
Reisethemen

Heft/Seite

Amsterdam: die Logenplätze im 

Rembrandt-Jahr 4/74 

Berlin: Hopfen und Malz unter der Stadtbahn, 

Cocktails und Würste unter freiem Himmel 6/58 

Bilbao: die Spielplätze der Starachitekten 1/122 

Budapest: Pikantes aus Budapest 3/48 

Capri: die Felsen der Glückseligen 5/42 

Flughafen-Test: Zwischenstopps mit Biss 1/40 

Fußball WM-Städte: 72 Tipps rund ums 

Essen, Trinken Einkaufen und die 

Kulturangebote im Sommer 6/34 

Dortmund: Der „FC Ruhrgebiet“ legt sich 

für die westfälische Küche ins Zeug 6/40 

Frankfurt: Ebbelwoi und Foie gras 6/46 

Genf: Tafelfreuden am Seeufer 3/120 

Gelsenkirchen: Glückauf! Party im Pott 6/42 

Hamburg: Die Hansestadt öffnet ihre Tore 6/38 

Hannover: In der Sportkneipe schmeckt 

das Eisbein noch wie bei Oma 6/56 

Ischia: Wo schon die Römer baden gingen 5/46 

Istanbul: Die Stadt am Bosporus verknüpft 

souverän Orient und Okzident 3/42 

Kaiserslautern: Fußballrausch im Spiegelzelt 

und im Fachwerkhaus 6/48 

Köln: Kneipen, Kult und kölsche Küche 6/44 

Korsika: auf kurvigen Straßen durch 

duftende Macchia 5/24 

Leipzig: sächsische Heimatkunde – 

Lerche, Gose und noch so allerlei 6/54 

Los Angeles: Die kalifornische Metropole 

ist immer in Bewegung 1/24 

Madrid: schlaflos in der Hauptstadt 4/48 

Montepulciano: Trumpf der Abruzzen 3/84 

München: schneller essen an der Isar  2/138 

München: zwischen bayerischer Gemütlichkeit 

und kosmopolitischem Schick 6/36 

New York: Die Gastro-Szene boomt wie 

lange nicht 2/139 

Nürnberg: Rostbratwürstel treten gegen 

den Scampispieß an 6/52 

Peloponnes: Schön und gut – erholsame Tage 

in Nafplion 2/42 

Piemont: Gold für Turin 2/46 

Portugal: der sanfte Charme des Nordens 3/28 

Rostock: frischer Wind an der Ostsee 6/128 

Sardinien: blaue Stunden an Pool und 

Sandstrand 5/34 

Schottland: Seafood-Safari 4/66 

Stockholm: Blankaal in der Garderobe  4/164 

Stuttgart: schwäbische Spitzenküche und 

ein nagelneues Mercedes-Museum 6/50 

Südafrika: die neuen Pioniere am 

Kap der Guten Hoffnung 2/28 

Südtirol: Ski und Strudel 1/52 

Wachauer Weltklasse 6/88 

Wien: Österreicher im Museum 5/134 

Specials

Heft

Broschüre

Provence: die besten Adressen  Heft 6 

Special

Pasta: 30 leichte Rezepte Heft 5

Bookazines

Nr. 4: Alles über Olivenöl mit 

50 mediterranen Rezepten

Nr. 5: Das Beste aus Italien mit 

Produktreportagen und 50 Rezepten 

Restaurants Inland

Heft/Seite

Alt Duvenstedt/Schleswig-Holstein 

„Seehotel Töpferhaus“: Schokotrüffeln 

am Schilf 6/125 

Berlin 

„Balthazar“: blanke Tische als Lockmittel 4/162 

„Daimlers“: Weinreise unterm guten Stern 3/116 

„Fischers Fritz“: herzhafte Perfektion 5/132 

„Grand M“ im Hotel „Maritim“ 5/133 

„Shiro i Shiro“: Hummer und Schweinebauch 5/130 

Dietramszell/Oberbayern 

„Moarwirt“: Tomatenchutney im Landidyll 1/118 

Düsseldorf 

„Fame Fatale“: angenehm unaufgeregt 3/117 

„Fehrenbach - das kleine Restaurant“: 

nun am eigenen Herd 1/117 

„Lido Brasserie“: Die Karte 

spricht Französisch 6/126 

Geisenheim/Rheingau 

„Burg Schwarzenstein“: 

