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USSME!

Willkommen im Land der unbegrenzten Offnungszeiten!

Eine Stadt wie New York
lasst sich nicht so schnell
abhandeln — weder in ein
paar Tagen noch auf ein
paar kulinarischen Seiten.

Daher beschloss ich, 1.)
gleich zwei Wochen und
zwar uber Weihnachten
und Silvester dort zu blei-
ben und 2.) ein Apartment
zu mieten, um mich wie
eine Einheimische dieser
Stadt zu fithlen und 3)
dem Big Apple zwei ganze
Ausgaben der GENUSS-
MEILE zu widmen.

In dieser und der kom-
menden Ausgabe finden
sich daher Rezepte fir
einen ganzen Tag: Frih-
stiick, Drink, stiBe Hépp-
chen und eine Hauptspei-
se, wie sie amerikanischer
nicht sein kénnte.

AuBerdem enthalten: zahl-
reiche Tipps fiir Filme und
Restaurants, die ich fur
einen New York-Besuch
nur empfehlen kann.
Tipps fir Shopping und
Bicher gibt's dann in der
néchste Ausgabe.

Und es erwartet Euch der
erste Teill des nordameri-
kanischen Kichenlateins,
das mit allerlei kuriosen
Begriffen aufwartet.
Darf's vielleicht ein fri-
sches Knish sein?

Da bleibt mir nur: ,Enjoy
your meal!“ zu sagen und
wie immer viel Spall beim
Lesen, Nachkochen und
Nachreisen zu wiinschen!

Ardrea

www.facettenreich.at



Der Schmelztiegel kocht - Das Beste aus der New Yorker Fusionskiiche

Ein Besuch in New York kann ohne
groBe Umstinde zu einer kleinen
Weltreise ausarten.

Und dabei denke ich jetzt nicht an
unser Abenteuer — eine schneechaos-
bedingte zweitégige Strandung am
Flughafen von Washington mit
Uberlandtransfer nach New York
und 4 Wochen verschollenem Koffer.

Vielmehr denke ich an das Multi-
Kulti-Flair, das diese Stadt auch
kulinarisch auszeichnet. Eine U-
Bahn-Fahrt nach Queens entfiihrt
beispielsweise in das groBite China-
town aulerhalb von China, wihrend
ein Spaziergang unter der Hochbahn
Nr. 7 durch ein riesiges Viertel spa-
nisch sprechender Einwanderer
fihrt. Wahrend man unter der Hoch-
bahn zurick Richtung Manhattan
pilgert, passiert man jede Menge
spanischer Lokale, Laden, Béackerei-
en, Dienstleister und Strallenhind-

Aus dem Mannergarten*

Max meldet: New York in der Vor-
und Nachweihnachtszeit, fur die ei-
ne 14 Tage im Shoppingparadies, fir
den anderen 2 Wochen mit langgezo-
genen Armen vom Einkaufsackerl
schleppen. Na ja, so schlimm war es
auch wieder nicht, schliellich gibt es
segensreiche Einrichtungen wie
Coffeeshops — auch in Buchhandlun-
gen. Aulerdem haben die praktisch
veranlagten Designer dieser Shop-
ping-Metropole nicht nur die Wall-
street mit Banken zugepflastert, son-
dern auch so manche ,Bench for ti-
red husbands and tourists“ einge-

ler. An den argentinischen Churros®
konnte ich nicht vorbeigehen. Wer
weill, wann ich einmal nach Argenti-
nien komme?

Auch Chinatown bietet — sowohl in
Queens als auch in Manhattan —
reichlich Gelegenheit, authentisches
Chinaflair zu schnuppern. Oder
wirkt es nicht authentisch, wenn vor
den Augen der Restaurantgiste die
Anlieferung unverpackter, ganzer
toter Tiere erfolgt? Am erbaulicheren
Ende der chinesischen Erlebnisse
reihen sich hingegen die Dim Sum-
Restaurants ein, in denen die Kell-
ner mit Wagerln durchfahren, von
denen man sich leckeren Teigtaschen
herunternimmt.

