Heiraten, aber richtig. Richtig vorbereitet vor Ja sagen will geplant sein:{Der schonste
Tag im Leben soll auch der schonste Tag

allem. Damit am Tag der Tage nichts dem werden. Da iiberlasst man besser nichts
dem Zufall, gute Planung ist unerldasslich.
Zufall iiberlassen bleibt, und das Brautpaar Die erste Entscheidung fallt, wenn die Art
der Feier gewahlt wird. Gerne Klassisch
entspannt einen wirklich unvergesslichen Tag mit edel gedeckten Tischen in einem scho-
nen Saal? Am Strand oder auf der Wiese?
erleben darf, ist umsichtige Vorbereitung Catering im eigenen Garten oder vielleicht
ganz ungezwungen und locker als Frei-
notig. Und in vielen Fragen die Untersiitzung luftparty?
Unabhdngig von diesem Entscheid:
vom Profi. Damit ist nicht unbeding ein Wed- eine Hochzeit kostet viel Geld, und oft
auch unnotig viel Geld. Ein paar Fragen
dingplaner gemeint. Gastronomen sind dar- helfen, geziehlt vorzugehen.

. . . Restaurant oder Caterer?
auf eingestellt auf die Anforderungen einer
Der Frage, in welcher Gegend die Fei-

Hochzeit einzugehen. er stattfinden soll, folgt auf dem Fuss die

dusserst wichtige Wahl der Location. Die-
Text: Michael Schinharl | Bilder Severin Nowacki se Wahl muss Budgetgerecht getroffen
werden. Also empfiehlt es sich, eine Aus-
gabenlimite zu setzen.

Jetzt ist Zeit fiir ein Probeessen. Im
Restaurant ist der erste Besuch «anonym»
moglich. Beim Caterer lohnt sich nicht
nur ein genauer Blick in die Angebote und
Preise, man sollte den einen oder anderen
Happen auch verkosten. Wer moglichst
frith, also ungefahr ein halbes Jahr vor der

Feier nach den Kapazititen fragt, hat gute
Licht, Dekoration und das richtige Lokal brauchts Chancen, das Wunschlokal oder den
fir eine unvergessliche Feier. Wunschcaterer auch buchen zu kénnen.

Das erste Gesprach mit dem Gastro-
nomen oder der Gastronomin baut Ver-
trauen auf, bringt die Ideen beider Seiten
naher und bestatigt nochmal die getroffe-
ne Entscheidung. Denn: geht hier nicht al-
les glatt und zur Zufriedenheit des Braut-

2/2010 | 11 | ZuGast




M )
Im Menii von Starkoch Thomas Neeser, Kiichenchef im Grand Hotel du Lac in
Vevey, tanz alles um den Hummer. Zu festlichen Anldssen kront dieses exklusive
und ausgesprochen raffinierte, vielstimmige Menit den Tag. Es lasst keine Wiinsche
an Kreativitat, Aromen und Geschmacksvarianten offen. der Materialeinsatz ist zwar

etwas hoch, der Anspruch an die Kochkiinste auch. Aber das lohnt

sich wirklich!

Tiddifrtion vVoy rweney

In der Vorspeisen treffen Mango, Kokos und Chili auf den

Hummer aufeinander - ein wahres Feuerwerk der Aromen.

Rezept Seite ??

Rezepte Thomas Neeser | Bilder Niklas Thiemann

Alle Rezepte fiir 4 Personen

ZuGast | 10 | 2/2010
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AS- mew

EIN AUSGEWOGENES ANGEBOT UNTERSCHIEDLICHSTER KASE
ERGANZT EIN GOURMETMENU OPTIMAL

Mimolette

Nord-Pas-de-Calais (F)
Kuhrohmilch | 40 % Fett i. Tr.
aus gepresstem Teig

kraftiger Haselnussgeschmack,
leicht lieblich

Camembert de Normandie
Basse-Normandie, Manche (F)
Kuhrohmiilch | 45 % Fett i. Tr.