Makrele überm Fluss 6/126 

Goslar 

„Aubergine“: Mediterranes im Harz 3/116 

Greifswald/Mecklenburg-Vorpommern 

„Le Croy“: feine Küche im Landesmuseum 5/130 

Groß Grönau bei Lübeck

„Forsthaus St. Hubertus“ 4/162 

Görlitz/Sachsen 

„Schneider Stube“: herzhafte Kost 6/129 

Hamburg 

„Die Bank“ öffnet ihre Tresore für 

die Garderobe 2/131 

Herleshausen/Hessen 

„Hohenhaus“: Koch des Monats Mai

Ingo Bockler 5/60 

Hohenkammer/Bayern 

„Schloss Hohenkammer“: Kalbsbries, 

Krabben und Koriander 3/118 

Kempten/Allgäu 

„Schlottmanns“: Wie Phönix aus der Asche 2/135 

Köln 

„Chez Chef“: hip, aber anspruchsvoll 5/131 

Ludwigsburg/Baden-Württemberg 

„Alte Sonne“: stilsicher und individuell 1/117 

Magdeburg 

„Red Snapper“: Oase hinterm Bahnhof 2/132 

Mainz 

„Mollers“: die Krönung des Theaters 3/118 

Markgröningen/Württemberg 

„Striffler’s Herrenküferei“: regional geerdet 4/162 

Meiningen 

„Schloss Landsberg“: nicht nur Thüringer

Klassiker 2/137 

München 

„Vini e Panini“: toskanische Untertreibung 

in Schwabing 6/129 
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Rammingen bei Ulm

„Landgasthof Adler“: zum Wohlfühlen 2/134 

Stuttgart 

„Brunnerz“: gutes Design, schwache Küche 5/132 

„Gui“: Genuss auf Esperanto 6/126 

„Top Air“: Koch des Monats Januar 

Claudio Urru 1/58 

Sylt/Tinnum

„Bodendorfs“: Koch des Monats April 

Holger Bodendorf 4/82 

Uhldingen/Bodensee 

„Seehalde“: badisch-kreativ 4/163 

Waltrop/Ruhrgebiet 

„Gasthaus Stromberg“: Eine Traditionsadresse 

wird aufgefrischt 1/116

Restaurants Ausland

Heft/Seite

Australien

Sydney

„Tetsuya’s“: Koch des Monats Februar 

Tetsuya Wakuda 2/56 

Belgien 

Brüssel 

„Cospaia“: die schicke Filiale des 

Jean-Pierre Bruneau 3/121 

„Villa Lorraine“: wie im Kino 2/136 

Frankreich 

Beaune

„Le Gourmadin“: moderne Bistroküche 

in historischem Gemäuer 5/135 

Épernay

„La Table Kobus“: unbekannte Champagner 

entdecken 6/130 

Paris 

„Benoît“: schleichende Revolution am Herd 1/118 

„Drouant“: Westermann bringt Abwechslung 4/165 

Großbritannien 

London 

„Roast“: neue britische Marktküche 4/165 

Hongkong  

„The Landmark Mandarin Oriental“: 

intimer Schick im Einkaufszentrum 1/121 

Indien 

Neu-Delhi

„Threesixty“ und „Travertino“: 

Trends statt Tradition 5/136 

Irland 

Dublin

„The Clarence“: lockerer Luxus 1/120 

Italien 

Modena/Emilia-Romagna

„La Francescana“: Koch des Monats Juni 

Massimo Bottura  6/62 

Rom 

„Il Pagliaccio“: Provokationen 4/166 

„Quattro Mori“: fischer Fisch für Papa Razi 4/166 

Niederlande 

Amsterdam

„Odeon“: minimalistische Karten 

in alten Mauern 1/119 

Antwerpen 

„Gin Fish“: Dinner am Tresen mit 

Blick auf den Koch 5/133 

Österreich 

Graz

„Carl“: Die schönen Aromen der Region 4/166 

Langenlois 

„Loisium“: Anspruchsvoll, aber anders 2/137 

Portugal 

Lissabon

„eleven“: Überraschende Harmonien 3/122 

Schweiz 

Zürich

„Seidenspinner“: Nach Großmutters Art 2/136 

„Sein“: Comeback mit Eigelb und Spinat 5/135 

Spanien 

Lasarte-Oria/Baskenland

„Martin Berasategui“: Vorbild im Aufwind 3/122 

Sant Andreu de Llavaneres/Katalonien 

(nahe Barcelona)

