
Reisethemen

Heft/Seite

Allgäu: Schanzen, Schlösser, Slowfood 3/48 

Amsterdam: frische Brise im Hafenviertel 6/104 

Bahnhofsmission – wo Reisende zwischen 

zwei Zügen noch gut essen können 1/44 

Brüssel: Das Viertel Ixelles ist in 4/48 

Dänemark: Andersens Märchengeheimnis 6/38

Deutschland: 20 kulinarische Ausflüge  5/26 

Florenz: Frauenpower im Clan der Antinori 2/80 

Französische Atlantikküste: 

Von Bordeaux nach Biarritz 6/24

Gstaad: wieder Glanz in der Hütte 2/40 

Hongkong: Boomtown 1/42 

Honolulu: Pazifikfische in Bestform 1/142 

Kroatien: Istrien profiliert sich kulinarisch 5/46 

Lissabon: sündige Küchlein aus 

Portugals Klöstern 3/62 

Mailand: die neuesten Hotels, 

die angesagtesten Restaurants  5/44 

Mykonos: Wie man den Ferienklassiker 

neu entdeckt 3/40 

Rom: Monti, ganz entspannt im Herzen Roms 2/48 

Roussillon in Aufbruchstimmung 4/68 

Ruhrgebiet: Der Pott kocht 3/24 

Salzburger Land: ein reines Vergnügen 4/42 

Shanghai: Köche im Höhenrausch 5/120 

Südtirol: auf steilen Wegen zum Genuss 2/118 

Tokio: Aufregend anders! Aufregend schön! 2/24 

Warschaus neue Glanzlichter 4/24 

Wien: Weihnachten auf Wiener Art 1/24 

Zürich: buntes Leben im Fabrikviertel 4/104 

Specials

Heft
Broschüre
Die besten Adressen im Salzburger Land Heft 4

Special
Fisch: 30 tolle Rezepte  Heft 6

Sonderheft
„Gesund genießen“ mit 50 Gourmet-Rezepten 
von Spitzenköchen

Restaurants (Inland)