Kase mit Aussenschimmel

Vollaromatisch, pilz- bis triiffelartig

Reblochon Fe
Rhone-Alpes (F)
Kuhrohmilch | 50 % Fett i. Tr.
Kése mit gewaschener Rinde
vollmundiger, angenehmer
Milchgeschmack

| Mothais
‘Poitou-Charentes (D)
| 45 % Fett i. Tr.
Ziegenkdse

sauerlich mild, cremig, leicht
haselnussartig

ZuGast | 18 | 2/2010

Gailtaler

Kirnten (A)

Kuhrohmilch | 45 % Fett i. Tr.
aus nachgewarmten, gepresstem Teig
sehr mild und milchig Stilton

Leicestershire (GB)
Kuhmilch | 55 % Fett i. Tr.

mit Innenschimmel

mild wiirzig, leicht lieblich

Brebis

Schafkase

— -

Kerschlacher
Oberbayern (D)

| Kuhrohmilch | 45 % Fett i. Tr.

~ Frischkise = ; '-. "y

i men Milchsiurearomen

Mitte: Tomette de

Midi-Pyrénées (F)
Schafsrohmiich |
45 % Fett i. Tr.

ausgepragt fruchtig,
leicht karamellartig

erfrischend, milchig, begleitet von angeneh- ';'f'h“n‘-"\\.‘
= - -
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Mit Traumblick auf die Elbe kocht Ali Gitngormiis im «Le Canard

Nouveau» fiir Hamburgs Feinschmecker. Fiir Sie hat er sechs Gange an- (( VO I I I E 1 n fa Ch

gerichtet, die zusammen ein wunderbares Menit bilden. Wem das zuviel

auf einmal ist, kocht sich die Gange einzeln nach. Jeder steht fiir die un- ))
vergleichliche Kiiche vom Sternekoch. Text RegulaWolf| Bilder Nikias Thiemann a S e e

!

A
WOV i

«Am liebsten koche ich, was ich gerne
esse» sagt Ali Glingérmiis. Und: «Meine
Kiiche ist mediterran mit orientalischen
und asiatischen Einfliissen». Der 34jdhrige
Koch ist der erste tlirkischstammige Ster-
nekoch Deutschlands, der erste Tirke
Uberhaupt, der je diese Auszeichnung er-
halten hat. Er hat vor sechs Jahren das «Le
Canard Nouveau» in Hamburg tibernom-
men und schon nach eineinhalb Jahren
fiir seine Kochkiinste einen Stern bekom-

Ali Giingdrmiis, men. Ali Glingérmiis, aufgewachsen in

Deutschlands erster Bayern, hat unter anderem im «Glocken-

Sternekoch mit bach» und im «Tantris» in Miinchen gear-

tiirkischen Wurzeln, beitet, fiihlt sich jetzt in Hamburg wohl.

kocht mit Leiden- Mit Kreativitat, Zielstrebigkeit und eiser-

schaft und héchster ner Disziplin verwandelt er die Grundpro-

7 Wtitiiei vor Thwfiscp

nem Leitspruch «vom Einfachen das Die kalt-warme Vorspeise spielt mit asiatischen

Prisizision. dukte in Uberraschende und unver-

gleichlichte Gerichte — immer nach sei-

Beste». Einfach «Das Kochbuch» heisst fol- Aromen.
gerichtig auch Ali Glngoérmius erstes Rezept Seite 722
Kochbuch.

ZuGast | 10 | 2/2010
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In den matt glinzenden Vasen stecken Windenblii
(22?2), auf dem Tisch liegen die gefallenen Blatter
Herbstes, hier sind es *ings Stoffblatter — we,
der Farbe. Mit den wenigen weiteren Zutaten aus

einer farbigen Kordel und passenden Stumpenkerzen
entsteht eine warme und appetitanregende S:

auf dem Tisch.
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hema. Hier steht der

ht der Lead zum

Hier steht der Lead

Lead zum Thema.

Legende zu die-
sem Strauss
voller Vanille
kommt hier
rein.