Koch des Monats März 

Miguel Sánchez Romera 3/56 

Vereinigte Staaten/USA

Las Vegas

„Joel Robuchon at the Mansion“: 

Beim Sonnenkönig in der Spielhölle 5/135 

Vietnam 

Saigon 

„Temple Club“: Süße Krebse, roter Reis 

und eine Kalorienbombe 1/123 

Bars Inland

Heft/Seite

Berlin

Szene-Bars: Bühnenzauber in Berlin 2/112

Test

Heft/Seite

Flughafen-Test: Zwischenstopps mit Biss 1/40 

Hotels Inland

Heft/Seite

Berlin 

„Concorde“: Badewanne mit Aussicht 1/116 

Düsseldorf 

„Radisson SAS“ Düsseldorf: Schräge Einsichten 

mit Panorama 2/134 

Frankfurt 

„Radisson SAS“: Ufo im Westen 2/134 

„The Pure“: Wohlfühlraum als Mittelpunkt 3/118 

„Villa Kennedy“: viel Raum für Individualität 5/129 

Köln 

„Hotel Regent“: neuer Bau am alten Ort 4/162 

Magdeburg 

„Grüne Zitadelle“: Kitsch, Kunst 

und Komfort 2/132 

Travemünde/Schleswig-Holstein

„A-Rosa“: exklusive Entspannung am Meer 1/115 

Warnemünde/Mecklenburg-Vorpommern

„Hohe Düne“: Residenz mit eigenem Hafen 3/115 

Hotels Ausland

Heft/Seite

Frankreich 

La Croix-Valmer/Côte d’Azur

„Château de Valmer“: Schloss mit 

Traumstrand 3/122 

Griechenland 

Athen

„Fresh Hotel“: Farbtupfer in der Innenstadt 1/120 

Großbritannien 

Ramsgill-in-Nidderhale/Yorkshire

„The Yorke Arms“: Taube mit Lakritz im 

idyllischen Jagdhaus 5/133 

Hongkong 

„The Landmark Mandarin Oriental“: 

intimer Schick im Einkaufszentrum 1/121 

Irland 

Dublin

„The Clarence“: lockerer Luxus 1/120 

Italien 

Monsagrati/Toskana

„Villa Mansi“: gastfreundlicher Landadel 3/123 
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Österreich 

Kitzbühel/Tirol

„A-Rosa“: Minimalismus hinter 

den Zugbrücken 4/161 

Langenlois/Niederösterreich 

„Loisium“: anspruchsvoll, aber anders 2/137 

Schweden 

Bastad/Südschweden

„Claerencegarden“: Entspannen am Kattegat 6/130 

Vereinigte Arabische Emirate 

Abu Dhabi

„Emirates Palace“: Luxus für mehr als 

Tausendundeine Nacht 2/139 

Vereinigte Staaten/USA 

Miami Beach

„Hotel Victor“: fotogene Quallen 6/130 

„The Setai“ – ein Hauch von Luxus-Zen 2/140

Getränkethemen

Heft/Seite

10 Prognosen fürs neue Weinjahr 

(Weinkolumne) 4/132 

100 tolle Weine für alle Fälle 1/88 

Aligoté – weißer Burgunder mit Geschichte 

(Weinprobe) 6/99 

Aufmarsch der „Spargologen“ (Weinkolumne) 5/104 

„Augustus Rex“: Die Dresdner Obstbrennerei 

verarbeitet rare Früchte 2/80 

Bunte Verpackung mit Kalkül (Weinkolumne) 2/101 

Chardonnay von drüben (Weinprobe) 4/133 

Desaster mit guter Perspektive (Weinkolumne) 3/93 

Deutscher Riesling-Preis: 

Überraschung von der Nahe 2/102 

Drinks für liquide Eroberer 2/12 

Hugel: Global Player mit tiefen Wurzeln 5/84 

Islay Ale: Bier von der Whisky-Insel 6/104 

Lemberger: Lokalpatriot mit Potenzial 3/95 

Loire: Querköpfe an der Loire 4/122 

Montepulciano: Trumpf der Abruzzen 3/84 

Schnäppchen mit Hintergrund (Weinkolumne) 6/102 

Wachauer Weltklasse 6/88 

Rioja (Weinprobe) 2/109 

Vermentino, Italiens sommerlicher Leichtsinn

(Weinprobe) 5/101 

Wodka: Wässerchen im Test 1/102 

Rezepte

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten S 

(z.B. S/6) beziehen sich auf das Pasta-Special, das

Heft 5 beilag.