Heft/Seite

Achterwehr/Schleswig-Holstein 

„Beckmann’s Gasthof“ 5/35 

Bad Laasphe 

„Ars Vivendi“: ein Iraner auf dem Lande 5/118 

Bad Mergentheim/Hohenlohe 

„Zirbelstube“ 5/38 

Baden-Baden

„Schloss Neuweier“: inspirierte Leidenschaft 

in der alten Heimat 1/137 

Bendorf bei Koblenz 

„La Toscana“: Mediterranes im Dämmerlicht 2/114 

Bergisch Gladbach

„Coq au Vin“: bürgerliche Küche im Schloss 1/139 

Berlin

„Fischers Fritz“ angelt Wolfsbarsch 

im Brotteig 5/117 

„Louis“: das lange Warten auf die 

Speisenkarte 2/114 

„Margaux“: Hoffnungsträger 2/128 

„Modellhut“: Treffpunkt für Modebewusste 1/138 

„Remake“: Gutes bis Braves vom 

„El Bulli“-Schüler 4/102 

Bonn 

„Encore“: brave Küche, aber trendy 3/127 

Bretzfeld-Brettach bei Heilbronn 

„Landhaus Rössle“: Mehr als 

nur Schmorbraten 4/105 

Burg/Brandenburg 

„17Fuffzig“ 5/36 

Dassow/Mecklenburg-Vorpommern

„Restaurant im Schloss Lütgenhof“: Hirsch 

in Haselnuss und Lütgenhofer Apfel 2/113 

Deidesheim/Pfalz 

„Gasthaus zur Kanne“: Knurrhahn 

und Kalbsnieren 1/140 

Düsseldorf 

„Berens am Kai“: Holger Berens, 

Koch des Monats Februar 2/52 

Eltville/Rheingau 

Landgasthof „Zum Krug“ 5/37 

Frankfurt 

„Nizza am Main“: Ente essen 

statt baden gehen 1/140 

„Oscar’s“ im „Steigenberger Frankfurter Hof“ 5/119 

Gschwend bei Schwäbisch Hall

„Herrengass“: Lichtblick im 

grünen Schwaben 2/115 

Hamburg 

„Küchenwerkstatt“: gute Handwerker 

an der Alster 3/126 

Hardert/Westerwald

„Restaurant Corona“: günstig und vielseitig 4/102 

Hattingen/Ruhrgebiet

„Henrichs“: Kaninchenkeule 

im Industriemuseum 1/138 

Heiligenberg/Bodensee 

„Baader“ 5/33 

Herleshausen/Hessen 

„Hotel Hohenhaus“  5/30 

Hilchenbach/Siegerland 

„Chesa“ 5/36 

Kallstadt/Pfalz 

„Weinkastell Zum weißen Ross“  5/32 

Kempten/Allgäu 

„Haubenschloss“: Junger Koch 

in altem Gemäuer 5/119 

Köln 

„Apropos, Cöln“: Concept Store 

mit Bodenständigem 1/138 

„Sorgenfrei“: Alltag in 

angenehmer Atmosphäre 6/100 

Künzelsau/Hohenlohe 

„Anne-Sophie“: Integration 

ohne Hemmschwelle 4/102 
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Lembruch/Niedersachsen 

„Landhaus Götker“ 5/36 

Mainz 

„Restaurant Buchholz“: Fachwerk 

und Wolfsbarsch 6/100 

Moos/Bodensee 

„Gottfried“ am Bodensee 5/40 

München 

„G“: Brötchen in Tüten und Neonfische 6/102 

„Les Cuisiniers“: französisch und bezahlbar 2/116 

Münster 

„Davert Jagdhaus“ 5/37 

Münstertal/Schwarzwald 

„Spielweg“ 5/38 

Niederaltdorf/Saarland

„Bistro Bagatelle“: Tafeln 

hinterm Scheunentor 2/115 

Niederwinkling/Niederbayern 

„Landgasthof Buchner“ 5/34 

Nordkirchen/Münsterland 

„Venus“: Steinbutt im Barockschloss 3/126 

Nürnberg 

„Gastronomique“: deutsch-

französische Melange 6/101 

„Rottner“ in Franken 5/40 

Odenthal/Bergisches Land 

„Zur Post“ 5/35 

Pforzheim 

„Chez Gilbert“: feine Küche in der Goldstadt 1/140 

Pfronten/Allgäu 

Restaurant „Schloßanger Alp“  5/40 

Quern/Ostsee bei Flensburg

„Landhaus Schütt“ 5/35 

Rantum/Sylt

„Söl’ring Hof“: Johannes King, Koch 

des Monats April 4/52 

Ravensburg 

„Waldhorn“ in Ravensburg 6/102 

Remagen bei Bonn 

„Interieur No. 253“: Kunst und Küche 

im Bahnhof 2/114 

Rügen/Göhren

„Meeresblick“  5/28 

Salem/Bodensee

„Salmannsweiler Hof“ 6/100 

Schwäbisch Hall 

„Sudhaus an der Kunsthalle Würth“: 

Kunst, Bier und Rehkeule 5/118 

Landgasthof „Pflug“  5/38 

Sulzburg/Markgräfler Land 

„Hirschen“: gelungener Generationswechsel 2/117 

Wadersloh/Ostwestfalen 

„Bomke“ 5/29 

Warenberg-Rohrbach/Pfalz bei Kaiserslautern 

„Scharff’s Restaurant“: Peter und Martin Scharff,

Köche des Monats Juni 6/48 

Restaurants (Ausland)

Heft/Seite

Frankreich 

Bonnieux/Provence

„Le Fournil“: Postkarte mit Perlhuhn 5/122 

Lyon 

„Nicolas Le Bec“: neues Wunderkind 

in der Stadt 3/128 

Paris 

„Apicius“: filmreif speisen beim 

Star-Regisseur 5/121 

„La Fontaine Gaillon“ von Gérard Dépardieu 3/99 

„Marty“: Brasserie der Extraklasse 2/117 

„Murano Urban Resort“: für jeden etwas 4/105 

Puligny-Montrachet/Burgund 

„Le Montrachet“: Tradition und Moderne 6/102 

Straßburg

„L’Atable 77“: Es muss nicht immer 

Sauerkraut sein 1/145 

Großbritannien 

Bray bei London 

„The Hinds Head Hotel“: 

