiebel

25 g Butter

1-2 EL brauner Zucker

1 EL Zitronensaft

125 ml Rotwein

1 EL Weillweinessig

1 EL Honig

Dazu passen
Ananasspalten

ZUBEREITUNG

Fur das Rhabarberchutney Backrohr auf 180 Grad vorheizen. TK-Rhabarber
mit der fein gehackten Zwiebel in eine Auflaufform geben. Restliche Zutaten
zugeben und unter gelegentlichem Riihren backen, bis Zwiebel und Rhabar-
ber weich sind und das Chutney eine angenehme Konsistenz hat. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Camembert aus dem Papier nehmen und direkt in die Holzschachtel setzen.
Mit einer Gabel mehrfach einstechen und mit dem Calvados betrdufeln. Holz-
schachtel in eine Aluform setzen. Auf dem vorgeheizten Griller 7-10 Minuten
grillen. Mit einem Spiel} testen, ob der Kése innen schon weich ist — man
sieht es ihm AuBerlich nicht an. Ananas putzen, in Spalten schneiden und
ebenfalls ein paar Minuten von beiden Seiten grillen und mit dem Camem-
bert und dem Chutney servieren.
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Gegrillte Involtini mit Halloumi-Prosciutto-Basilikum-Fulle

Diese pikant gefiillten Rollchen sind schnell gemacht und schmecken vorziiglich. Halloumi und
Prosciutto sowie ganz viel Basilikum sorgen dabei fiir Urlaubsflair.

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

2 Huhnerbrustfilets

2 hauchdiinne Prosciuttoscheiben
2 hauchdiinne Scheiben Halloumi
4 Basilikumblatter

Dazu passt
Gemdiise, z.B. bunte Paprika

ZUBEREITUNG
Griller vorheizen.

Hihnerbrustfilets quer einschneiden (aber nicht durchschneiden) und auf-
klappen. Zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und mit dem Fleisch-
klopfer vorsichtig auf eine Starke von 7-8 mm klopfen.

Auf beiden Seiten salzen, pfeffern und mit Knoblauchpulver wiirzen. Mit der
glatten Seite nach unten auf ein Brett legen und mit dem Prosciutto und dem
Halloumi sowie den Basilikumbléttern belegen. Eng aufrollen und mit Zahn-
stochern oder einem Kiichenfaden fixieren.

Diinn mit Ol einstreichen und 10-12 Minuten von allen Seiten grillen. Auf-
schneiden und mit gegrilltem Gemiise servieren.
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Fruchtiges Wassermelonen-Himbeer-Slushie

Dieser Wassermelonen-Drink bekommt durch die Himbeeren einen besonders fruchtigen
Geschmack. Ideal fiir heiBe Sommertage!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Melone entkernen und das Fruchtfleisch herausschneiden. Gemeinsam mit
den Himbeeren im Standmixer pirieren. Mit Limettensaft und Cassis ab-

Eine halbe kleine Wassermelone schmecken und sofort servieren.

2 Handvoll Himbeeren, auch

TK-Himbeeren Tipp: Melone unbedingt im Kiihlschrank aufbewahren, um den Drink nicht

Saft von einer halben Limette mit ibermé&Big vielen Eiswiirfeln kithlen und damit wéssern zu miissen!

1 Schuss Cassis
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Eiskaltes Hiindchen fir heile Sommertage

Der kalte Hund ist eine Kindheitserinnerung und durfte kiirzlich anlasslich des gro3en
Sommereinbruchs als eiskaltes Hiindchen ,wiederauferstehen”. Vielseitig und kostlich!