Heft/Seite

A

Aal im Bier-Wurzel-Sud mit Salbei 2/14

Artischocken zu Bandnudeln mit Kalbsbries S/39

Auberginen, gebratene, zu Gambas mit 

Ziegenmilchschaum und geliertem 

Basilikumtee   1/61 

Austern-Tagliatelle mit Kaviar S/24 

B

Backpflaumen-Spekulatius-Kruste 

für Rehrücken   1/63

Bärlauchblütenpesto zur Tellersülze mit Fisch  6/84 

Baiser (Mont Blanc) mit Kastaniencreme 

und Preiselbeersahne 1/78

Bandnudeln mit Burgunderfleisch S/40

Bandnudeln mit Kalbsbries und Artischocken S/39

Basilikum-Brombeer-Konfitüre und Nougat-Eis

zum Passionsfrucht-Soufflé  1/64

Basilikum-Petersilien-Pesto S/12

Basilikumtee, gelierter, zu Gambas mit Ziegen-

milchschaum und gebratenen Auberginen 1/61

Basmatireis, Pilze und Pinienkerne zum 

durchgebratenen Tunfisch  5/82 

Bieraspik als Sülzmantel

für den Schweinebauch  5/15 

Bier-Wurzel-Sud mit Salbei zum Aal 2/14

Blumenkohl zu japanischen 

Buchweizennudeln  S/32

Bolognese-Sauce S/11

Brandade von Langustinen mit Vanille, 

Lardo und Borlotti-Bohnen 4/84

Brombeer-Basilikum-Konfitüre und Nougat-Eis

zum Passionsfrucht-Soufflé  1/64

Buchweizennudeln, japanische, 

mit Blumenkohl S/32

Bulgur zum Kaninchen  6/78 

Burgunderfleisch mit Bandnudeln S/40

C

Caldeirada-Sud zum Kabeljau  5/74

Casareccia mit Salsicccia S/38

Ciu’s Sling (Wodkacocktail) 1/106 

Consommé 3/76 

Crème brûlée mit Zitronenscheiben 3/74

Crème brûlée mit Zuppa Inglese und Likörfolie 6/69 

Crostini aus Grieß, karamellisiert, mit Taleggio, 

Sternanis und Süßholzessig 4/88 

D

Dicke Bohnen, Vanillekarotten und 

junger Porree zur Spargel-brûlée 5/63 

E

Ei, wachsweich, mit Salsa verde 4/116 

Ei, gebacken, gremolata und Erbsen  

zu glacierten Schweinebäckchen 4/86 

Eier am Spieß 4/115 

Eier mit Pfefferminzdressing 4/116 

Eier, gefüllt, auf Sauerampfer 4/114 

Eier, marmoriert 4/117 

Eier, pochiert, mit Sardellen 4/118 