Blumenthal bodenständig 5/122 

Edinburgh 

„Oloroso“: saftige Steaks und 

schöne Aussichten 2/121 

London

„Bellamy’s“: englischer Club trifft 

Pariser Brasserie 4/106 

„Inn the Park“: walisisches Lamm 

unterm Grasdach 6/105 

„Refuel“: bester Lunch 

zum Shopping in Soho 2/116 

Italien 

Castello di Poggio alle Mura/Toskana

„Ristorante Banfi“: ein Deutscher am Herd 4/107 

Pollenzo/Piemont 

„guido“: Comeback als leichtes Doppelpack 2/119 

Rubano bei Padua

„Le Calandre“: Massimiliano Alajmo, 

Koch des Monats März 3/52 

San Clemente/Adria

„Veglie in Volo“: ein feiner Bauer  6/105 

Sizilien/Syrakus

„Don Camillo“: die erste Adresse 

von Syrakus 3/129

Namibien 

Windhoek

„Gathemann“: Springbock im Obergeschoss 3/131 

Österreich

Broschüre: Die besten Adressen im 

Salzburger Land Heft 4 

Wien 

„Palais Coburg“: Christian Petz, 

Koch des Monats Mai 5/50 

„Stylehotel Vienna“: schöner schwitzen 

im Tresorraum 5/121 

„Steirereck“: Neustart im Stadtpark 4/101 

Schweiz 

Scuol 

„Ustaria“: Graubündner Küche in Bestform 2/120 

Singapur 

„Nude“: zwischen Haien und Wasserfällen 2/121 

Spanien 

Gran Canaria

„Grand Hotel Residencia“: vom Rhein auf 

die Kanaren 1/146 

Renteria bei San Sebastian 

„Mugaritz“: Ein Wunderkind wirbelt 

im Kochlabor 2/120 

Roses 

„El Bulli“: Varieté der Aromen 2/62 

San Sebastian

„Arzak“: Elena Arzak, Köchin des 

Monats Januar 1/54 

Ungarn 

Etyek bei Budapest 

„Etyek“: Beuschel in den Weinbergen 3/129 

Vereinigte Staaten/USA 

Los Angeles

„Vert“: Mediterranes im Zentrum Hollywoods 3/130 

New York

„Café Gray“: legerer, entspannter, günstiger 6/106 

Hotels (Inland)

Heft/Seite

Berchtesgaden 

Das besondere „Intercontinental“ 6/99 

Heiligenberg/Bodensee 

„Baader“  5/33 



Herleshausen/Hessen 

„Hotel Hohenhaus“ 5/30 

Künzelsau/Hohenlohe

„Anne-Sophie“: Integration 

ohne Hemmschwelle  4/102 

Lüneburg 

„Castanea Resort“: Golf und Wellness 

am Heiderand 3/126 

Moos/Bodensee 

„Gottfried“ am Bodensee 5/40 

Münstertal/Schwarzwald 

„Spielweg“ im Schwarzwald 5/38 

Odenthal/Bergisches Land 

„Zur Post“  5/35 

Quern/Ostsee bei Flensburg 

„Landhaus Schütt“ 5/35 

Rügen/Göhren

„Meeresblick“  5/28 

Stuttgart 

„Le Méridien“: neuer Luxus für 

Stuttgarts Businessgäste 3/125 

Wadersloh/Ostwestfalen 

„Bomke“ 5/29 

Hotels (Ausland)