ZUTATEN
Fiir 6 Personen

500 ml Vanilleeis

100 ml Cremefine zum Schlagen

1 Packung Schokowaffeln (am besten
im Tiefkiihler vorgekiihlt, damit sie
durch das Eis nicht zu schlapp wer-
den)

50 g Himbeerschokolade

1 Pkg. dunkle Kuvertiire

Nach Geschmack

Etwas Grenadine
Hauchdinn geschnittene Erdbeeren
Eventuell etwas Zuckerdeko

ZUBEREITUNG

Zwei mittlere Kastenformen mit Plastikfolie auslegen. Vanilleeis bel Zim-
mertemperatur antauen lassen. Cremefine in einem groflen Gefal3 steif schla-
gen. Schokolade fein hacken und unter das Schlagobers heben. Das Eis 16ffel-
weise unterrihren. Eine Lage Waffeln in die Formen legen, die Waffeln bei
Bedarf passend zuschneiden. Einen Teil der Creme dartiber geben. Eventuell
etwas Grenadine dartber triaufeln oder hauchdiinne Erdbeerscheiben einle-
gen. Mit Waffeln und Creme fortsetzen und mit Waffeln abschliefen. 8 Stun-
den oder Uber Nacht im Tiefkiihler fest werden lassen. Kuvertiire bei gerin-
ger Temperatur oder tiber einem Wasserbad schmelzen. Das eiskalte Hiind-
chen aus der Form auf eine Servierplatte stiirzen und mit der Kuvertiire
uberziehen. Eventuell schnell etwas Zuckerdeko in die noch flissige Kuver-
tiire setzen und sofort servieren.

Tipp: Auch in Silikon-Muffinférmchen macht sich der eiskalte Hund sehr
gut. Diese NICHT mit Folie auslegen, sondern die Eis-Schlagobers-Mischung
direkt in die Formchen fiillen. Waffeln fein hacken und unterheben. Nach
dem Gefrieren aus den Férmchen stiirzen und gestiirzt servieren. Auch ein
Schuss Grenadine passt sehr gut dazu. Diesen einfach in die einzelnen Form-
chen dazutraufeln. Er sinkt ab und bildet nach dem Stiirzen die hiibsche
weinrote Oberflache!
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Erdbeer-Bananen-Limes — nichts als reine Frucht und Wodka

So einfach lasst sich Gutes zaubern! Immer wieder bin ich erstaunt, wie simpel oft die besten
Dinge im Leben sind. Fiir diesen hausgemachten Limes gilt das ganz besonders.

ZUTATEN

Fiir 2 Personen
300 g Erdbeeren
10 cl Wodka

5 cl Bananensirup

Limettensaft nach Geschmack

Zum Servieren
10 cl Sekt oder Prosecco

Tipp: Auch mit Kokossirup anstelle

des Bananensirups kann ich mir die-

sen Limes ganz wunderbar vorstel-
len!

ZUBEREITUNG

Erdbeeren putzen und in einem hohen Gefél3 piirieren. Wodka und Bananen-
sirup unterrithren und mit Limettensaft abschmecken.

Limes ein paar Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Zum Servieren mit Sekt oder Prosecco aufgieflen und jeden Schluck genieflen!

Tipp: Auch tiber Vanilleeis gegossen (dann aber ohne Sekt und Prosecco)
schmeckt der Limes ganz hervorragend!
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Wassermelonen-Bowle mit frischer Minze

Das Erfrischendste, was der Sommer zu bieten hat: Bowle mit ganz viel Frucht. Diese
Wassermelonen-Bowle wartet zudem mit reichlich frischer Minze auf!

ZUTATEN
Fiir 4 Personen

1 kleine Wassermelone

2 Schuss Holunderblitensirup mit
Mineralwasser auf 1 Liter aufge-
spritzt oder 1 Liter Weillwein
Etwas Zitronensaft

Prosecco oder Sekt

Frische Minze

ZUBEREITUNG

Aus der Wassermelone kleine Béllchen ausstechen und in eine Schiissel ge-
ben. Holunderblutensirup nach Geschmack mit Wasser verdiinnen und mit
etwas Zitronensaft abschmecken. Holunderblitensaft oder ersatzweise Weil3-
wein zu den Wassermelonenbéllchen geben und die Bowle fiir ein paar Stun-
den in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit Prosecco aufspritzen
und mit frischer Minze garnieren.

Tipp: Wer etwas Zeit hat, kann die Melone auch wunderschon in einem Me-
lonenkérbchen servieren. Dazu die Melone an der Unterseite fiir einen guten
Stand etwas abflachen, dann quer halbieren und aushéhlen, den oberen Rand
nach Lust und Laune in Wellen- oder Zickzacklinien schneiden und die Bowle
in der ausgehohlten Héilfte servieren. Oder, noch besser, die Melone NICHT
halbieren, sondern 2 Ecken herausschneiden, damit in der Mitte ein Henkel
stehen bleibt und so ein Henkelkérbchen entsteht.