Cremig gleitet die bernsteinfarbene Fliis-
sigkeit in das Degustationsglas. Sie riecht
wie ein Waldspaziergang, nach Honig,
unterwandert von einer eleganten sduer-
lichen Note. Leicht und siisslich trifft der
Trinkessig auf die Zungenspitze, bevor er
sich mit kraftigeren, bitteren Ténen zu sei-
ner ganzen barocken Fiille im Mundraum
ausbreitet und sich mit sanfter Sdure ver-
abschiedet. Zurtick bleibt ein samtiger
Aromafilm.

«Castanea hat einen sehr speziellen
Geschmack, den man mogen muss», sagt
Georg-Heinrich Wiedemann und stellt die
rote Glasflasche zurlick in das Spalier
seiner Edelessige. Mit der Kreation aus
Kastanienbliitenhonig, Traubenmost und
Weinessig hat er einen charakteristischen
Duft seiner pfilzischen Heimat eingefan-
gen. Die Walder im Umfeld seines Essig-
guts — der Doktorenhof in Venningen —
sind durchsetzt mit diesen Baumen. Mit
der Variante «Green Tea — Long Ching Dra-
chenbrunnen» geht es geschmacklich auf
eine ganz andere Reise: in das Reich der
Mitte. Pur als Apéro getrunken, macht er
mit Auszligen von Griinem Tee Appetit auf
chinesisch inspirierte Gerichte. Castanea
eignet sich dagegen als Entree bei Enten-
und Ganseleber, Fasan und Wachteln.

«Castanea hat einen sehr speziellen
Geschmack, den man mdgen muss», sagt
Georg-Heinrich Wiedemann und stellt die
rote Glasflasche zurlick in das Spalier
seiner Edelessige. Mit der Kreation aus
Kastanienbliitenhonig, Traubenmost und

Weinessig hat er einen charakteristischen

Duft seiner pfalzischen Heimat eingefan-
gen. Die Walder im Umfeld seines Essig-
guts — der Doktorenhof in Venningen —
sind durchsetzt mit diesen Bdumen. Mit
der Variante «Green Tea — Long Ching Dra-
chenbrunnen» geht es geschmacklich auf
eine ganz andere Reise: in das Reich der
Mitte. Pur als Apéro getrunken, macht er
mit Ausziigen von Griinem Tee Appetit auf
chinesisch inspirierte Gerichte. Castanea
eignet sich dagegen als Entree bei Enten-
und Ganseleber, Fasan und Wachteln.

Mit Zwischentiteln

«Castanea hat einen sehr speziellen
Geschmack, den man mogen muss», sagt
Georg-Heinrich Wiedemann und stellt die
rote Glasflasche zuriick in das Spalier
seiner Edelessige. Mit der Kreation aus
Kastanienbliitenhonig, Traubenmost und
Weinessig hat er einen charakteristischen
Duft seiner pfalzischen Heimat eingefan-

Eine Frage der Qualitit: Diese auffalligen Kri-
stalle entstehen nur bei sorfiltigster Verarbei-

tung und Pflege der Vanilleschoten.

gen. Die Walder im Umfeld seines Essig-
guts — der Doktorenhof in Venningen —
sind durchsetzt mit diesen Baumen. Mit
der Variante «Green Tea — Long Ching Dra-
chenbrunnen» geht es geschmacklich auf
eine ganz andere Reise: in das Reich der
Mitte. Pur als Apéro getrunken, macht er
mit Auszligen von Griinem Tee Appetit auf
chinesisch inspirierte Gerichte. Castanea
eignet sich dagegen als Entree bei Enten-
und Ganseleber, Fasan und Wachteln.
«Castanea hat einen sehr speziellen
Geschmack, den man mogen muss», sagt
Georg-Heinrich Wiedemann und stellt die
rote Glasflasche zuriick in das Spalier
seiner Edelessige. Mit der Kreation aus
Kastanienbliitenhonig, Traubenmost und
Weinessig hat er einen charakteristischen
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ROSSINI VOM HIRSCHKALB
MIT TRUFFEL-HONIGJUS
GANSESTOPFLEBER
RAHMWIRSING UND
KARTOFFELCHIP
HIRSCHKALBRUCKEN: 500 g Hirschkal-
briicken ausgelost | 5 g Wildgewiirz
(siehe Rezept Rehriicken) | 2 Thymi-
anzweige | 2 EL Olivendl | 2 EL But-
ter | 10 g frischer (eingelegter)
Truffel | 250 g Wirsing | | TL Schalot-
tenwiirfel | | TL Butter | 50 ml Sahne
| Salz, Pfeffer; Muskat | 4 grosse meh-
ligkochende Kartoffeln | 4 Champi-
gnonkopfe | Salz, Zitrone | 4