Dann wire da noch der italienische
Einfluss, der auch aullerhalb von
Little Italy nicht zu leugnen ist.
Spaghetti & Meatballs, Cannoli* und
Eggplant Rollatini* sind — neben

plant. Aber irgendwann schlage ich

zuriick: 1 Woche All-Inclusive-
Aufenthalt bei Hornbach & Co.
Bohrmaschinentest, Heimwerker-

kurs und, und, und — denn es gibt
Immer was zu tun.

* Mannergarten, der: Eine Ein—
oder Vorrichtung &hnlich dem Kin-
dergarten fiir die stien 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.

ausgezeichnetem Kaffee — nur einige
der Beweise dafiir, dass hier Italie-
ner ihre Finger im Spiel hatten.

Dazu kommt der starke jiidische
Einfluss, der vielerorts nicht nur fir
,kosher food“ sorgt, sondern auch
Dinge wie Challah* und Knish* her-
vorgebracht hat.

Auch der franzosische Einfluss ist
uniibersehbar. Gerade zur Weih-
nachtszeit finden sich auch in Super-
méarkten wunderschon dekorierte
Blches de Noel* oder Profiteroles —
oft gleich als Take-Away verpackt.

Erganzt wird dieses reichhaltige An-
gebot durch rund um die Uhr gedft-
nete Delis — Tante Emma und Onkel
Willy-Laden mit einem erstaunlich
guten Sortiment und immer frischen
Bagels. Herz, was willst du mehr?

*Siehe Kuchenlatein auf Seite 3.




CENUSSMELE 6

Das nordamerikanische Kiichenlatein, Teil 1*

Beim Schmokern in den Speisekarten in New York reicht das
Schulenglisch oft nicht aus. Das liegt nicht nur daran, dass ,Ann
& Pat” wohl nie bis in die USA gekommen sind, sondern dass
New York mit seinem starken jiidischen Einfluss und vielen
Einwanderergruppen eine Fiille an auslandischen Speisen kre-
denzt, die den Rahmen jedes Schulbuchs sprengt.

* Teil 2 gibt’s in der nachsten Genussmeile!

Biche de Noel: Franzosisches Kul-
turgut, das in New York zur Weih-
nachtszeit hoch im Kurs steht. Die-
ser auch ,Yule Log“ genannte Baum-
stamm wird mit Meringue-Pilzen,
Zuckerfiguren und auch Plastikdeko
reichlich verziert.

Cannoli: TItalienische Spezialitit,
die in New York um die Weihnachts-
zeit herum sehr beliebt ist. Knuspri-
ges Waffelréllchen mit cremiger Ri-
cotta-Fulle, die oft Schokostiickchen
enthalt.

Challah Bread: Der jiudische Ein-
fluss hat dieses briocheartige Gebéack
in der New Yorker Kiiche hinterlas-
sen. Wird oft auch fiir French Toast
verwendet!

Churros: Dem siidamerikanischen
Einfluss, wie er etwa im Viertel
Queens nicht zu tbersehen und
uberhoren ist, verdankt New York
dieses Schmalzgebick in Stangen-
form, das auch gefullt erhéltlich ist.

Coffee Cake: Hier ist Nomen nicht
Omen, denn mit Kaffee hat dieser
Kuchen nichts zu tun. Vielmehr be-
zeichnet dieser Begriff allerlei Ku-
chensorten, die zur Jause und zum
Kaffee gereicht werden.

Corn Dog: Ein Hot Dog, der stattin
einem Gebédck verpackt in einem
Maismehlteig frittiert und am Stiel
verkauft wird.

Eggplant Rollatini: Gebratene Me-
lanzani-Rollchen mit einer schmack-
haften Ricotta-Kése-Fiille, die oft in
einer Tomatensauce serviert werden.

French Toast: Kommt nicht aus
Frankreich, sondern aus den USA.
Brot oder Brioche wird in eine Ki-

Milch-Mischung getaucht und in der
Pfanne gebraten und mit reichlich
Zucker und/oder Ahornsirup oder
auch Speckscheiben zum Frihstick
serviert. Rezept siehe ,,Genussvoll
um die Welt®, Seite 23.

Frittata: Wer hierbei an unsere
Frittatensuppe denkt, liegt falsch.
Denn Frittata isst man in New York
zum Frihstick. Es handelt sich da-
bel um ein Omelette, das mit unter-
schiedlichen Zutaten, wie Zucchini
oder Paprika, zubereitet wird.

