
Reisethemen

Heft/Seite

Antwerpen: aktuelle 

Hotel- und Restauranttipps 10/168

Auvergne: Chanson de l'Auvergne 7/48

Basilikata: Die Zukunft ist rot 8/82

Budapest: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 9/120

Chambolle-Musigny: der Alltag im Mythos 12/106

Dubai: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 11/174

Dublin: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 7/134

Entre-deux-Mers: zwischen zwei Welten 9/80

Florenz, wie es die Florentiner lieben 9/28

Frühstücks-Special: Schönen guten Morgen! 11/26

Gascogne: Ente gut, alles gut 11/74

Kärnten: Strandurlaub in den Alpen 8/38

Lissabon: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 8/112

Melbourne: aktuelle 

Restaurant- und Hoteltipps 12/174

München: mit vier pominenten 

Kennern dem Genuss auf der Spur 12/26

Mumbai: alte Pracht und neue Trends, 

so isst Mumbai 12/48

Österreich-Special 8

Pfalz: Einkehr in der Pfalz 7/30

Rheingau: Duell im Rheingau 10/44

Romantische Straße: idyllische Täler 

und pittoreske Städte 7/22

Rügen: Wohlbefinden auf Rügen 7/36

Salzburg: neue Töne in der Festspielstadt 8/52

Salzburger Land: von Alm zu Alm 8/46

Salzkammergut: der Mittelpunkt Österreichs 8/24

Straßburg: Elsass ohne Butzenscheiben 9/54

Wien: Melange mit Conran und Léhar 8/54

Specials

Broschüren

Die besten Restaurants 2007/2008: 600 Adressen

in Deutschland Heft 9 

Portugal: 250 Adressen. Weingüter, Hotels und 

Restaurants Heft 11

Specials

Olivenöl: Die 200 besten Öle aus 

der ganzen Welt. Mit mediterranen Rezepten 

und Warenkunde Heft 7

Gemüse: 30 Rezepte, mit Warenkunde, 

Einkaufstipps und einer Reportage Heft 8

Saucen: 45 Rezepte von Vinaigrette bis 

Schmorsaucen. Für Gemüse, 

Fisch und Fleisch Heft 12

Bookazines

Nr. 9 Harald Wohlfahrt: Kochen mit 

Deutschlands Nummer eins. 

45 geniale Rezepte: Gemüse, Fisch, 

Meeresfrüchte, Fleisch und Desserts

Nr. 10 Alles über Schokolade: 50 Rezepte, die 

glücklich machen. Lernen von Hamburgs 

Top-Konditor, Süßes von Johann Lafer

Taschenbuch

Europa Gourmet City Guide 2008 Heft 10 

Restaurants Inland

Heft/Seite

Baden-Baden

„Le Jardin de France“: Wachstum im Garten 8/109

Berlin

„Bandol sur Mer“: südfranzösische Kost 

auf Schiefer und Stahl 10/160

„Grill Royal“: Surf 'n' Turf im Retro-Look 7/128

„San Nicci“: Gnocchi im Admiralspalast 7/127

Bocholt

„Le Plat d’Or“: Kompliment für den Service 12/166

Deidesheim

„Schwarzer Hahn“: Rotbarben, Saumagen 

und ein Schlachtfest für die Mannschaft 11/80

Dresden

„bean & beluga“: Burger mit Gänseleber 9/115

Elmau

„Wintergarten“: mediterrane Gerichte im 

Restaurant von „Schloss Elmau“ 10/164

Frankfurt

„Gerbermühle“: Pomp, Handkäs und Design 10/162

„King Kamehameha Suite“: 