Heft/Seite

Belgien 

Grandvoir/Ardennen

„Cap au Vert“: Wachteln in aller Stille 3/129 

Frankreich 

Puligny-Montrachet/Burgund

„Le Montrachet“: Tradition und Moderne 6/102 

Italien 

Sizilien/Syrakus

„Albergo Domus Mariae“, von 

den Ursulinerinnen betrieben 3/129 

Venedig 

„Monaco & Grand Canal“: über den Gondeln 1/145 

Österreich 

Wien

„Stylehotel Vienna“: Schöner schwitzen 

im Tresorraum 5/121  

Spanien 

Gran Canaria 

„Grand Hotel Residencia“: vom Rhein 

auf die Kanaren 1/146 

Vereinigte Staaten/USA 

Beverly Hills 

„the Crescent“: echte Duschen in 

Beverly Hills 1/146 

Jackson/Wyoming 

„Amangani“: Hideaway am Nationalpark 2/122 

Miami Beach

„The Ritz-Carlton“: anders als die Anderen 5/122 

Geschäfte 

Heft/Seite

Deutschland

Berlin

„In’t Veld Schokoladen“ 3/12 

Hannover 

„Zigarren- und Pfeifenhaus König & Schubert“ 5/14 

Ibbenbüren 

„alta cucina“: italienische Feinkost 6/10

Idstein/Hessen 

„Kochbuch“ 1/10 

Vietmannsdorf/Brandenburg

„Staudenmüller“: Grünkohl 1/68 

Frankreich 

Paris

„Maison des trois thés“: Zum Tee bei 

Meisterin Tseng 4/90 

Tschechien 

Prag

„Bohemia Paper“: Vom böhmischen Dorf 

kommt edles Papier 1/126 

Getränkethemen

Heft/Seite

Carmenère, Chiles charaktervolle 

Rote (Weinprobe) 2/77 

Cava für die Frühlingslaune (Weinprobe) 5/97 

Central Otago – Neuseelands Antwort 

auf Burgund (Weinkolumne) 6/78 

Deutscher Riesling-Preis: Bester der Besten wurde

ein Riesling von der Nahe 2/70 

Die 100 Weintipps der besten Sommeliers 1/88 

Gelber Muskateller – 

Sommer im Glas (Weinprobe) 6/79 

Lagrein, die dunkle Schönheit (Weinprobe) 4/79 

Mit feinem Riecher 

zum Nobelpreis (Weinkolumne) 2/95 

Schwindel auf dem Etikett (Weinkolumne) 4/67 

Somontano: Die neue Größe im 

Weinland Spanien  6/70 

Süßes muss nicht pappig sein (Weinkolumne) 3/93 

Trummer, Albert: der Martini-Mann 2/96 

Ungarns Weine: Stierblut war gestern 3/84 

Weindynastien, Teil 1: Frauenpower 

im Clan der Antinori 2/80 

Weiße Riesen von der Rhone (Weinprobe) 3/95 

Zum Tee bei Meisterin Tseng 4/90 

Personen

Heft/Seite

Alajmo, Massimiliano, Koch des Monats März 3/52 

Antinori: Frauenpower im Clan der Antinori

(Weindynastien, Teil 1) 2/80 

Arzak, Elena, Köchin des Monats Januar 1/54 

Beckmann, Reinhold (Kurzinterview) 1/18

Berens, Holger, Koch des Monats Februar  2/52 

Blanco, Roberto (Kurzinterview) 3/16

Depardieu, Gérard: ein Porträt 3/98 

DuMont, Sky (Kurzinterview) 6/10

Kalkofe, Oliver (Kurzinterview) 2/8 

King, Johannes, Koch des Monats April  4/52 

Künast, Renate: Kochen ist für mich 

die reine Entspannung 6/92 

Mathinier, Alain: der Couturier der Chefs 4/12 

Nick, Désirée (Kurzinterview) 4/12

Petz, Christian, Koch des Monats Mai 5/50 

Rashid, Karim: seine bunte Welt 5/102 

Scharff, Peter und Martin, Köche 

des Monats Juni 6/48 

Smudo (Kurzinterview) 5/14

Steingarten, Jeffrey: Ein Mann isst alles! 6/6 

Trummer, Albert: der Martini-Mann 2/96 

Wiener, Sarah: Blende auf 2/6 

Produkte

Heft/Seite

Backöfen: Garen im Schongang  3/112 

Gianduiotti: Turins süße Mützen  2/64 

Grünkohl von „Staudenmüller“ 1/68 

Käse im Grünen  4/64 

La Cimbali: großes Herz für den 

kleinen Schwarzen  2/98 

Olivenöl: Etikettenschwindel im Discounter  5/75 

Schinken, so weiß wie die Felsen von Rügen  3/78 

Spargel: Die alljährliche Suche 

nach der besten Qualität  6/58 

Tamari: Essenz der Sojasauce  6/62 

Thüringer Klöße: Der Himmel ist eine Kugel  6/88 

Trüffeln: So verlängern Sie die Saison  3/75 

▲▲▲



Rezepte

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten
F (z.B. F/6) beziehen sich auf das Fisch-Special.