Eier, verlorene (pochiert), in Kokossauce 4/118 

Ei-Sonnenblume mit iranischem 

Kaviar und Zwiebelcreme 3/58 

Erbsen, gremolata und gebackenes Hühnerei

zu glacierten Schweinebäckchen 4/86 

Erdbeermark zu Strauben und 

Rhabarberkompott 5/76 

Erdbeer-Shortcake 2/62 

Essiggelee, Gewürzbrot und Kümmel-

Koriander-Brösel zum Lammrücken 4/110

F 

Fisch-Tellersülze mit Bärlauchblütenpesto 6/84 

G

Gänsestopfleber-Pastete zum Salat 

von neuseeländischen Scampi  2/59

Gambas mit Ziegenmilchschaum, geliertem 

Basilikumtee und gebratenen Auberginen 1/61 

Gänsestopfleber-Biskuit zu Maibockrücken   

auf Preiselbeer-Pfeffer-Sauce 5/65

Gemüsekuben mit verschiedenerlei Nüssen 1/10 

Gewürzbrot, Essiggelee und Kümmel-

Koriander-Brösel zum Lammrücken 4/110

Gewürzmischung „Grande Caravane“ 4/110 

Gremolata, Erbsen und gebackenes Hühnerei

zu glacierten Schweinebäckchen 4/86 

Grieß-Crostini, karamellisiert, mit Taleggio, 

Sternanis und Süßholzessig 4/88 

Gugelhupf vom Waldmeistergelee und Himbeeren 

mit Manjari-Schokoladeneis 5/66 

H 

Heilbutt im Tomaten-Ingwer-Sud 6/76 

Heringe, eingelegt  6/15 

Hijeki-Jus zum gegrillten Kalbsfilet 

mit wasabi 2/61

Himbeeren zum Manjari-Schokoladeneis und 

Gugelhupf vom Waldmeistergelee  5/66 

Holsteiner Specksuppe mit Mehlklößchen 3/17 

Hühnerbrühe mit geriebenen 

Nudeln und Liebstöckel S/19

Hummer „Orda“ mit Kokos-Cappuccino 5/78 

Hummer mit Steinpilzen 1/76 

I

Ingwer-Tomaten-Sud zum Heilbutt  6/76

J

Jakobsmuscheln im Nudelblatt S/24
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K

Kabeljau im Caldeirada-Sud 5/74 

Kalbsbries zu Bandnudeln und Artischocken S/39

Kalbsfilet, gegrilltes, mit wasabi

und Hijeki-Jus 2/61 

Kalbstatar (geschabtes Kalbfleisch) 1/74 

Kaninchen mit Bulgur 6/78 

Kaninchen mit Zimt und Knoblauch 5/75

Kaninchenragout zu tagliardi S/40

Kapern-Oliven-Sauce S/12 

Kastaniencreme zu Mont Blanc (Baiser) 

