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Wo geht’s hier zur Genussmeile?

Wer gerne reist, sammelt
und kocht, ist quasi préa-
destiniert als Rezeptesu-
cherin. Da ich es nicht bei
den 150 Rezepten in mei-
nem Kochbuch ,Genuss-
voll um die Welt - Ein Rei-
sekochbuch fiir alle Sinne“
belassen wollte, entstand
dieser Newsletter.

Die GENUSSMEILE er-
scheint ab sofort am 12. je-
des Monats und versorgt
die LeserInnen mit immer
neuen Rezepten aus Nah
und Fern, handverlesen

und handgeriihrt, versteht
sich. Dazu gibt’s ein paar
Anekdoten, Tipps fir pas-
sende Biicher und tolle
Lokale, um das Reisen im
Kopf ebenso leicht zu ma-
chen wie das Nachkochen
und das Nachreisen.

Aus dem Méinnergarten
berichtet Max von seinen
Erfahrungen des Reisens
(mit mir), und im Kiichen-
latein erfihrt man einiges
uber Begriffe, die uns auf
Reisen schon mal ins Gri-
beln bringen.

Treue Leser haben dar-
uber hinaus die Moglich-

keit, Genussmeilen zu
sammeln. Mehr tiber diese
Gewinnmoglichkeit — auf
Seite 9.

M Newsletter einfach auf
www.facettenreich.at
abonnieren und keine GE-
NUSSMEILE verpassen!

Also: ,Ran an die Bulet-
ten“ und viel Vergniigen!

Ardrea

www.facettenreich.at
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Meer mal anders - Die idyllische Ecke Deutschlands

Dass ich ein Faible fiirs Meer habe,
ist ja nichts Neues. Dass es dazu aber
nicht in den Siiden gehen muss, ist
mir erst vor ein paar Jahren klar ge-
worden.

Ein Besuch in Traveminde, ein an-
derer auf Sylt, und es war um mich
geschehen: selbst riskante Wetter-
verhéltnisse kénnen mich nicht ab-
schrecken. Dabei denke ich an jenen
August-Tag auf Sylt, an dem wir
radfahrenderweise in einen starken
Regen kamen und sich auf meinen
Beinen seltsame Schaumkronen bil-
deten. Nach und nach wuchsen sich
die weillen Punkte auf meinen Jeans
zu richtigen Schaumhédubchen aus,
die an ein zu diesem Zeitpunkt sehr
verlockend erscheinendes Schaum-
bad erinnerten. Erst nach einigen
Kilometern fiel mir eine Erklérung
ein: der Regen presste die Waschmit-
telriicksténde aus der Hose heraus...

Diesmal erwischten wir es weit bes-
ser: kaum ein Regentropfen, gerade
mal ein paar Wolken, dafiir viel Son-
ne, viele stifle Stadtchen, viele tolle
Laden, viele umwerfende Kuchen
und herrliche Seeluft. Dass ich da
einige Rezepte mitbringen musste,
stand auber Frage.

~Warum schiitteln die Nordfriesen
ihre Kithe?”, so kénnte ein typischer
Nordfriesenwitz beginnen...

So viele siiBe Cafés, so viele tolle Ku-
chen und Torten, so viel Sahne: Hei-
delbeersahnetorte, Eierlikérsahne-
torte, Kirschsahnetorte... Wer pro-
duziert diese Unmengen an
Schlagobers, habe ich mich mehr-
mals gefragt. Aber wer weil}, so mei-
ne Theorie, vielleicht schiitteln die
immer praktisch veranlagten Deut-
schen ihre Kithe vor dem Melken,
damit diese gleich Sahne geben...

Solche Gedanken konnen einem
beim Ritt tiber das Land schon mal
kommen, wenn man die Vielzahl an
Kuhen sieht, Milch in den Rezepten
jedoch nur eine untergeordnete Rolle
zu spielen scheint...