Granola: Ein Knuspermisli aus
dem Slow Cooker oder Backrohr, das

flissige und feste Zutaten sowie et- A

was ,,Klebemittel“ wie Honig zu ei-
ner kostlichen Masse vereint. Ser-
viert mit Joghurt oder Parfait ein-
fach herrlich! Rezept siehe Seite 4.

Knish: Viereckiges jiidisches Geback
aus Kartoffelbreimasse, knusprig
frittiert.

Latkes: Dabei handelt es sich um
eine Art Kartoffelpuffer aus der judi-
schen Kiche. Diese werden oft mit
Zwiebel verfeinert und im Engli-
schen als ,,potato pancakes® bezeich-
net, was ich sehr irrefithrend finde.

Pepperjack: Sehr scharfer und pi-
kanter Hartkéise, der sich auch in
Omelettes und Sandwiches sehr gut
macht.

Popovers: Germteiggebiack, das
beim Backen in kleinen Formen
stark aufgeht und dann tber deren
Rand hinausschaut.

Popsicle: Eis am Stiel, zumeist
selbst gemacht, wobei mehrere Sor-
ten Eis, Fruchtpuree etc. geschichtet
werden.

Bichede Noel

Cannoli

CornDog

Knish
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Leichtes Granola-Frihstiick mit Joghurt und Friichten

Dieses Knuspermiisli lasst sich hervorragend vorbereiten und wird in New York oft mit Frucht-
joghurt oder Parfait serviert. Man erhdlt es in Supermarkten und Bioladen in unzdhligen
Variationen - hausgemacht und in runden, durchsichtigen Bechern. Meine Lieblingsvariante ist
jene mit getrockneten Apfelstiicken, die sehr gut mit dem Zimt und dem Honig harmonieren und
fiir einen besonders knusprigen Start in den Tag sorgen.

ZUTATEN

Fiir 12 Portionen

1 sduerlicher Apfel

20 g brauner Zucker

40 m] Apfelsaft (ungestifit)
15 ml Pflanzendl

20 g Honig

140 g Haferflocken

1-2 EL Zimt

1-2 TL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 140 Grad vorheizen.

Apfel schilen und entkernen. In diinne Scheiben schneiden und diese fein
wirfeln. Gemeinsam mit den restlichen Zutaten in einer Schiissel verrihren.
Die Masse sollte gut feucht und klebrig sein.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech dicht aufstreichen. 40-50
Minuten backen, bis das Granola knusprig, aber nicht zu dunkel ist; dabei
alle 15 Minuten umrihren. Backrohr abschalten und Granola im Backrohr
auskiihlen lassen. Bis zur Verwendung luftdicht aufbewahren.

Tipp: Die Zutaten konnen beliebig variiert werden. So schmecken statt des
Apfels auch getrocknete Marillen oder Cranberries sehr gut. Der Apfelsaft
kann auch durch Wasser ersetzt werden. Fir mehr Fruchtgeschmack kann
man auch Orangenzeste zugeben.
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Roast Rooster mit Cranberry-Pekannuss-Fulle

Dieses Rezept fiir einen typisch amerikanischen Rooster, ein Masthuhn, ist auch auf heimische
Hithner libertragbar - und schmeckt hier genauso lecker. Die Fiille aus Cranberries und
Pekanniissen gibt dem Huhn eine besondere Note. Serviert mit Kartoffelpiiree wird diese
Hauptspeise so richtig authentisch! Ubrig gebliebene Fiille kann man iibrigens in separaten

Auflaufformchen backen.

ZUTATEN

Fir 4 Personen

Fur die Fille

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 EL Butter

1 EL Olivenol

1 EL frischer Thymian

1/2 Bund Petersil

2 Handvoll Semmelwiirfeln

2 EL getrocknete Cranberries

2 EL Pekanntisse (ersatzweise Wal-

nisse)
100 ml Milch

Fir das Huhn

1 groBBes Huhnchen (1,5 - 1,8 kg)
1 TL Pflanzenol

1 EL Butter

6 Knoblauchzehen

1 EL frischer Thymian

1 kleine Weil3brotscheibe

ZUBEREITUNG

Fiir die Fille Zwiebel und Knoblauch schélen und hacken. In einer Pfanne
die Halfte der Butter und das Ol erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
5-10 Minuten braten. Mit der Héalfte des Thymians und des Petersils sowie
Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer groBen Schussel Semmelwiirfel mit dem restlichen Thymian und
Petersil, den Cranberries und den Niissen vermischen. Zwiebel-Knoblauch-
Mischung unterrithren. In der Pfanne Milch und restliche Butter bei
geringer Hitze erwédrmen und zur Fille geben. Die Fille sollte feucht sein;
andernfalls noch etwas Milch zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backrohr auf 200 Grad vorheizen.
Fiir das Hithnchen Auflaufform mit dem Ol ausstreichen.