Vergnügungspalast 8/110

„Leon“: Westend-Perle im weißen Gewölbe 9/118

Freiburg

„Drexlers Wein & Essen“: akustisch perfekt 8/110

Fürstenhagen

„Alte Schule Fürstenhagen“: Kranich, Storch 

und Erbsensuppe 7/128

Heinsberg

„Burgstuben Residenz“: kompakt 10/170

Klingenberg

„Zum Alten Rentamt“: Es geht würzig weiter 12/166

Kronberg

„Villa Philippe“: neue deutsche Gastlichkeit 7/130

Köln

„Poisson“: Teller für die Fische 10/160

Köngen

„Tafelhaus“: frische Kräuter, kräftige Aromen 9/118

Leverkusen

„Schloss Morsbroich“: Liaison 

in der Remise 11/166

Mannheim

„Le Corange“: Das Phantom der 

Kapernblüten 11/168

Marienfeld

„Rincklake's“: Landschwein 

im Künstlerhaus 11/166

München

„Restaurant 181“: Seeteufel ganz oben 11/168

Potsdam

„Il Teatro“: mediterrane Stimmung 

mit Blick auf die Havel 9/116

„Pino“: alles beim Alten, alles frisch 9/116

Pulheim

„Velderhof“: Flammkuche, Heilbutt 

und selbst gemachte Reime 9/116

Rüsselsheim

„Navette“: Vier-Tage-Woche für Drkosch 11/165

Saarbrücken

„Le Noir“: handwerkliche Schwächen 12/168

Schürsdorf

„Brechtmanns Grill“: Ferienstimmung 

dank Milchreis und Pudding 8/110

Simmerath-Ruhrberg

„Genießerwirtshaus“: ehrliche 

Landhausküche vom Autodidakten 10/161

D A S  I N T E R N A T I O N A L E  G O U R M E T - J O U R N A L

Halbjahresindex (Heft 7-12) der Themen, 
Specials, Restaurants, Hotels, Rezepte, 
Produkte, Personen, Geschäfte und Bücher

Alle Themen aus dem zweiten Halbjahr 2007 finden Sie jetzt auch im Internet: Klicken Sie unter www.der-feinschmecker-club.de den
Button „Index“ an. Dort können Sie durch die Eingabe eines Schlagworts Ihre Suche noch individueller gestalten.
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Stuttgart

„Mercedes-Benz Museum“: 

schwäbische Ideen 7/130

Wartenberg-Rohrbach

„Scharff's Restaurant“: neuer Partner 

für Martin 12/167

Wiesbaden

„Tasca“: Amadors Klassiker als Neuauflage 11/167

Wolfsburg

„Aqua“: Auf der Überholspur an die Spitze 12/60

Würselen

„Alte Feuerwache“: munterer Mix 

mit üppigen Saucen 7/129

Cafés 

Heft/Seite

INLAND

Mettlach

„Museumscafé“ im Erlebniszentrum Villeroy 

& Boch 11/12

AUSLAND

Wien

„Zum Schwarzen Kameel“: süße Zweigstelle 12/172

Restaurants Ausland

Heft/Seite

Argentinien

Buenos Aires

„Casa Cruz“: Eukalyptus-Eis mit Meersalz 11/179

Belgien

Brüssel

„La Librairie“: die Speisebibliothek 

in den „Halles des Tanneurs“ 12/171

„MuseumBrasserie“: Korrekte Kroketten 8/114

Pepinster

Wieder besucht: „Hostellerie Lafarque“ 11/170

China

Peking

„Green T. House“: JinR – 

Chinas schöne Küchen-Diva 10/152

Dänemark

Fredericia

„Ti trin ned“: leichte Küche im Aquavitkeller 10/165

Kopenhagen

„Custom House“: Schlemmen 

im Fährterminal 9/122

Frankreich

Cannes

„Aux Bons Enfants“: genießen wie 

zu Großmutters Zeiten 12/176

Lardiers

„Café de la Lavande“: 

Feigen-tarte mit Birnen 10/170

Les Baux-de-Provence

„Oustau de Baumanière“: zukunftsträchtig 7/136

Lormont

„Jean Marie Amat“: schwarzer Prinz im Pech 12/176

Paris

„Caius“: Kreative Küche zum Spartarif 11/172

Pauillac

„Château Cordeillan-Bages“: 