A propos Rittiibers Land

Was mir an der norddeutschen Insel-
welt besonders gefillt, ist die radfah-
rerfreundliche Infrastruktur. Kaum
ist man ein paar Kilometer zwischen
Kihen, Pferden, Schafen, Schafen
und noch mehr Schafen gefahren,
ragt irgendwo ein Reetdach heraus.
Die Wahrscheinlichkeit ist groB, dass
es sich dabel um eines der vielen
netten Cafés mit angeschlossenem
Laden handelt, m denen man die
Kalorienbilanz mit einem Schlag (!)
schnell wieder aufbessern kann. So
frisch und lecker wie hier habe ich
selten Kuchen gegessen!
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Das perfekte Schlechtwetterprogramm

Sollte es einmal nichts werden mit
dem Sonnenschein, gibt es in Nord-
deutschland auch viele Einrichtun-
gen, die einen Regentag zu einem
Urlaubstag machen, und da denke
ich nicht nur an die frohlichen
Strandkorbe.

Schliefllich haben die Cafés auch an
Regentagen gedffnet und die Kuchen
sind dann gewiss ebenso superfrisch
und superlecker - und man bekommt
die Gelegenheit, sich im Verdriicken
der doch etwas gewohnungsbediirfti-
gen Portionsgroflen zu tiben.

Dazwischen warten Stiadte wie
Flensburg mit schoénen, alten H&u-
sern oder das holldndisch anmutende
Friedrichsstadt mit vielen Grachten
auf einen Besuch.

Uberall gibt es Teekontore, wo man
Gratisproben verkosten und sich
gleich einmal dem angewandten
Plattdeutsch hingeben kann.

Sollte es dann immer noch regnen,
stehen zahlreiche Wellnessoasen zur
Verfligung, die wir angesichts des
schénen Wetters gar nicht testen
konnten. Wellness wird hier namlich
nicht nur in Bezug auf die siiflen
Kostlichkeiten grof3 geschrieben!

Wat(t)programm fiir Fortgeschritte-
ne und Unerschrockene

Fur Fortgeschrittene gibt es hier

scheinbar unabhéngig vom Wetter -
ein eigenes Programm, das von Ex-
perten mit hochgekrempelten Hosen,
einem KEimer, einer Schaufel und

Das norddeutsche Kiichenlatein

Die Kiiche Norddeutschlands kennt Dinge, mit denen unsereins im besten Fall nichts anzufangen
wei und die im schlimmsten Fall wiiste Assoziationen hervorrufen. Zuerst darf die Fantasie ans
Werk, aber dann kommt Aufklarung. Schlie8lich wollen wir auch etwas fiir unsere Bildung tun...

Futjes: Ein nordfriesisches Gebéck,
das an einen ungefiillten Berliner er-
innert, der in Osterreich Krapfen
heiflt. Dafiir wird eine Kombination
aus Brand- und Germteig herge-
stellt und der Teig portionsweise in
heilem Fett herausgebacken.

Kluntjes: Hier sprechen wir von
Kandiszucker, wie er in den Tausen-
den Teeldden, die hier oft Teekontor
genannt werden, gerne serviert wird.

Tote Tante: Hierbei handelt es sich
nicht um einen Anfall von deut-
schem Kannibalismus, sondern viel-
mehr um ein in Nordfriesland belieb-
tes Heillgetrank aus Kakao, Rum
und Sahne - eventuell jedoch nicht in
dieser Retihenfolge. Aullerhalb von
Nordfriesland wird dieses Getrink -
kalt oder warm - als Lumumba be-
zeichnet. Der Name geht dabei auf
den afrikanischen Politiker Patrice
E. Lumumba zurick.

einem hochst zufriedenen Ge-
sichtsausdruck absolviert wird.

Es gilt, mit moglichst schlammigen
Beinen durchs Watt zu stapfen, we-
nig kreuzfreundliche Biickiibungen
zu machen, die Arme bis zu den Ell-
bogen ins Watt zu stecken und mit
einem breiten Grinsen Krabben oder
Wattwirmer aus dem Schlamm zu
ziehen.