und Preiselbeersahne 1/78 

Kastaniennudeln mit Bergkäse und Speck S/45

Kaviar zu Austern-Tagliatelle  S/24

Kaviar zu einer Ei-Sonnenblume 

und Zwiebelcreme 3/58

Kiev Cooler (Wodkacocktail) 1/104

Kokos-Cappuccino zum Hummer „Orda“   5/78

Kokossauce zu verlorenen (pochierten) Eiern 4/118 

Korianderblüten und Mangold   

zur Poularden-Roulade  6/84

Krautkrapfen S/47 

Kümmel-Koriander-Brösel Essiggelee und 

Gewürzbrot zum Lammrücken 4/110

L

Lammrücken mit Gewürzbrot, Essiggelee 

und Kümmel-Koriander-Brösel 4/110

Langustinen-brandade mit Vanille, 

Lardo und Borlotti-Bohnen 4/84

Likörfolie mit Crème brulée und 

Zuppa Inglese 6/69 

Linguine mit Radicchio, Orange und Oliven S/31

Linsen und Spätzle S/46 

M

Maibockrücken im Gänsestopfleber-Biskuit 

auf Preiselbeer-Pfeffer-Sauce 5/65 

Mangold zu pizzoccheri S/47

Mangold und Korianderblüten 

zur Poularden-Roulade  6/84

Maultaschen 4/11 

Maultaschen, geschmälzt S/46

Meeresfrüchte-Mayonnaise zu Rettich, 

in Rosenwasser mariniert, und Blüten  3/61

Meerrettich zu Rote-Bete-Nudeln   S/30

Mehlklößchen zur Holsteiner Specksuppe  3/17 

Minestrone S/18

Miso-Suppe mit Soba-Nudeln S/16

Mont Blanc (Baiser) mit Kastaniencreme 

und Preiselbeersahne 1/78 

Moscow Miracle (Wodkacocktail) 1/103 

Mousse au Chocolat 1/68

Mozzarella-Tomaten-Salat 5/78 

N

Nougat-Eis und Basilikum-Brombeer-Konfitüre

zum Passionsfrucht-Soufflé  1/64

Nudelflecken mit grünem Spargel S/31

Nudeln, geriebene, zur Hühnerbrühe  

mit Liebstöckel S/19

Nudeln mit Roter Bete und Meerrettich S/30

Nudelsuppe, thailändische S/17

Nudelteig S/8

Nudelblatt als Hülle für Jakobsmuscheln   S/24

O

Ochsenschwanzravioli S/41

Oliven-Kapern-Sauce S/12 

Oliven, Orange und Radicchio zu Linguine  S/31

Olivenpaste, schwarze, und Vanille-Piment-Jus zu

Sardinenfilets 3/62

Orange, Oliven und Radicchio zu Linguine  S/31

P

Parma-Schinken zu Spaghetti S/41

Parmigiano-Reggiano in verschiedenen 

Reifegraden und Konsistenzen 6/64 

Passionsfrucht-Soufflé mit Basilikum-

Brombeer-Konfitüre und Nougat-Eis 1/64 

Pasta e fagioli (Pasta mit Bohnen) S/32

Petersilien-Basilikum-Pesto S/12

Pfefferminzdressing zu Eiern 4/116 

Pfeffer-Preiselbeer-Sauce zu Maibockrücken im 

Gänsestopfleber-Biskuit   5/65

Pilze, Pinienkerne und Basmatireis zum 

durchgebratenen Tunfisch  5/82 

Pizzoccheri mit Mangold S/47

Porree, Dicke Bohnen und Vanillekarotten  

zur Spargel-brûlée 5/63 

Poularden-Roulade mit Mangold und 

Korianderblüten 6/84 

Preiselbeer-Pfeffer-Sauce zu Maibockrücken im 

Gänsestopfleber-Biskuit  5/65

Preiselbeersahne zu Mont Blanc (Baiser) und

Kastaniencreme  1/78

R 

Radicchio di Treviso, gebraten, 

mit Zitronenbutter 3/69 

Radicchio, Orange und Oliven zu Linguine  S/31

Rehrücken mit Spekulatius-

Backpflaumen-Kruste 1/63 

Rettich, in Rosenwasser mariniert, mit Blüten 

und Meeresfrüchte-Mayonnaise 3/61

Rhabarberkompott zu Strauben und 

Erdbeermark 5/76 

Ricotta-Tortellini zur Rinder-Tomaten-Brühe S/19

Rinder-Tomaten-Brühe mit Ricotta-Tortellini S/19

Risotto mit Trüffeln 3/109 

Rosmarin-Speck-Vinaigrette mit Salbei 

zum warm marinierten Schweinefilet 1/77 

Rote-Bete-Nudeln mit Meerrettich S/30