Hithnchen innen und auflen salzen und pfeffern und die Fiille hineingeben.
Die Offnung mit einer kleinen Scheibe Weillbrot verschlieBen. Hiihner-
schenkel mit Nahgarn zusammenbinden.

Knoblauch schélen. Butter in einem Topf zerlassen. Knoblauch darin gold-
braun braten.

Die Halfte der so entstandenen Knoblauchbutter mit einem Pinsel auf das
Hiithnchen auftragen. Die Halfte der Knoblauchzehen in der Auflaufform mit
dem Huhn mitbraten. Die restlichen Knoblauchzehen beiseite stellen. Auf
mittlerer Stufe circa 30 Minuten braten. Hitze auf 180 Grad verringern.
Hihnchen mit der restlichen Knoblauchbutter bestreichen, restliche
Knoblauchzehen zugeben und mitbraten.

Huhn je nach GroBle weitere 60-90 Minuten braten, bis es knusprig braun
und gut durch ist. Immer wieder mit dem eigenen Saft begiellen. Reste der
Fulle in kleine Auflaufformen geben und die letzten 20 Minuten im Rohr
mitbacken.

Huhn mit der aus den Formen gestiirzten Fulle und Kartoffelpiiree oder Reis
und Salat servieren.



ENUSSME

Apple Cranberry Cider

Auf dem Weihnachtsmarkt im New Yorker Bryant Park verkosteten wir am 24. Dezember einen
herrlichen Apple Cider. Wahrend wir von unseren Weihnachtseinkaufen ermattet und voller
Vorfreude auf das weihnachtliche Mahl eine Pause einlegten, sahen wir den Eislaufern vor der
sonnigen und imposanten Kulisse bei ihren freiwilligen und unfreiwilligen Pirouetten zu.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir2P
ur<Fersonen Apfel- und Cranberry-Saft in einen Topf gielen. Zucker einrithren. Nelken

300 ml Apfelsaft (vorzugsweise und 2 Zimtstangen zugeben.

naturtrib)

200 m1 Cranberry-Saft Alles aufkochen und 20 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

25 g brauner Zucker

1 Handvoll Gewlirznelken Gewlirze entfernen und den Cider mit den restlichen beiden Zimtstangen als
4 Zimtstangen Rihrstébchen servieren.

Dazu passen hervorragend Meringues mit Cranberry-Fiille! Das Rezept dazu
findet Thr online unter Kulinarik > Bonusrezepte > Ozeanien > Australien >
MiniPavlovas — oder Thr sucht es einfach tiber den Rezeptindex auf Kulinarik
> Bonusrezepte > Rezeptindex.
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New York Cheesecake mit einem Hauch von Himbeere

Der Cheesecake gehort zu New York wie der Topfenstrudel zu Wien. Es gibt dabei den ,,New York
Cheesecake” sowie Hunderte Ausfiihrungen und Geschmacksrichtungen, vom Strawberry Swirl
iiber den Chocolate Fudge bis zum Devil’s Food Cheesecake. Hier meine Lieblingskreation: fast
ein Original-Cheesecake New York-Style mit einem Hauch von Himbeere.

ZUTATEN

Fiir 6 Cheesecake Minis
(mit einem Durchmesser von 7 cm)

150 g TK-Himbeeren

240 g Creamcheese
(Philadelphia Doppelrahmstufe,
keine Light-Version!)