Wer danach eine Pause braucht,
mietet sich einen der Strandkdrbe -
vorzugsweise erst nach der Ganzkor-
perdusche. Dann kann der Wind to-
sen, der Sand in die letzte Ritze krie-
chen, der Regen kommen und wieder
gehen oder Die Bunte davon fliegen -
im Strandkorb ist die Welt trotzdem
in Ordnung!

Pharisder: Ein Verwandter der to-
ten Tante auf Kaffeebasis, der mit
Rum und Sahne verfeinert wird.

Herrenkringel: Jetzt ist Fantasie
gefragt. Weitab von allem, was diese
hervorbringen mag, handelt es sich
hier einfach um einen Knetteig, aus
dem Kreise ausgestochen werden.
Diese werden mit Butter bestrichen
und mit Hagelzucker bestreut und
dann gebacken. Enttéauschend, oder?
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Schwarze Nudeln mit Garnelen in Cognacsauce

Dieses leckere Gericht war das BegriiBungsdinner im netten Stadtchen Husum. Am Hafen bei
absoluter Ebbe eingenommen, den Wind um die Ohren, die Haare im Gesicht und Salz auf der
Zunge war das der perfekte Einstieg in unsere norddeutsche Fisch- und Kuchenwoche.
Enttdauschend daran war lediglich die Erkenntnis, dass es auf dem wochentlichen Fischmarkt alles

gab - auBler Fisch...

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

400 g schwarze Bandnudeln
300 g Garnelen (frisch oder TK-
Ware)

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

1 EL Fischpaste

2 EL Cognac

1/4 1 Gemiisebriithe

100 ml Schlagobers

1 TL Limettensaft

Etwas Schnittlauch

ZUBEREITUNG

Salzwasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Nudeln 10-12
Minuten kochen.

TK-Garnelen ggf. auftauen. Zwiebel schilen und wirfelig schneiden.
Schnittlauch fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin dimsten. Fischpaste einriihren.
Mit Cognac, Gemiisebrithe und Schlagobers abloschen. Aufkochen und 3-4
Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Garnelen zugeben und erhitzen.

Nudeln abseithen und mit der Cognacsauce auf den Tellern anrichten. Mit
dem Schnittlauch garnieren.

Tipp: Besonders fein schmeckt dieses Gericht in der Spargelzeit, wenn man

etwas grinen oder weillen gekochten Spargel unter die Sauce mischt. Auch
mit Blattspinat kann das Gericht variiert werden.

Y e

.-
s s
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Die unverzichtbare Friesentorte

Die Friesentorte als leichtes Dessert zu bezeichnen, ware die Untertreibung des Jahrtausends.
Dennoch darf sie bei einem Besuch in Nordfriesland nicht fehlen. Die Kombination aus zartem
Blitterteig, feinem Pflaumenmus und reichlich Schlagobers muss man sich einfach auf der Zunge
zergehen lassen. Am besten im Friesen-Café auf Amrun verkosten und mit dem Rad hin- und
zuriickstrampeln!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 6 Portionen
Backrohr auf 220 Grad varheizen.

1 Pkg. Blatterteig

250 m1 Schlagobers Blatterteig ausrollen und 2 Kreise fir Boden und Deckel ausstechen. Den
1 Pkg. Sahnesteif Kreis fiir den Deckel in 6-8 Kuchenstiicke zerschneiden.