Heft/Seite

A

Aal im Speckmantel F/16

Ananas-Ragout, gegrillt, zu Crépinette von der

Étouffé-Taube mit Blattpfeffer 6/52 

Anisbouillon zum Taschenkrebs 1/56

Apfel, als geeister Knusperapfel mit 

Vanille-Honig-Cidre-Sud  4/58 

Aprikosen-Délice mit afrikanischem 

Buschbasilikum  6/54 

Aspik vom Ochsenschwanz mit Lauch  3/101 

Austern mit Roter Bete, Wodka, Meerrettich 

und Kaviar  1/84 

Austern mit scharfer Tomatensalsa F/11

Austern mit Speck F/31

Avocado mit Jakobsmuscheln F/11

B

Blumenkohl-Couscous-Salat zu 

Doradenröllchen F/25

Blumenkohl zu Linsen und Hummer 1/84 

Bodensee-Felchen in roter Zwiebelmarinade  6/8 

Bohnen-Matjes-Salat F/40

Braunkohl mit gepökelter Gänsekeule  1/67 

C

Calamaretti mit Spaghetti F/34

Cassoulet vom Zander F/16

Charlotte royale vom Hauskaninchen 

mit Schildampfer  6/50 

Chorizo-Fumet zur Rotbarbe, auf der Haut gebraten, 

mit Guacamole und Gewürztomate  1/72 

Couscous-Blumenkohl-Salat zu 

Doradenröllchen F/25

Crépinette von der Étouffé-Taube mit Blattpfeffer 

auf Ragout von gegrillter Ananas  6/52 

Crostini zu Sardellen F/16

D

Délice von Aprikosen und afrikanischem 

Buschbasilikum  6/54 

Doradenröllchen mit 

Blumenkohl-Couscous-Salat F/25

Dorschfilet auf Grünkohl 

mit Mühlensenf-Sauce  1/66 

E

Erbsensuppe mit geräucherter Lachsforelle 1/12 

Erdbeersüppchen  5/66 

Estragon-Orangen-Sud zu Miesmuscheln 1/82 

F

Felchen in roter Zwiebelmarinade  6/8 

Fenchel-Orangen-Salat zum 

Meeresfrüchte-Spieß F/20

Fischfond  F/6

Flusskrebse, bayerische F/40

Flusskrebse, als Gelee, mit Spargelschaum  5/52 

Frikassee vom Salzwiesenhuhn mit 

gebratenem Gugelhupf und 

Wiesenkräutersalat 4/56 

G

Gänsekeule, gepökelt, zu Bremer Braunkohl 1/67 

Gänsestopfleber-Hollandaise zu

gebratenen Jakobsmuscheln F/46

Geeister Knusperapfel mit Vanille-Honig-

Cidre-Sud  4/58 

Geflügelfond  2/10 

Gelbe-Erbsen-Suppe mit 

geräucherter Lachsforelle  1/12 

Gelee von geräucherten Flusskrebsen 

mit Spargelschaum  5/52 

Gewürzrotwein zum fränkischen 

Maibockrücken 5/12 

Graupenrisotto mit Grünkohl und 

gebratenen Hummermedaillons  1/68 

Grünkohl zu Dorschfilet auf 

Mühlensenf-Sauce  1/66 

Grünkohl und Graupenrisotto zu 

gebratenen Hummermedaillons  1/68 

Guacamole zur Rotbarbe, auf der Haut gebraten, 

mit Chorizo-Fumet und Gewürztomate  1/72 

Gugelhupf, gebraten, zu Frikassee vom 

Salzwiesenhuhn mit Wiesenkräutersalat 4/56 

Gurken zu Makrele, in Tamari gedünstet 6/65 

H

Hamburger von Schokolade 

mit Trockenfrüchten  1/60 