30 g Staubzucker

1,5 EL Maisstarke

1 EL Vanilleextrakt

1 grofes Ei

60 m] Schlagobers

Ein paar frische Himbeeren fir die
Deko

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. 3 Liter Wasser erhitzen. Muffinform mit
Papierhiitchen auslegen. TK-Himbeeren auftauen und purieren. Die Hélfte
des Creamcheese mit der Hilfte des Zuckers und der Maisstirke auf kleiner
Stufe mixen. Restlichen Creamcheese unterrithren. Auf mittlerer Stufe den
restlichen Zucker sowie die Vanille unterrithren. Ei gut unterrithren. Zuletzt
kurz das Schlagobers einrithren. Férmchen fast bis oben mit Teig flillen.

In jeden Cheesecake einen Klecks Himbeerpiiree setzen und dieses zum
Marmorieren mit einer Messerspitze in den Teig ziehen. Form in eine grofle
Auflaufform setzen; heilles Wasser 2-3 cm hoch rundherum eingieBen. 30
Minuten backen, bis bei einer Garprobe nichts mehr anklebt. Form aus dem
Wasserbad nehmen und ein paar Stunden bei Raumtemperatur und dann
mit Klarsichtfolie abgedeckt im Kihlschrank auskiihlen lassen. Restliches
Himbeerpiiree nach Geschmack stilen. Cheesecake Minis vorsichtig aus den
Papierhtiitchen nehmen und mit dem Piree und frischen Himbeeren
servieren.

E{-
B
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GENUSSMELE 6

REGIONAL THAI

Raspberry Creamcheese Brownies

Diese Brownies sind etwas, was man auf Englisch wohl als ,,the best of both worlds” bezeichnen
wiirde: ein bisschen Brownie, ein bisschen Cheesecake, und dann auch noch ein bisschen Schoko
und ein bisschen Frucht. Unwiderstehlich!

ZUTATEN

Fiir 1 rechteckige Form 20x20 cm

Fur die Fulle

40 g Staubzucker

50 g Creamcheese

2 TL Mehl

% TL Vanille

1 groBes Eiweill

Fur den Teig

100 g Mehl

% TL Backpulver

% TL Natron & eine Prise Salz
120 g Staubzucker

60 g Kakaopulver

50 g Butter

1,5 EL Wasser

1 TL Vanille

1 groBes Ei & 3 Eiklar

3 EL Himbeermarmelade
Zum Servieren
Himbeerpiiree & Schlagobers

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Fir die Fulle alle Zutaten mit dem Mixer
cremig rihren. Butter schmelzen. Boden der Backform mit etwas fliissiger
Butter ausstreichen (aber nicht die Rander!).

Fur den Teig Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer groBlen Schiissel
verrihren. Zucker, Kakao, restliche Butter, Wasser, Vanille, Ei und Eiklar
mit einer Gabel gut in einer zweiten Schiissel verrithren. Unter die
Mehlmischung rihren, bis die trockenen Zutaten feucht sind.

Zwei Drittel des Teigs in der Form verteilen. Fille gleichméaBig auf dem Teig
verteilen. Restlichen Teig mit einem kleinen Léffel auf die Masse klecksen.
Marmelade dazwischen klecksen. Mit einer Messerspitze in die obersten
Schichten marmorartige Spuren ziehen. Ca. 30 Minuten backen, bis bei einer
Garprobe kein Teig mehr an einem Spiel3 anhaftet.
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Tipps zum Nachreisen,

LOKALE

Artepasta:
www.artepastanyc.com
Gemiitliches ,neighbourhood restau-
rant“ in Greenwich Village mit toller
Speisekarte und gutem Preis-
Leistungsverhaltnis.

Bubby's: www.bubbys.com

Vor allem die Location von Bubby's
Pie Company in Brooklyn, genau
genommen 1im Bezirk DUMBO
(Down Under the Manhattan Bridge
Overpass) ist toll, denn man friihs-
tiuckt hervorragend und mit einem
wunderschénen Blick auf die Bri-
cken uber den East River! Bietet
auch ein eigenes Brunch-Kochbuch!

Fat Witch: www.fatwitch.com
Brownie-Kunst fiirs Auge und flr
den Gaumen. Tolles Konzept!

Elenis: www.elenis.com
Verlockende Cupcakes und Cookies
in fantastischer Optik. Jetzt auch
aus oOsterreichischer Fertigung er-
héltlich: tiber den Online-Shop der
Kekswerkstatt auf www.kekswerk
statt.at! Fur echtes Elenis-Flair
empfehle ich 20 dag Herzklopfen!