350 g Pflaumenmus (alias Powidl)

Staubzucker Alle Teile auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Teig mit einer

Gabel mehrfach einstechen. 9-12 Minuten goldbraun backen.
Schlagobers sehr steif schlagen. Sahnesteif dabei unterrithren.
Kurz vor dem Servieren den ausgekiihlten Boden dick mit Powidl

bestreichen. Schlagobers aufstreichen. Nun die kuchenférmigen Teigstiicke
leicht schrég auf die Torte setzen. Mit Staubzucker bestreut servieren.
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Piekfeine Schokobeil3er

SchokobeiBer heilen die siiBen Quarkbrotchen, die zum Friihstiick ebenso lecker schmecken wie
zur Jause. In Norddeutschland bekommt man sie in jeder Backerei; in XXL und ohne Schoko
laufen sie unter dem aufs Erste dubios erscheinenden Namen ,Quarkpott”.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 12-15 Stiick Schokolade hacken. Butter schmelzen. Germ mit etwas lauwarmem Wasser
und 1 TL Zucker verrithren.
50 g dunkle Schokolade, eventuell

Orangenschokolade Mehl, Topfen, Ei, den restlichen Zucker sowie die Butter in eine Schiissel
1 TL Butter geben. Die aufgeloste Hefe hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig
1 Wiirfel Germ rithren. Schokostiickchen unterheben. An einem warmen Ort etwa 1 Stunde
250 g Mehl gehen lassen. Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

250 g Magertopfen

1 Ei Aus dem Teig mit einem Loffel 10-12 mittelgroBe Nocken ausstechen und auf
2 TL Zucker ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Dotter verquirlen und die

1 Dotter zum Bestreichen Brotchen damit bestreichen. 15-20 Minuten backen.
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Die omniprasente Rote Grutze

So unschon das Wort ,Griitze” fiir manche, auch mich, klingen mag: ich habe ihr in den letzten
Jahren fleiBig Abbitte geleistet und diese fruchtige Beilage lieben gelernt. Herrlich schmeckt sie

vor allem warm zu Vanilleeis!

ZUTATEN

Fiir 2 Glaser

100 g Brombeeren

100 g Ribiseln

200 g Himbeeren

100 g Erdbeeren

10 g Maizena

200 ml Fruchtsaft (im Idealfall Bee-
rensaft) aus der Flasche

40 g Zucker

Aus dem Mannergarten*

Max meldet: Hamburg bietet nicht
nur fur Ruderer und Segelfreunde so
einiges, auch der Kulturliebhaber
kommt auf seine Rechnung; statt in
die Josefstadt oder ins Burgtheater
geht man/frau hier ins ,Ohnsorg“
oder ins , Thalia-Theater“. Gilt aber
nicht fir alle: Frau A. verbindet mit
Thalia wohl eher die letzte Station
1im Shopping-Triathlon. Bastelbedarf
- Wohnaccessoires - Biicher. Ware
der Koffer nicht schon voll gewesen,
hitte es sicher eine neue Bestleis-
tung in der Kategorie ,Stadtetrip”
gegeben, denke ich, wihrend ich aufs

ZUBEREITUNG

Maizena mit 4 Essloffeln des Beerensafts anrithren.

Den tubrigen Beerensaft mit dem Zucker zum Kochen bringen, mit dem
angeriihrten Maizena binden und vom Herd nehmen.

Beeren unterriithren und in Schalen fiillen.

Rote Griitze kalt stellen und mit Schlagobers, Vanilleeis, Waffeln oder
Palatschinken servieren.

Wasser blicke und tber einem Bier
gespannt auf die Préasentation der
neuesten Errungenschaften warte.

* Mannergarten, der: Eine Ein—
oder Vorrichtung &hnlich dem Kin-
dergarten fiur die stilen Kleinen, die
im englischsprachigen Ausland auch
als ,Bench for bored husbands® be-
zeichnet wird und hé&ufig in Form
von Kaffeehdusern und Bierlokalen
in Erscheinung tritt.
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Tipps zum Nachreisen, Nachlesen & Nachshoppen

LOKALE

Alex, Hamburg: www.alexgastro.de
Fruhsticken direkt an der Alster
beim leckeren Sonntagsbrunch,
besser geht’s nicht!