Rote-Bete-Salat mit Wildkräutern und Blüten 6/85 

Rum-Eier 4/117 

S

Salat aus Roter Bete, Wildkräutern und Blüten 6/85 

Salat von neuseeländischen Scampi mit Pastete 

von der Gänsestopfleber 2/59 

Salsa verde zum wachsweichen Ei  4/116 

Salsicccia zu Casareccia S/38

Sardellen zu pochierten Eiern  4/118 

Sardellen-bucatini, sizilianische S/22

Sardinenfilets mit schwarzer 

Olivenpaste und Vanille-Piment-Jus 3/62 

Sauerampfer zu gefüllten Eiern 4/114 

Scampi zu Spaghetti mit 

karamellisierten Zitronenscheiben 3/73 

Scampi-Salat mit Pastete 

von der Gänsestopfleber 2/59 

Schnee-Eier in Zitronencreme 6/80 

Schokoladeneis zum Gugelhupf vom 

Waldmeistergelee und Himbeeren 5/66 

Schweinebäckchen, glacierte, mit Erbsen, 

gremolata und gebackenem Hühnerei 4/86 

Schweinebauch-Sülze in Bieraspik 5/15 

Schweinefilet, warm mariniert, dazu 

Speck-Rosmarin-Vinaigrette mit Salbei 1/77 

Soba-Nudeln zur Miso-Suppe   S/16

Spaghetti alle vongole S/24

Spaghetti mit karamellisierten Zitronenscheiben 

und Scampi 3/73 

Spaghetti mit Parma-Schinken S/41

Spaghettini mit Trüffel-Carbonara S/38

Spanferkel, lackiert, mit 

euro-asiatischen Aromen 6/66 

Spargel, grüner, zu Nudelflecken  S/31

Spargel-brûlée mit Vanillekarotten, 

Dicken Bohnen und jungem Porree 5/63 

Speck-Rosmarin-Vinaigrette mit Salbei 

zum warm marinierten Schweinefilet 1/77 

Specksuppe Holsteiner Art mit Mehlklößchen 3/17 

Spekulatius-Backpflaumen-Kruste 

für Rehrücken   1/63

Spiegelei auf Pariser Art 4/116 

Steinpilze zum Hummer 1/76 

Strauben mit Erdbeermark und 

Rhabarberkompott 5/76 

Sülze vom Schweinebauch in Bieraspik 5/15 

T

Tagliardi mit Kaninchenragout S/40

Tellersülze mit Fisch und Bärlauchblütenpesto 6/84 

Tomaten-Ingwer-Sud zum Heilbutt  6/76

Tomaten-Mozzarella-Salat 5/78 

Tomaten-Rinder-Brühe mit Ricotta-Tortellini S/19

Tomatensauce S/12

Tortellini mit Ricotta zur 

Rinder-Tomaten-Brühe S/19

Trüffel-Carbonara zu Spaghettini S/38

Trüffel-Risotto 3/109 

Tunfisch, angebraten, auf mediterrane Art 5/82 

Tunfisch, durchgebraten, mit Pilzen, 

Pinienkernen und Basmatireis 5/82 

Tunfisch, roh, mit warmer Vinaigrette 5/82 

V

Vanillekarotten, Dicke Bohnen und 

junger Porree zur Spargel-brûlée 5/63 

Vanille-Piment-Jus zu Sardinenfilets 

mit schwarzer Olivenpaste 3/62 



W

Waldmeister-Gugelhupf zu Himbeeren

mit Manjari-Schokoladeneis 5/66

Walnussauce S/11

Wodkacocktail Ciu’s Sling  1/106 

Wodkacocktail Kiev Cooler  1/104

Wodkacocktail Moscow Miracle 1/103 

Z 

Ziegenmilchschaum zu Gambas, geliertem 

Basilikumtee und gebratenen Auberginen 1/61

Zitronenbutter zum gebratenen 

Radicchio di Treviso 3/69

Zitronencreme zu Schnee-Eiern  6/80 

Zitronenfladen 3/70 

Zitronenrisotto 3/72 

Zitronensalat 3/71 

Zitronenscheiben zur crème brûlée 3/74 

Zitronenscheiben, karamellisiert, 

zu Spaghetti und Scampi 3/73 

Zuppa Inglese mit crème brûlée und Likörfolie 6/69

Produkte

Heft/Seite

Apfelsaft: Aromawunder 5/106 

Blüten: Blühende Pracht zum Vernaschen 6/82 

Bretonische Butter von Jean-Yves Bordier 2/72 

Eier: Abwechslung, nicht nur zu Ostern 4/112

Füllhalter: Edelfedern in kleiner Auflage 1/108 

Holzobjekte für die Küche: 