Junior's:
www.juniorscheesecake.com
Eine unglaubliche Auswahl unglaub-
lich groBer, unglaublich leckerer
Cheesecake-Kreationen. Und natiir-
lich auch ein eigenes, sehr inspirie-
rendes Kochbuch!

Cafe Angelique:
www.cafeangelique.com

Uriges Fruhstiickslokal in Green-
wich Village mit altmodischem De-
sign inklusive Kredenzen, knall-
bunten Venedig-Fotomotiven, sehr
guten Bagel Sticks und French Toast
aus Almond Brioche. I‘ll be back!

FILM

Besser geht’s nicht (As Good As
It Gets)

Jack Nicholson als schrulliger Stadt-
neurotiker — einfach brilliant!

Der Teufel tragt Prada (The De-
vil Wears Prada)

Meryl Streep als erbarmungslose
Chefin und Anne Hathaway als ihre
Assistentin machen in dieser Satire
auf das Mode-Business Furore.

Ein Chef zum Verlieben (Two
Weeks Notice)

Sandra Bullock und Hugh Grant
liefern sich als Anwaéltin und Baul6-

we in New York, u.a. auch in Coney
Island, Gefechte.

E-Mail fiir dich (Mail For You)
Meg Ryan als Besitzerin eines klei-
nen Buchladens in der Upper East
Side von New York duelliert sich mit
Tom Hanks, dem Manager einer Me-
ga-Buchhandelskette. Happy End
nicht ausgeschlossen!

Harry und Sally (When Harry
Met Sally)

Das Lokal, in dem Sally ihren fulmi-
nanten Auftritt hinlegt, heilit ,Katz’
Diner” und erlangte durch den Film
Bertthmtheit. Kénnen Ménner und
Frauen Freunde sein? Meg Ryan und
Billy Crystal wollen es wissen.

f(‘f\_ :

Nachlesen & Nachshoppen, Teil 1*

Liebe auf Umwegen (Raising He-
len)

Als ihre Schwester stirbt, mutiert
Kate Hudson von der Karrierefrau
im New Yorker Fashion Business
zur uberforderten Ersatz-Mum.

Sex in the City

Ich habe keine einzige Folge gese-
hen, aber in Manhattan spielt die
Fernsehserie (jetzt auf DVD) alle-
mal. So kam auch die Magnolia Ba-
kery zu ihrer Berithmtheit!

Weil es Dich gibt (Serendipity)
New York, wie es leibt, lebt und ge-
nieBt — schmalzig und schén. Gibt es
eine hohere Macht, ein Schicksal,
das ein Wiedersehen ermdoglicht? Im
»Serendipity” treffen sich John Cu-
sack und Kate Beckinsale.

Whatever Works

Ein Film von Woody Allen — schrig
wie New York. Ein exzentrischer
Grantler lasst sich im New Yorker
Stadtteil Greenwich Village mit ei-
nem wesentlich jingeren Maidchen
ein. Die Probleme sind vorpro-
grammiert.

*Teil 2 gibt's in der nachsten Genussmeile!
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Mein Kochbuch:,Genussvoll um die Welt” in den Medien

Auch 2010 beginnt fiir mein Kochbuch ,,Genussvoll um die Welt - Ein Reisekochbuch fiir alle
Sinne” gut — mit einer Reihe von netten Buchrezensionen, fulminanter Werbung im Radio und
einem spannenden 90miniitigen Live-Interview bei Radio Burgenland!

Rezensionen liber Rezensionen: zu
Jahresbeginn ubertreffen sich die
Medien fast, was Rezensionen von
~Genussvoll um die Welt” angeht.
Ob unter dem Titel ,GENUSSVOLL
REISEN” oder ,Appetit auf Urlaub?”
oder ,Urlaubstraume zum Nach-
kochen” - sie alle bringen auf den
Punkt, was ich auf 312 Seiten
vermitteln wollte.

Print- & Online-Magazine

VOR Magazin, ORF Nachlese,
Schonbrunner Tiergarten Journal,
das zweimal jahrlich erscheinende
Touristik-Fachmagazin Reisetipps
und nicht zuletzt DAS fiihrende
6sterreichische Kochmagazin
GUSTO bringen eine Empfehlung
fuir mein Buch! Eine tolle Foto-
strecke Uber 21 Seiten gab es auf den
Online-Genuss-Seiten des KURIER!