Stelly’s Hiitis, Oldsum, Fohr:
http://stellys.npage.de

Kuchen vom Feinsten gibt es in
diesem Topfer-Café, dazu viele
Geschenkartikel, siiie Deko - einfach
zum Wohlfiihlen und Bleiben. Der
warme Apfelkuchen mit Vanille-
sauce, Vanilleeis, Sahne und viel
Zimt war umwerfend, ebenso wie die

Heidelbeersahnetorte im XXL-
Format.
Cappucino, Nieblum, Fohr:

Supernettes Café mit toller Waffel-
vielfalt, selbstgemachter Eiscreme
und Strandkérben zum Ausrasten in

einem lieblichen Ort voll reet-
gedeckter Hauschen
Friesen-Café, Nebel, Amrum:

www.friesen-cafe.de

Im idyllischen Gastgarten hinter
und vor dem reetgedeckten
Héauschen lésst es sich gut Kirschen
essen, am besten in Form von roter
Gritze zu den spekulatiusdhnlichen,
dinnen und knusprigen Friesen-
waffeln! Auch die Friesentorte ist
eine Wucht! Dazu gibt es
unterschiedliche Heiligetrianke, bei
denen man sich fast kiihles Wetter
winscht.

Café Tine, Husum:

Tolles Fruhstiicksbiifett mit
zahlreichen Fischsorten zum Ver-
kosten und nettem Hafenblick!

BUCHER

Klaus-Peter Wolf, Ostfriesenblut:
Das Gefiihl der Nordsee vermittelt
der Autor in diesem super-
spannenden Krimi perfekt.

Krischan Koch, Flucht iibers
Watt: Mitfiebern bis zur letzten
Seite, auf der Inselwelt von Sylt,
Amrum und Fohr.

SHOPPING

Handelshaus Laegel, Hamburg:
www.laegel.net

Eine kleine Filiale in der Europa-
passage sowie das Haupthaus in der
Bleichenbriicke 10 sind bei mir
kunftig Fixpunkte bei einem Alt-
stadtrundgang. Der ultimative
Laden fiir Backfreaks fiihrt nicht
umsonst in seinem Titel die Bezeich-

nung ,Alles fir den Keks“. Meine
besonderen Entdeckungen: bunte
Rihrschiisseln in allen GréBen sowie
Keks-, Kuchen— und Muffinformen
in einer berauschenden Vielfalt. Wie
gut, dass die modernen Silikonfor-
men sich jeder Kofferform anpassen!

Idee.creativmarkt, Hamburg: In
der Europapassage mitten in der
Altstadt befindet sich dieses Para-
dies fiir Bastlerinnen.

Butler‘s, Hamburg:
www.butlers.de

Wer nicht oft in die Filiale auf der
Wiener Mariahilferstrale kommt,
kann den pfiffigen Einrichtungs-
laden auch in Hamburg besuchen.
Géansemarkt 50 oder GroBe Bleichen
31 sind gut erreichbar. Am besten
Anhidnger mitbringen oder online
bestellen und gratis liefern lassen!
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Mein Kochbuch: Genussvoll um die Welt

Im Oktober ist es soweit: Mein Kochbuch ,,Genussvoll um die Welt - Ein Reisekochbuch fiir alle
Sinne” erscheint in der Verlagsgruppe STYRIA! Hier gibt es Einblicke, wie es dazu kam...

Wer Lust hat auf Rezepte aus aller
Welt, sollte einen Blick in mein
Kochbuch werfen. In ,,Genussvoll um
die Welt - Ein Reisekochbuch fiir alle
Sinne“ findet man kulinarische
Fundsticke aus Sudostasien,
Australien, Fidschi, Hawaii und den
USA. Diese werden erginzt durch
zahlreiche Fotos, amiisante Hinter-
grundgeschichten zu Land und
Leuten, viele Tipps fur passende
Bucher und Filme sowie unterhalt-
same Auszlige aus unserem Reise-

Blog. So kommt auch im Herbst und |

Winter Urlaubsflair ins Haus!