Haselnusskrokant mit Pralinencreme 

und Pistaziensauce  2/59 

Hering in Rotweinmarinade F/26

Himbeermark mit überbackenen 

Topfenpalatschinken 3/14

Hühnerfrikassee vom Salzwiesenhuhn mit 

gebratenem Gugelhupf und 

Wiesenkräutersalat 4/56 

Hummer mit Krustentiermayonnaise F/46

Hummer mit Linsen und Blumenkohl  1/84 

Hummermedaillons, gebraten, zu Graupenrisotto

mit Grünkohl 1/68 

J

Jakobsmuscheln, gebraten, 

mit Gänsestopfleber-Hollandaise  F/46

Jakobsmuscheln, in der Schale gedämpft F/31

Jakobsmuscheln mit Avocado  F/11

Jakobsmuscheln mit Schwarzwurzeln 

und Trüffeln  1/80 

K

Kabeljau in Senfsauce  F/38

Kaisergranat-Tatar mit Kaviar  F/44

Kaiserschoten zu gebratenem Steinbutt mit 

Sternanisbutter im offenen Raviolo  1/74 

Kaninchen-Charlotte-royale  

mit Schildampfer  6/50 

Kapernbutter zum Rochenflügel F/39

Kartoffelklöße 6/91

Kartoffelknödel, mit Obazta gefüllt, 

auf Weinkraut  4/14 

Kartoffel-Milch-Schaum zum 

Tintenfisch-Cappuccino 3/54 

Kartoffel-Pulpo-Salat F/34

Kaviar zum Kaisergranat-Tatar F/44

Kaviar zu Austern mit Roter Bete, Wodka, 

und Meerrettich 1/84 

Kirsch-Scheiterhaufen mit Kracher 

Grand Cru  5/57

Klöße Thüringer Art 6/91

Knoblauchmayonnaise F/6

Kräutersalat zu Frikassee vom 

Salzwiesenhuhn mit gebratenem Gugelhupf 4/56 

Krustentierfond F/6

Krustentiermayonnaise F/6

Kurkumasülze mit Makrele F/26

L

Lachs, gebeizt F/39

Lachsforelle, geräuchert, zu gelber 

Erbsensuppe 1/12 

Lakritzpulver für Safranrisotto mit 

geriebenem Parmesan 3/58 

Lammkeule, im Römertopf geschmort, 

mit Stilmus  2/57 

Linsen zu Hummer und Blumenkohl  1/84 

Loup de Mer in der Salzkruste F/16

Loup-de-Mer-Sashimi mit Ponzu-Sauce F/11

M

Maibockrücken, fränkisch, 

in Gewürzrotwein pochiert  5/12 

Makrele, in Tamari gedünstet,

mit Sommergurken  6/65 

Makrele mit Kurkumasülze F/26

Matjes-Bohnen-Salat F/40

Mayonnaise F/6

Meeräsche mit Schnecken, 

Miesmuscheln und Queller  4/54 

Meeresfrüchte-Spieß mit 

Orangen-Fenchel-Salat F/20

Mendreska vom Tunfisch mit Mentholgräte  1/59 

Miesmuscheln F/31

Miesmuscheln in Orangen-Estragon-Sud  1/82 

Morcheln, gefüllte   5/62 

Muschel-Trio   F/31

O

Ochsenschwanz mit Lauch in Aspik  3/101 

Oktopus(Pulpo)-Kartoffel-Salat F/34

Orangen-Estragon-Sud zu Miesmuscheln 1/82 

Orangen-Fenchel-Salat zum 

Meeresfrüchte-Spieß F/20



P

Palatschinken, überbacken, mit Himbeermark 3/14

Pasta: Nudelglück mit Biss  5/82 

Pistaziensauce zu Haselnusskrokant 

mit Pralinencreme  2/59 

Polenta, gefüllt, zu glacierter Zickleinschulter 5/54 

