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Editorial

Happy
Friday!

rdbeeren schmiicken
E das dieswdchige Co-

ver und das aus gu-
tem Grund, denn sie ha-
ben nicht nur Saison, son-
dern sind auch ganz
schon wandelbar, wie die
Rezepte verdeutlichen.
So lasst sich der beerige
Favorit in plkanten Gerich-
ten miihelos verpacken:
Erdbeer-Caprese, Erdbee-
re-Garnelen-Pasta oder
auch Erdbeer-Bisque. Zum
Reinlegen!
Wihrend zwischendurch
pur gesnackt wird, geht es
dann auch schon gedank-
lich Richtung Desserts —
was auf keinen Fall fehlen
darf, ist natiirlich eine
Erdbeertorte. Verfiihre-
risch gut sind aber auch
die Cannoli oder der Plun-
derteig. Mehr Erdbeere
geht nicht!

Sie erkunden gerne mit
dem Campingwagen neue
Orte? Als Genussmensch
mochte man sicher sein,
dass der Gaumen auch
»on the road” nicht zu
kurz kommt!

In diesem Sinne: Viel
Freude mit der Ausgabe —
bis nachsten Freitag!

Natalie Ezzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at
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KUCHE AKTUELL

6 Zeit fiir Erdbeeren
Kostliche Gerichte mit beeriger
Note — ein Traum fir alle
Erdbeerliebhaber!

]2 Outdoor-Kitchen
Wer unterwegsist, will ebenso
gut essen,

KOCHWOCHE

15 Neuer Tag, neue Rezepte
Fur jeden Wochentag liefert
COOKING zwei Rezeptideen!

20 Kiiche der Sinne
Toni Neumann setzt in seinen
Gerichten auf feine Nuancen.

24 Oh, dusiiBe Erdbeere
So lasst sich die Saison
dessertechnisch auskosten.

28 Mehlspeis-Klassiker
Einmal Gugelhupf, immer
Gugelhupf!
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PROFI KUCHE

KUCHEN-VIRTUOSE. Seit 2017 steht Toni

Neumann an der Spitze des ,,La Cucina dei

Sensi”, wo er kreativ mit den Aromen|

siens und Italiens spiealt. Er erkochte di-
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VILLINO Relais & Chateaux
Reiner Fischer
Mittenbuch 6, 88131 Lindau/Bodolz
villino.de
relaischateaux.com/de/hotel/villino

Conni Breyer, Veronika Stark, Konstantin Volkmar



Kuchefur
die Sinne

Im hauseigenen Gourmetrestaurant des Boutique Hotel
Villino lest Sternekoch Toni Neumann grof3ten Wert darauf,
/utaten aus der heimischen Region auf den Teller zu bringen
— stets frisch, nachhaltig und mit Raffinesse zubereitet!

Steinbutt.Réucheraal Zitrusfriichte Ponzu

ZUTATEN

400 g Steinbutt-Filet, 1Kombu-Algenblatt, 25 g Katsuobushi (getrocknete Bonitoflocken)
Réucheraal-Terrine:

25tUck Raucheraal-Filets ohneHaut - ca.30-40cm

Zitrusfrichte-Ponzu:

30g Zucker, 50 ml Mirin, 20 ml Yuzusaft, 200 ml Sojasauce, Saftvon1 Grapefrult,
SaftvonlLimette, SaftvonlZitrone, Saftvon10range, 50 ml Reisessig

Zum Steinbuttgaren:

Sesamiil, 4 Stangen FrohlingslauchInfelne Strelfen geschnitten, gertsteter Sesam

ZUBEREITUNG

1. Die Steinbutt-Filets je 45 Minuten aufjeder Seite auf der Kombu-Alge
wbeizen” . Kalt stellen. Das Algenblatt {iber Nacht in einem Liter Wasser
mit dem Katsuobushi einlegen. Wird nachher fiir den Ponzu benétigt.
2.Raucheraal-Terrine: Die Aal-Filets jeweils in 3 gleich lange Stticke
schneiden und zu einem Stapel legen. Sehr fest in Folie einwickeln und
zubinden. Ca. 1 Min. in siedendem Wasser pochieren. Im Eiswasser ab-
schrecken. Kaltstellen. Das austretende Kollagen wird beim Abkiihlen da-
fiir sorgen, dass die Filets zusammenbleiben. Die Aal-Terrine in 4 sehr
diinne Scheiben schneiden und wieder kaltstellen.