Scheiben Génsestopfleber a je 40g

Den Hirschriicken binden, mit Wildge-
wirz und Olivenol marineren und abge-
deckt tber Nacht in den Kiihlschrank
stellen.

Den Wirsing waschen und in sehr feine
Streifen schneiden. Butter in einer Pfan-
ne erhitzen und die Schalottenwtirfel
darin andiinsten. Wirsingstreifen dazu-
geben und kurz mitdiinsten. Mit Sahne
abloschen, einreduzieren lassen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Den Hirschriicken in einer Pfanne mit
Olivenol von allen Seiten gut anbraten
und in dem auf 160 Grad vorgeheizten
Backofen etwa 8 bis 12 Minuten braten.
Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten
ruhen lassen.

Die Kartoffeln schalen und in hauchdiin-
ne Scheiben schneiden. Mit Hilfe eines
Ausstechers in gleichmadssige runde
Scheiben stanzen. Diese auf einem Stiick
Backpapier in Kreis tibereinander lap-
pend legen. Mit einem zweitem Stiick
Backpapier bedecken. In eine Pfanne mit
einem Topf beschwert golden backen.
Erst nach dem Backen leicht Salzen.

Die Champignonkdpfe mit einem Messer
tournieren und in gesalzenem Wasser
mit einem Spritzer Zitronensaft blanchie-
ren.

Die Stopfleber in einer heissen Pfanne

ohne Fett beidseitig anbraten und mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

TRUFFEL-HONIG-JUS: 500 g Knochen und
Partiren| | El Tomatenmark
| Karotte | 2 Zwiebeln | 50 g Knol-
lensellerie | 200 ml Rotwein
50 ml Madeira | | EL Bienenhonig
| Zweig Rosmarin | | Zweig Thymian
| I Knoblauchzehe mit Schale
| EL Butter | 5 g Eingelegter Triffel
etwas Triiffelfond | | EL Wildgewiirz

Wasser, Salz

Die Sauce Knochen grob zerkleinern und
mit den Partiren auf einem Backblech im
Ofen bei 180 Grad Umluft etwa 20 Minu-
ten gut anrosten. In einem Topf die ge-
schalte und in grobe Wiirfel geschnitte-
nen Zwiebeln und angedriickte Knob-
lauchzehe in Sonnenblumenél anrdsten.
Karotten und Sellerie schalen, klein
schneiden und mitrosten. Tomatenmark
zugeben und alles unter staindigem riih-
ren gut Farbe nehmen lassen. Mit der
Halfte des Rotweins abléschen und
abrosten. Die Knochen dazugeben, mit
dem restlichen Rotwein angiessen, mit
Wasser (oder noch besser Rinderbriihe)
bedecken. Den Fond nun bei mittlerer
Hitze etwa 25 Minuten kdcheln lassen.
Die Krauter, Salz, Honig und den Madei-
ra dazugeben und alles solange einredu-
zieren, bis eine kraftige Sauce entsteht.
Sauce durch ein feines Sieb passieren.
Die Sauce mit dem eingelegten Triiffel
und etwas Triiffeljus verfeinern.

ANRICHTEN: Vor dem Servieren in einer
Pfanne etwas Butter erhitzen bis sie
leicht braunlich zu schaumen beginnt,
Thymian zugeben, den Hirschriicken von
allen Seiten durch die heisse Thymian-
Nussbutter ziehen. Die Sauce mit der
Butter aufmontieren.

Kiichenbild mit Legende
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