Ponzu-Sauce zu Loup-de-Mer-Sashimi F/11

Pralinencreme zu Haselnusskrokant

und Pistaziensauce  2/59 

Pulpo-Kartoffel-Salat F/34

Q

Queller zur Meeräsche mit 

Miesmuscheln und Schnecken 4/54

R

Ravioli mit zweierlei Füllungen von 

Ziegenfrischkäse  5/84 

Remouladensauce F/6

Rindfleisch am Bindfaden  3/102 

Rochenflügel mit Kapernbutter F/39

Römersalat, braisiert, zu Steinbutt in Honig, 

Thymian und zerdrückten 

La-Ratte-Kartoffeln  2/55 

Rotbarbe, auf der Haut gebraten, mit Guacamole,

Chorizo-Fumet und Gewürztomate  1/72 

Rotbarbe mit kalter Tomatensuppe F/26

Rote Bete mit Austern, Wodka, Meerrettich 

und Kaviar  1/84 

Rote-Bete-Cappelletti mit Sauce von Gorgonzola

und Verde di Montegaldo  3/56 

Rotweinmarinade zum Hering F/26

S

Safranrisotto mit Lakritzpulver und 

geriebenem Parmesan  3/58 

Saibling mit Schmorgurken F/16

Sardellen auf Crostini F/16

Sardinen, gefüllt F/16

Sashimi vom Loup de Mer mit Ponzu-Sauce F/11

Sashimi vom Teriyaki-Tunfisch F/11

Salzkruste für Loup de Mer F/16

Sauerkraut zu Kartoffelknödel, 

mit Obazta gefüllt 4/14 

Scheiterhaufen mit Kirschen und Kracher-

Grand Cru  5/57

Schnecken zur Meeräsche mit 

Miesmuscheln und Queller  4/54

Schokoladen-Hamburger zu Trockenfrüchten 1/60 

Schwarzwurzeln mit Jakobsmuscheln  

und Trüffeln  1/80 

Schwertmuscheln F/31

Seezunge Müllerin F/40

Senfsauce zum Dorschfilet auf Grünkohl  1/66 

Senfsauce zum Kabeljau  F/38

Soba-Nudeln mit Tamari-Sojasauce  6/67 

Spaghetti mit Calamaretti F/34

Spargelschaum zum Gelee von 

geräucherten Flusskrebsen 5/5

Spinat zum Täubchen mit Pinienkernen  5/64 

Steinbutt auf braisiertem Römersalat in Honig, 

Thymian und zerdrückten 

La-Ratte-Kartoffeln  2/55 

Steinbutt, gebraten, mit Kaiserschoten und 

Sternanisbutter im offenen Raviolo  1/74 

Steinbuttschnitte mit Trüffeln F/45

Stilmus zur Lammkeule, im 

Römertopf geschmort 2/57 

T

Tamari-Sojasauce zu Makrele

mit Sommergurken  6/65 

Tamari-Sojasauce zu Soba-Nudeln 6/67 

Taube als Crépinette mit Ananas-Ragout, gegrillt, 

und Blattpfeffer 6/52 

Taschenkrebs mit Anisbouillon  1/56 

Täubchen auf Spinat mit Pinienkernen  5/64 

Thüringer Klöße  6/91 

Tintenfisch, asiatisch F/34

Tintenfisch-Cappuccino mit 

Kartoffel-Milch-Schaum  3/54 

Tomatensalsa, scharf, mit Austern  F/11

Tomatensuppe, kalt, mit Rotbarbe F/26

Topfenpalatschinken, überbacken, 

mit Himbeermark  3/14 

Trockenfrüchte zum Hamburger 

von Schokolade 1/60 

Trüffelcreme  3/76 

Trüffeln, karamellisiert  3/76 