3. Zitrusfriichte Ponzu: Nun das Wasser mit dem eingelegten Algenblatt
vorsichtig und langsam aufkochen lassen und dann passieren. Die oben
genannten Zutaten beifligen.

4. Steinbutt garen: Den Steinbutt leicht salzen und in einer nicht zu hei-
Ren Pfanne in dem Sesamdl glasig auf den Punkt garen. In 4 Stlicke
schneiden und jeweils mit einer Scheibe von der Aal-Terrine belegen. Mit
dem Friihlingslauch und dem gerésteten Sesam garnieren. Den heifien
Ponzu-Sud aufgieRen.
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PROFI KUCHE

Schweinbauch siiB-saver

ZUTATEN

600 g Jungschwelnebauchohne Knachen

Belze firden Schwelnebauch;

11 Wasser, 60 g Meersalz, 2 Scheiben Ingwer, 1 Stangel Zitronengras,
halber Staudensellerie, 4 Knoblauchzehen, 1Chili

SUB-saure Sauce:

1EL gehackter Ingwer, 1EL gehackter Knoblauch, 1 TL gehackte Chili,
50mlstBe Pflaumensauce, 70 g Zucker, 90 ml Reisessig, | EL Sesamiil

ZUBEREITUNG

1. Beize: Alles zusammen aufkochen und dann abkiihlen lassen. Den
Schweinebauch 24 Stunden darin einlegen. Dann aus der Marinade
nehmen und abtropfen lassen. Den Bauch vakuumieren und dann ca.
8 Stunden bei 82°C im Ofen weich konfieren. Den Bauch vorsichtig
herausnehmen. Den entstandenen Saft auffangen. Den Bauch zwi-
schen 2 Backblechen leicht beschwert kiihl stellen.

2. Sauce: Den Saft vom Schweinebauch auf die Hilfte reduzieren. Die
oben genannten Zutaten dazugeben und alles aufkochen. Mit dem
Sesamol verfeinern. Den kalten Bauch mit der Schwartenseite in eine
Pfanne mit Ol geben und ca. 20 Minuten lang knusprig braten —am
besten auch beschwert.
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/wiebel-Potpourri

ZUTATEN

Gerdstete Gemiisejus:

4rote Paprika, 5 Karotten, 3 welBe Zwiebeln, halbe Sellerieknolle, Lauch,
halber Staudensellerie, 1,51 WeiBwein, 4,51 Wasser, braune Butter
Gepickelte Perlzwiebeln:

ca. 30 geschalte Perlzwiebeln, 200 ml Rote-Ribe-Saft, 100 ml Apfel-Balsam-Essig,
10ml Apfelessig, 1 Zwelg Thymian,1 TL Meersalz, 85 g Honig

Gebackene Schalotten:

6 Schalotten, Pflanzentl zum Ausbacken

Konfierte Zwiebeln:

2Roscoff-Zwiebeln, 2rote Zwilebeln, 10 g flissige Butter, Meersalz

ZUBEREITUNG

1. Gemiisejus: Paprika, Karotten und Zwiebeln halbieren und mit
einem Flambierer rosten. Anschliefend iiber Nachtbei 80°Cga-
ren und den Geschmack aus dem Gemiise auskochen. Am Folge-
tag die Masse abpassieren , reduzieren und mit brauner Butter ab-
schmecken.

2. Perlzwiebeln: Die Perlzwiebeln in ein Einweckglas geben. Alle
anderen Zutaten zusammen aufkochen und tiber die Perlzwie-
beln gieRen. Das Einweckglas verschliefen und ca. 1 Woche zie-
hen lassen.

3. Schalotten: Die Schalotten in diinne Ringe schneiden. Leicht
mehlieren und vorsichtig bei ca. 150°C goldbraun ausbacken. Sal-
zen.

4, Zwiebeln: Die Zwiebeln vorsichtig schilen, ohne den Strunk zu
verletzen, Dann halbieren und mit Meersalz wiirzen, Mitder fliis-
sigen Butter in einen Vakuumierbeutel geben, vakuumieren und
dann bei 80°C im Dampfgarer 20 Minuten lang garen.