Prasentationen

Beim Club Alpha, einem tberpartei-
lichen Frauenclub, prisentierte ich
in einer sehr netten Veranstaltung
mein Buch - Diashow, Auszeit-
Anleitung, Reisetipps und Buch-
verkauf inklusive. Herzlichen Dank
fir die erneute Einladung!

Radio

RTL Radio verloste am 30. und 31.
Janner von 10-18 Uhr stiindlich ein
Buch unter dem Motto ,Fernweh?
Muss nicht sein!“ Eine ganz
besonders tolle Werbung!

50 KLAPPI'S
WIRKLICH!

Schlank werden
'Schlank bleiben

A
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Live zu Gast bet ORF Radio
Burgenland in ,Mahlzeit Burgen-
land!“ plauderte ich am 5. Februar
90 Minuten mit Top-Moderator
Georg Prenner und erzéhlte uber
meine Reisen und mein Buchprojekt.

)

Top-Ranking auf amazon.de

Auszug als Podcast auf meiner
Website verfiigbar!

Top-Ranking auf amazon.de: in der
Kategorie ,Kochen nach Léndern®
erreichte mein Buch mehrfach die
Top 100! Beste Platzierung bisher:
Nr. 73!
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CENUSSMELE 6

Exklusiv fiir Kochbuchbesitzerinnen
enthélt die GENUSSMEILE Tipps fiir
Variationen der im Kochbuch ent-
haltenen Rezepte.

Somit ist ,,Genussvoll um die Welt*
das erste Kochbuch, das laufend
wachst. Die Insider-Tipps findet
man auch unter Kulinarik > Insider-
Tipps.

French Toast einmal anders

A propos New York und die dort
omniprasenten French Toasts, die
KochbuchbesitzerInnen von Seite 23
meines Kochbuchs kennen: aus
altem Brioche kann man auch eine
herrliche French Toast Casserole
machen.

Damit beginnt der Tag besonders
gut! Am Vorabend vorbereitet, ist
das Gericht morgens schnell auf dem
Tisch!

So geht’'s

ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden und quer
halbieren. Auflaufformen ausfetten.
Brioche-Scheiben mit etwas Butter
bestreichen. Die Halfte der Scheiben

Brioche oder Striezel in

mit der Butterseite nach unten
uberlappend in die Auflaufformen
schichten. Marmelade auf die
Oberseite dieser Scheiben streichen.
Restliche Brioche-Scheiben mit der
Butterseite nach oben tberlappend
darauf schichten.

Milch, Zucker, Zimt und EKier in
einer Schale verquirlen. Uber die
Brioche-Scheiben gieBlen. Einige
Stunden oder tiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Backrohr auf
180 Grad vorheizen.

Auflaufe mit Mandelscheiben oder
gehackten Nissen bestreuen und
circa 30 Minuten goldbraun backen.

Mitmachen und eigene Rezept-
variation veroffentlichen!

Wer selbst auch schon Variationen
der Rezepte in ,Genussvoll um die
Welt“ entwickelt hat, ist herzlich
eingeladen, Infos tiber seine
Kreation einzusenden. Die besten
Tipps werden online und in der
GENUSSMEILE veroffentlicht! Ich
freue mich auf Eure Anregungen!

Mail senden an:
andreaf@facettenreich.at

Neues aus dem virtuellen Facettenreich: Website-Neuerungen

Auf www.facettenreich.at findet
man (fast) alles, was das reisefreu-
dige und kulinarisch interessierte
Herz begehrt: Reisetipps fiir Destina-
tionen von Jamaika bis Venedig, von
Sylt bis Dublin, von Bomeo bis
Sydney, passende Literaturempfeh-
lungen, um sich Lokalkolorit ins
Haus zu holen, und natiirlich jede
Menge Rezepte aus Nah & Fern.

Die aktuellen Schlagzeilen gibt es
auf der Startseite. Und im Blog
finden sich tagesaktuelle Mel-
dungen, Rezeptentdeckungen sowie
Reiseberichte.

‘] JETZT NEU: Podcasts auf der
Website!