,Genussvoll um die Welt® ist ein
Buch fur Kiche, Wohnzimmer und
Nachttisch zum Nachkochen,
Ansehen und Lesen. Es macht sich
aber, Stichwort: Weihnachten, auch
in einer Geschenktiite gut... Auch
als Fernwehmedizin, im Kampf
gegen Herbst-Blues und Winter-
Depri kann ich dieses Buch nur
empfehlen. Rezeptfrei und auch
wieder nicht...

Von der Idee zum Buch

Wihrend unserer neunmonatigen
Auszeit und Weltreise landeten
unzihlige Rezepte in meinem
Gepack. Ein tolles Reisgericht in
Bali, ein unwiderstehliches Schoko-
Kokos-Dessert in Australien, eine
Fischvorspeise in Fidschi oder ein

Andrea Farthofer

Genussvoll
um die Welt

" & Ein Reisekochbuch
fuir alle Sinne

Jedes Rezept, das ich - oft erst nach

vielen Anldufen - zu meiner Zufrie-
denheit nachgekocht hatte, landete
in einer Datel, gemeinsam mit einem
Foto der Speise, Fotos jenes Ortes,
wo ich es aufgelesen hatte, sowie ein
paar erkldrenden Worten.

OH! THE GOOD LIFE

Ehe ich es mich versah, entstand ein

im wahrsten Sinne des Wortes
ansehnliches Rezeptkompendium,
das damals noch unter dem

Arbeitstitel ,,OH! THE GOOD LIFE®
lief. Dieses Gefiihl begleitete mich
namlich nicht nur beim Reisen,
sondern auch beim Nachkochen und

Gestalten der Seiten, die ich
schlieBlich ein paar Verlagen
unterbreitete.

Und siehe da: innerhalb kirzester
Zeit hatte ich nicht nur einen
Termin bei STYRIA, sondern auch
eine Zusage. Wer an jenem Tag im
Februar 2009 eine Ausgeflippte tiber
die Wiener Kéarntner Stralle tanzen
sah, die Hand auf den Mund
gepresst, um nicht auch noch
lauthals loszusingen, kann guten
Gewissens behaupten, sie zu
kennen. Ja, das war ich - auller
Rand und Band, was symbolisch fur
die néchsten Monate werden sollte,
die unvorstellbar arbeitsreich und
komplex werden sollten.

Es gab auch ein paar besonders
lustige Momente: etwa jenen, als
mein Ansprechpartner bei einem
meiner ersten Termine im Verlag zu
seinem Kollegen sagte: ,,Darf ich dir
eine Autorin vorstellen?* und ich
mich neugierig umdrehte. BloB: da
war keiner auller mir...

Jetzt Genussmeilen sammeln!

In jeder Ausgabe der GENUSSM
i El i -
ein ”FEhler’l. Die ersten drei Leserll'rfn‘;er::steth sich auf einem Foto

Fehler gefunden haben, erhalten einen G e unf der eingebauten

utschein fiir eine sii
nach Wahl aus dem Backshop Viehtriftgasse! - e

unglaublicher Drink in Hawaii - als
ich zuhause feststellte, wie viele und
welch tolle Rezepte ich mitgebracht
hatte, musste ich sofort mit dem
Nachkochen beginnen.

Genussvoll um die Welt - Insidertipps

Die GENUSSMEILE wird fiir
(kiinftige) Kochbuchbesitzerinnen
auch Variationen der im Kochbuch

Der feine Amaretti-Streusel kommt
auch hier bestens zur Geltung!