Revolution mit Thierry Marx  8/60

Perros-Guirec

„Le Belouga“: von Italien inspiriert 7/132

Großbritannien

Cayman Islands

„Blue“: Die Natur bestimmt die Speisenkarte 12/178

London

„St. Alban“: Zeitungen für Einzelgänger 12/170

Italien

Ascona

„Seven“: Häppchenparade vor Granitkulisse 12/173

Bozen

„Zur Kaiserkron“: Crème brulée zum Saibling 9/122

Canelli

„San Marco“: Asti zwischen Muscatreben 11/176

Isola Rizza

„Perbellini“: unaufhaltsamer Aufstieg 12/170

Niederlande

Amsterdam

„ROC Elements“: Meister in spe 11/172

Österreich

Mayerling

„Hanner“: Experimente in der Idylle  9/60

Wien

„Procacci“: toskanisches Flair in Österreich 9/121

Oman

Muscat

„The Chedi“: Orient modern 7/136

Polen

Warschau

„U Kucharzy“: Erlebnisgastronomie 

der alten Schule 7/133

Portugal

Cascais

„Beveder“: mediterrane Küche 

im Domizil am Meer 9/123

Porches

„Gourmet Restaurant Ocean“: neuestes Glanzlicht 

im Resort „Vila Vita Parc“ 10/167

Russland

Moskau

„Jeroboam“: Gutes von russischen Märkten 

im „Ritz-Carlton“ 9/121

St. Petersburg

„Triton“: Fantasien vom Meeresgrund 12/178

Schweden

Göteborg

„Sjömagasinet“: Bouillabaisse auf die 

nordische Art 8/114

Stockholm

„Rolfs Kök“: geschmorte Rinderbäckchen 

mit frischem Schweden-Trüffel 7/132

Schweiz

Sorengo

„Santabbondio“: Martin Dalsass, ein Könner 

hält Kurs 10/64

Zürich

„Les Halles“: Frisches in der Bio-Garage 9/122

Spanien

Barcelona

„Espai Sucre“: Nachtisch satt 10/76

Sant Celoni

„Can Fabes“: Santi Santamaria, zurück zu 

den Wurzeln 7/60

Vereinigte Staaten/USA

Chicago

„Moto“: Die Karte als Amuse-Gueule 11/179

Hotels Inland

Heft/Seite

Bitterfeld

„Villa am Bernsteinsee“: 

auferstanden aus Ruinen 9/117

Düsseldorf

„Stage 47“: bühnenreifer Auftritt 12/166
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Ellmau

„Schloss Ellmau“: Treffpunkt aus der Asche 10/164

Frankfurt

„Gerbermühle“: Pomp, Handkäs und Design 10/162

Kranzbach

„Das Kranzbach“: Natur und Luxus 9/119

München

„The Charles“: Goethe grüßt als Bettlektüre 12/165

Kranzbach

„Grand Spa Resort A-Rosa“: 

Hotel des Jahres 2007 11/62

Weitnau-Hellengerst

„Hanusel Hof“: Höhepunkt für Golfer 8/111

Hotels Ausland

Heft/Seite

Belgien

Brüssel

„be.manos“: elegante Platzverschwendung 11/170

Gent

„Ghent Marriott“: Neues Hotel 

am alten Hafen 11/170

Spa

„Manoir de Lébioles“: 

mit dem Helikopter in den Wald 10/166

Frankreich

Perros-Guirec

„L’Agapa“: Genuss für Gesicht und Gaumen 7/132

Saint-Sauvant

„Hôtel des Francs Garçons“: 

das Gasthaus der Architekten 8/115

Großbritannien

Cayman Islands

„The Ritz-Carlton“: Umweltverträglichkeit 

und Luxus sind hier kein Widerspruch 12/178

London

„Haymarket Hotel“: zu Gast bei guten 

Freunden mit Stil 10/165

Italien

Venedig

„Hilton Molino Stucky Venice Hotel“: 