von Ahorn bis Walnuss 6/118 

Induktionsherde: Heiß-kalte Beziehung 5/114 

Islay Ale: Bier von der Whisky-Insel 6/104 

Kürbiskernöl: die steirische Kernspaltung 3/78 

Lamm: Kniffe beim Aromatisieren und Garen 4/109 

Lebkuchen: Beim Lebkuchen-Pabst in Nürnberg 1/8 

Chronometer: Captain’s best friend 1/110 

Mozartkugel: Wer gab Mozart die Kugel? 1/6 

Obstbrände von „Augustus Rex“ 2/80

Schinken und Speck aus der Kate 3/16 

Schwein schmeckt: Tipps für Kotelett, Filet

und Bauch 2/76 

Tunfisch: Alleskönner aus der Kälte 5/80 

Vanille in Handarbeit 3/12 

Personen

Heft/Seite

Anders, Thomas (Kurzinterview) 3/11 

Bocuse, Paul, ein Porträt 2/10 

Bockler, Ingo, Koch des Monats Mai 5/60 

Bodendorf, Holger, Koch des Monats April 4/82 

Bordier, Jean-Yves: der bretonische 

Buttermacher 2/72 

Bottura, Massimo, Koch des Monats Juni 6/62 

Cerruti, Nino: Lunch nach Maß 3/106 

Christiansen, Sabine (Kurzinterview) 1/8 

Esterházy, Péter: Spezialist für Stil und 

Schalk 2/120 

Kaminer, Wladimir: „Singen und Hopsen 

sind Teil unserer Küche“ 4/152 

Klose, Miroslav (Kurzinterview) 6/8 

Nachtsheim, Henni, vom Komikerduo 

Badesalz (Kurzinterview) 5/8 

Ruge, Nina (Kurzinterview) 4/8 

Sánchez Romera, Miguel, 

Koch des Monats März 3/56 

Urru, Claudio, Koch des Monats Januar  1/58 

Wakuda,Tetsuya, Koch des Monats Februar 2/56 

Wasmeier, Markus (Kurzinterview) 2/16 

Geschäfte/Firmen

Heft/Seite

Deutschland 

Kiel 

Heringsfischerei „Anton Kardel“ 6/14 

„Dieter Bartels“: Schinken und Speck 

aus der Kate 3/16 

München

„Vini e Panini“: toskanische 

Untertreibung in Schwabing 6/129 

Nürnberg

„Pabst“: Lebkuchen 1/8 

Stuttgart 

„Eier-Maultaschenteig“: eine barmherzige 

Hülle zur Fastenzeit 4/10 

Belgien 

Brüssel

Chocolatier „Marcolini“: 

Wo die braunen Bohnen wachsen 4/142 

Frankreich 

Paris

„Terres de Truffes“: Trüffeln 1/120 

„Vert d’Absinthe“: Absinth und Zubehör 5/131 

Riquewihr

Hugel: Global Player mit tiefen Wurzeln 5/84 

Saint-Malo

Vive le beurre! Jean-Yves Bordier: 

der bretonische Buttermacher 2/72 

Österreich 

Missingdorf

Apfelsaft von „Wetter“: Aromawunder 5/106 

en

Bücher

Heft/Seite

Literaturkritiker Denis Scheck über den 

neuen Typ Kochbuch 3/110

Ferran Adrià, Juli Soler, Albert Adrià: 

„elBulli 2003-2004“ 4/14 

Eva Gesine Baur: „Zu Gast bei Mozart“ 2/20 

Gert Crum: „Die Domaine Romanée-Conti“ 4/14 

Christina Fischer, Ingo Swoboda: „Riesling“ 1/16 

Günter Duwe: „Das Teltower Rübchen“ 4/14 

Arne Friedrich, Ralf Zacherl: 

„Foodball – kochen wie die Weltmeister“ 6/16 

Karl-Josef Fuchs: 

„Wild. Die große Kochschule“ 3/20

Stefan Gates: „Der Gastronaut“ 5/16 

Bill Granger: „Bills Küche“ 3/111 

James Hamilton-Paterson: 

„Kochen mit Fernet-Branca“ 4/14 

Thomas Hauer (Hg.): 

„Das Geheimnis des Geschmacks“ 5/16 

Hans Peter Heinicke (Hg.): 

„Sein Berlin – Joachim Ringelnatz“ 1/17

Ursula Heinzelmann: „Erlebnis Essen“ 6/16 

Alexander Herrmann: „Koch doch 2“ 3/112 

Ralf Hiener, Olaf Schnelle: 

„Wildkräuter. Natur & Küche“ 1/16 

Christian Jürgens: „Phantasie & Perfektion“ 3/20 

Johannes B. Kerner: „Kerners Köche“ 3/111 

Rita Kopp: „Edelsüß und Rosenscharf“ 5/16 

Tim Mälzer: „Born to cook 2“ 3/113 

Johanna Maier: „Meine Kochschule“ 5/16 

Dieter Müller: „Dieter Müller“ 3/20 

Andreas Odenwald, Günter Schöneis: 

„Lexikon der Lebensart 6/16 

Jamie Oliver: „Genial italienisch“ 3/113 

Gilles Pudlowski: „Spitzenköchinnen“ 1/17 

Nina Ruge: „Keine Angst vor großen Köchen“ 2/20 

Henning Seehusen: „Kaffee – ein Genuss“ 2/20 

Gerd Wolfgang Sievers: „Schneckenkochbuch“ 2/20 

Nigel Slater: „Halbe Portion“ 3/113 

Teubner-Handbuch „Saucen“ 6/16 