Fur alle, die sich zwischendurch

einmal in wirmere Gefilde beamen

mochten, gibt es jetzt auch eine

Horprobe online. 2 Minuten Stdsee-

Flair beleben bestimmt die Sinne!

Weitere Podcasts gibt es von meinem
Interview bei Radio Burgenland
sowie der Werbung fiir ,,Genussvoll
um die Welt“ bei RTL Radio.

Zu finden auf der Startsteite

www.facettenreich. at.

Rezeptindex fiir Bonusrezepte

Der Rezeptindex fur die Bonus-
rezepte ist jetzt noch tbersichtlicher.
Einfach uber Kulinarik > Bonus-
rezepte > Rezeptindex aufrufen und
in der gewtiinschten Kategorie —
Snack, Frihstick, Hauptspeise,
Drinks, etc. — suchen, klicken und
kochen!

Neues Bestellformular
Bestellen geht jetzt noch leichter —

mit dem Bestellformular im
Mentpunkt Bestellen.



CENUSSMELE 6

Mein Kochbuch: Minus 40% fir GroBabnehmer (ab 100 Stlick)

WANTED! Firmen, die als Incentives
oder Geschenke grof3e Stiickzahlen
von ,Genussvoll um die Welt” beno6-
tigen. BITTE WEITERSAGEN! tolles
Angebot bei Abnahme groBer Stiick-
zahlen von ,Genussvoll um die
Welt”L

Wer kennt Firmen, die fur ithre Kun-
den, Partner, Mitarbeiter oder Incen-
tives grolere Stiuckzahlen von
,Genussvoll um die Welt“ brauchen,
um ihre Internationalitit zu bewei-
sen, thren Kunden oder Mitarbeitern
Urlaubsgriifle zu schenken oder Kiu-
fe zu belohnen?

,Genussvoll um die Welt® bringt
dann nicht nur den Beschenkten
Freude, sondern auch dem GrofBab-
nehmer und dem Vermittler!

Der GroBlabnehmer bekommt bei
Abnahme von 100+ Exemplaren ei-
nen Rabatt von 40 Prozent! Auller-
dem gibt es auch fiur Stiickzahlen ab
10 Stiick eine attraktive Preisstaffel.
Details auf Anfrage.

Ich freue mich auf Rickmeldungen
und lasse mir flr erfolgreiche Ver-
mittler etwas ganz Besonderes ein-
fallen! Danke fiir die Unterstiitzung!

Breaking News: COMPLIMENT empfiehlt www.facettenreich.at

HOT OFF THE PRESS - Brandaktuell!
Kurz vor Redaktionsschluss einge-
langt...

In der neuesten Ausgabe des oOster-
reichischen Frauenmagazins
COMPLIMENT wird das Facetten-
reich als Plattform fiir Reisen & Ku-
linarik empfohlen! Damit es — bald —
alle wissen: Am 12. ist Genusstag!

StammleserInnen haben es aber oh-
nehin schon gewusst. Reisetipps fiir
mittlerweile 20 Lander und rund 75
Bonusrezepte sprechen Bénde und
stillen das Fernweh.

Auch die ndchste GENUSSMEILE war-
tet mit Rezepten und Fotos aus dem
Big Apple auf. SchlieBlich hat diese
Stadt weit mehr zu bieten, als in eine
Ausgabe der GENUSSMEILE passt.

Dariiber hinaus enthélt sie Tipps
zum Nachlesen und Nachshoppen
sowie den zweiten Teil des nordame-
rikanischen Kiichenlateins!

Fur weitere Rezeptideen steht in der
Zwischenzeit natiirlich meine Websi-
te zur Verfiigung, wo laufend neue
Rezepte hinzukommen!
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KONTAKT & BESTELLUNG

Web: www.facettenreich.at/bestellen
Mail: andreaf@facettenreich.at
Tel.: +43-1-26 42 290

Fur signierte Exemplare bitte
Wunschtext angeben ;-)

New York

GENUSSMEILE jetzt online unter
Newsletter abonnieren und am bes-
ten gleich weiterempfehlen!

So kommen auch Freunde und Ver-
wandte in den Genuss neuer Rezepte
aus aller Welt. Die néichste
GENUSSMEILE erscheint am
12. Marz, denn am 12. ist wieder
Genusstag. Bis dahin viel Spall beim
Lesen und Kochen!

Adrea