Gelesen im verregneten H amburg
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Buchtipps mit Sommer-Flair und Sommer-Cover

Der Selbstversuch geht weiter. Wieder habe ich mir
nur Biicher gekauft, deren Cover mich angespro-
chen haben. Das ist im Sommer ein gutes Konzept,
wenn man leichte Sommerlektiire sucht.

Zwei Dinge sprechen fiir dieses Buch: 1. das Cover und
2. die Tatsache, dass es in Hamburg spielt und Ham-
burg-Fans hier die Stadt noch besser kennen lernen
konnen. Die ehemalige Erdbeerkonigin Eva wird einge-
laden, die Grabrede fiir einen Mann zu halten, den sie
nur einmal im Leben fiir ein paar Stunden gesehen hat.
Sie lasst ihre Familie und das allzu beschauliche Leben
auf dem Land hinter sich und stirzt sich in das Ham-
burger Leben. Achtung: Auch ein bisschen traurig!

Kerstin Giers Stil gefiel mir schon in ,Fir jede Losung
ein Problem® ganz ausgezeichnet. Selbstironie ist ihre
Starke. In diesem unterhaltsamen Sommerbuch geht es
um ein paar Frauen, die aus unterschiedlichsten Grin-
den das Segeln erlernen mochten und dabei manch inte-
ressante gruppendynamische Erfahrung an Bord ma-
chen. Die Liebe spielt natiirlich eine gewichtige Rolle.

Sendepause mit seinem entspannenden Cover entfiihrt
an die Cote d‘Azur, auf einen Segeltérn und in die hu-
morvolle Welt von Pia, die auf der Suche nach sich
selbst und dem richtigen Mann allerlei erlebt und mal
eine Auszeit von ihrem gestressten Leben in der Me-
dienwelt nimmt. Leicht und frisch wie das Cover!

Zwei Méanner vertauschen ihre Laptops. Kein Problem,
es sel denn, dass hier Welten aufeinanderprallen, ein
interessanter Dialog tiber Liebe und Leben entsteht und
der Riicktausch mit allerlei Uberraschungen verbunden
ist. Unterhaltsamer E-Mail-Roman unter dem Motto: So
ticken Méanner. Ob ich jetzt schlauer bin?

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

Kostliche Rhabarber-Turnovers, Seite 214

Aus den kostlichen Apfel-
taschen, den so genannten
Classic Apple Turnovers, von
Seite 214 von ,Genussvoll um
die Welt” wird im Hand-
umdrehen ein sommerliches
Vergniigen in Rot.

Eine besonders leckere
Variation sind die Rhabarber-
Turnovers. Die leckeren
Obstteilchen sind perfekt fiir
die Sommerparty und fiirs
Picknick. Am besten mit
Vanilleeis servieren!

SO GEHT’S

Backrohr auf 180 Grad vorheizen.
Fur die Fille 100 g TK-Rhabarber
oder eine entsprechende Menge fri-
schen, geputzten Rhabarber in einer
Auflaufform mit 1-2 Essléffel brau-
nem Zucker vermengen und 20-25
Minuten backen.

Auskiihlen lassen und mit Vanillezu-
cker, einer Prise Zimt und Zitronen-
saft abschmecken.

Danach den Blatterteig laut Rezept
von Seite 214 in ,,Genussvoll um die
Welt“ mit der Fulle bestreichen, zu-
sammenklappen und backen.

BESTELLEN?

,Genussvoll um die Welt“ gibt es online
bel amazon, Thalia und anderen Buch-
handlungen ebenso wie in gréferen Buch-
geschéften — oder aber natirlich 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 Magnetlesezeichen mit Urlaubsflair

gratis dazu!

KONTAKT

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

In der nachsten GENUSSMEILE: Hamburger Genussmomente

Noch trage ich sie mit mir herum, die
vielen wunderbaren Hamburger Ge-
nussmomente, auch wenn sie ziem-
lich verregnet waren. Demnéchst
aber werden sie ausgepackt.

Denn am 12. August ist wieder Ge-
nusstag. Die nidchste GENUSSMEI-
LE steht dann ganz im Zeichen mei-
ner Hamburger Genuss- und Gliicks-
momente, die diesmal besonders siif3
ausgefallen sind.

Bis dahin wiinsche ich Euch einen
wunderschénen Sommer und viel
SpalBl mit der sommerlich beschwing-
ten Grillmeile!
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