A propos Norddeutschland, wo
Pflaumen zumindest im Spadtsommer
den omnipriasenten Kraut— und

enthaltenen Rezepte aufweisen. Kohlsorten fast den Rang ablaufen: Mit einem groBen Klecks Schlag-
Dann kommt bestimmt keine eines meiner herbstlich-winterlichen obers serviert, wird das leckere,
Langeweile in der Kiiche auf, denn Lieblingsdesserts, das Apple warme Dessert richtig schoén
an Ideen wird es gewiss nicht Amaretti Crumble, kann man auch norddeutsch! Der Winter kann
mangeln! mit Zwetschken zubereiten. kommen...
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Mein Kochbuch: Kooperationen & Aktionen

Wer demnichst auf den Webseiten
des Australien-Reiseanbieters COCO
weltweit reisen (www.coco-tours.at)
oder des Gewlirzspezialisten Kétanyi
(www.kotanyi.com) auf vertraute
Rezepte aus meiner Feder und Kii-
che stofit, darf sich nicht wundern.
Beide Unternehmen sind Kooperatio-
nen mit mir eingegangen!

Eine Vorratspackung Sommerfeeling

Dartiber hinaus gibt es ab Oktober
eine ganz besondere Zusammenar-
beit mit der Kekswerkstatt
(www.kekswerkstatt.at) von Renate
Gruber. Wir bieten eine Vorratspa-
ckung Sommerfeeling bestehend aus

300 Seiten Urlaubsflair zum Nachko-
chen sowie 20 dag Reiselust - das
ideale Weihnachtsgeschenk fiir liebe
Freunde, Verwandte oder sich selbst!

Das Facettenreich: Reisen, Kulinarik & Fotos

Auf www.facettenreich.at findet man
(fast) alles, was das reisefreudige
und kulinarisch interessierte Herz
begehrt: Reisetipps fiir Destinatio-
nen von Jamaika bis Venedig, von
Kambodscha bis Australien, von Sylt
bis Dublin, passende Literaturemp-
fehlungen, um sich Lokalkolorit ins
Haus zu holen, und natirlich jede
Menge Rezepte aus Nah und Fern.

Zudem gibt es ein Blog mit tagesak-
tuellen Meldungen und die Abo-
Moglichkeit fir die GENUSSMEILE!

Verkauf

Das Kochbuch sowie die Vorratspa-
ckung Sommerfeeling sind bei mir,
auf einer meiner genussvollen Ver-
anstaltungen (Details folgen in der
nichsten GENUSSMEILE), im
Buchhandel oder in Internet-
Buchhandlungen erhéiltlich.

Angebot fiir groB3e Stiickzahlen

Wer fur Kunden, Mitarbeiter oder
Incentives dartber hinaus groBere
Stiickzahlen bestellen mochte, kann
dies Ubrigens mit einer besonders
glnstigen Preisstaffel tun. Details
auf Anfrage.

IMPRESSUM

Herausgeberin:
Andrea Farthofer
www.facettenreich.at

KONTAKT & BUCHBESTELLUNG

Web: andreaf@facettenreich.at
Tel.: +43-1-26 42 290

Fir handsignierte Exemplare bitte
Wunschtext angeben ;-)

In der nachsten GENUSSMEILE: Karibikflair & Pura Vida

\ LR »

Die nachste GENUSSMEILE bringt
Reisegeschichten und Rezepte aus
der Karibik.

Sie erzdhlt von einem gar nicht so
faulen Faultier Uber der Strandmat-
te, einem frechen Nasenbiren unter
dem Beifahrersitz, interessanten
Dialogen mit Einheimischen, der
schonsten Dschungellodge meines
Lebens und dem nicht nur kulinari-
schen Pura Vida zwischen Karibik
und Pazifik, von Costa Rica bis Ja-
maika. Karibikflair pur zum Lesen
und Nachkochen!

GENUSSMEILE jetzt abonnieren, wei-
terempfehlen und noch dazu
Genussmeilen sammeln!

Die néachste GENUSSMEILE er-
scheint am 12. Oktober. Newsletter
gleich auf www.facettenreich.at
abonnieren und Freunden weiter-
empfehlen!

Aufmerksame LeserInnen konnen
daruber hinaus auch gewinnen.
Mehr Infos dazu gibt es auf Seite 9.
In diesem Sinne: Pura Vida & See
you soon!