Trüffeln zu Schwarzwurzeln und 

Jakobsmuscheln 1/80 

Trüffeln zur Steinbuttschnitte F/45

Trüffelsauce  3/76 

Tunfisch-Mendreska mit Mentholgräte  1/59 

Tunfisch-Sashimi F/11

V

Vanille-Honig-Cidre-Sud 

zu geeistem Knusperapfel  4/58 

Venusmuscheln F/31

W

Weinkraut zu Kartoffelknödel, 

mit Obazta gefüllt 4/14 

Wildfond  1/77 

Wolfsbarsch in der Salzkruste F/16

Wolfsbarsch-Sashimi mit Ponzu-Sauce F/11

Z

Zander-Cassoulet  F/16

Zickleinschulter, glaciert, 

mit gefüllter Polenta  5/54 

Ziegenfrischkäse als Füllung für Ravioli 5/84 

Zwiebelmarinade zu Bodensee-Felchen 6/8 

Bücher

Heft/Seite

Barnes, Julian: „Fein gehackt und 

grob gewürfelt“ 3/20 

Bénitah, Thierry: „Whisky“ 4/18 

Bingemer, Susanna und Gerlach, Hans: 

„Küche & Kultur - Vietnam“ 1/123 

Boudon, Barbara und Suchich, Ludmilla: 

„Genussreise & Rezepte – Russland“ 1/123 

Breuer, Hans Peter O.: „Bareiss. Große 

gastronomische Oper“ 6/16 

Brissaud, Sophie: „Die köstliche 

Vielfalt der Öle“ 6/16 

Broadbent,Michael: „Große Weine“ 1/124 

„Cotta’s Kulinarischer Almanach“ 4/18 

Brockhaus: „Wein“ 1/124 

Ducasse, Alain: Grand Livre de Cuisine – 

Méditerranée 4/8 

Faure-Brac, Philippe: „Die kulinarische 

Harmonie“ 1/124 

Fischer, Christina: „Weingenuss 

und Tafelfreuden“ 3/20 

Gasteiger, Heinrich; Wieser, Gerhard und

Bachmann, Helmuth: „So kocht Italien“ 3/20 

„Gambero Rosso Vini d’Italia 2005“ 2/16 

Hermé, Pierre: „Die Patisserie von 

Pierre Hermé“ 1/122 

Jaffrey, Madhur: „Currys, Currys, Currys“ 1/123 

Keller, Franz: „Kein Kochbuch für Anfänger“ 1/122 

Koelliker, Beat: „Die große Hallwag 

Weinschule“ 1/124 

Meuth, Martina und Neuner-Duttenhofer, Bernd: 

„Südtirol. Kulinarische Landschaften“ 6/17 

Meier, Chris und Kreis, Bernd: „Weinmacher in

Württemberg 5/18 

Müller, Dieter: „Das Dieter Müller 

Kochbuch“ 1/122 

Müller-Urbans, Kristiane: „Brot & Brötchen“ 2/16 

N’Dour, Youssou: „Die Küche meiner 

Mutter – Senegal“ 1/123 

Parker, Robert M.: „Parker Bordeaux“ 3/20 

Petermann,Horst: „Horst Petermann, 

Cuisinier“ 1/122 

Pigott, Stuart: „Planet Wein“ 6/16 

Seligson, Susan: „Brot, eine Kulturgeschichte 

für Leib und Seele“ 2/16 

Siener, Bernd: „Kulinarischer Kalender“ 3/20 

Silzle, Roland und Seiter, Hermann: 

„Brotgeschichten aus Hohenlohe“ 2/16 

Teubner: „Das Teubner Handbuch Kochen“ 6/16 

Wiener, Sarah: „Kochen mit Sarah Wiener“ 2/16 

Zuckerman, Larry: „Die Geschichte 

der Kartoffel“ 2/16 

Sonstiges

Heft/Seite

Alte Speisenkarten: Zarte Gams für Lady Di  2/102 

Etikette: Der Gast  5/112 