Hannoveraner Backsteingotik 

in der Lagune 12/172

Oman

Muscat

„The Chedi“: Orient modern 7/136

Portugal

Cascais

„Grande Real Villa Itália“: herrschaftlich 9/123

Évora

„Convento do Espinheiro“: Wein 

in der Zisterne 11/176

Porches

„Vila Vita Parc“: edles Dorf an 

der Felsenküste 10/167

Qatar

Doha

„Ritz-Carlton“: im Mittelpunkt der Zukunft 8/115

Russland

Moskau

„The Ritz-Carlton“: Marmor, 

Stahl und Kaviar 9/121

Schweden

Hällefors

„Skifors Herrgard“: Waldiger Umweg 11/172

Schweiz

Barselgia

„Margna“: Geborgenheit im Herrschaftshaus 11/173

Vereinigte Staaten/USA

Miami Beach

„The Regent“: mehr Licht für 

die Speisenkarte 7/136

Getränkethemen

Heft/Seite

Bordeaux 2006 7/110

Chambolle-Musigny: der Alltag im Mythos 12/106

Cocktails: Cooler Mix für Sommernächte 7/98

Duoro: Deutsche Spitzenwinzer 

haben in Portugal ein Rückzugsgebiet 

gefunden 11/116

Entre-deux-Mers: zwischen zwei Welten 9/80

Korkfreie Zonen 10/108

Milch: Wie gut ist sie wirklich? 11/102

Weinkolumne

Abschied von der Wuchtbrumme 11/128

Die magischen Hände des Winzers 10/137

Diskriminierung im Keller 9/96

Eine Lanze für den Silvaner 8/98

Flucht aus der Preisspirale für Bordeaux 12/120

Gottvertrauen allein reicht nicht 7/97

Weinprobe

Chianti: Toskana-Star zum Spartarif 10/139

Grüner Veltliner – süffiger Sommergast 

aus Österreich 7/107

Rosé: sanfte Brise aus der Provence 9/93

Schaumwein: Perlen fernab der Champagne 12/117

Sekt: prickelndes Vergnügen mit Holunder, 

Rosenblüten, Äpfeln und Birnen 8/92

Teroldego – 

Norditaliens Nachwuchsstar 11/125

Rezepte

Heft/Seite

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten O

(z. B. O/20) beziehen sich auf das Olivenöl-Special,

das Heft 7 beilag.

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten G 

(z. B. G/20) beziehen sich auf das Gemüse-Special,

das Heft 8 beilag

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten S 

(z. B. S/20) beziehen sich auf das Saucen-Special,

das Heft 12 beilag

A

Aal aus dem Altrhein mit Rote-Bete Sorbet und 

Apfel-Meerrettich-Cocktail 11/82

Algenkaviar mit Schmant-Gurken 

auf Ciabatta 12/94

Allgäuer Kässpatzen 10/15

Ananas-Frühlingszwiebel-Salat zu Wildlachs 11/50

Apfelchutney S/43

Aprikosen als Eis-mit Karamellcreme, 

Fleur de Sel und Minzepesto 8/78

Aprikosen, gebraten, mit Lavendel 

und Crème fraîche O/20

Aprikosen, warm mariniert im Gewürzsud 9/71

Artischocken, frittiert (carciofi fritti) 7/78

Artischockensalat mit Grana Padano 7/77

Artischockensalat mit Himbeervinaigrette S/33

Auberginen zu Lammcurry 

und Süßkartoffeln S/39

Auberginenscheiben zu 

Brunnenkresse-Toast G/46

Avocado, Krabben und Curry-Vanille-Öl S/37

B

Banane, Allerlei von der, mit Gewürzen 

und Kürbiskernöl-Eis 11/86

Basilikumschaum mit Balsamico-Erdbeeren im 

Pfeffer-Krokant-Körbchen 8/77

Balsamico-Erdbeeren mit Basilikumschaum im 

Pfeffer-Krokant-Körbchen 8/77

Béarnaise S/29

Béchamelsauce S/18

Beeren-Gazpacho mit Holunderblüten-espuma 8/80

Beurre blanc (Grundrezept) S/21

Bindemittel S/14

Birne und Zimt zu Pecorino O/11

Blanquette vom Kalb S/19

Blumenkohl (gebraten) zu Wildfang-Garnelen, 

Spinat und Ras-el-Hanout-Sauce S/20

sss



Blumenkohl und Romanesco mit 

zwei Dressings G/19

Blumenkohl-Marzipan-mousseline zu 

Rehrücken, mit Steinpilzen 

gespickt an Lavendelhoniggelee 11/84

Boeuf Carottes 8/63

Bohnen, Dicke, auf Landbrot G/46

Bohnen (Schneidebohnen) mit 

pancetta und Kartoffel-Matjes-Tatar G/33

Bohnensalat mit Walnusspesto G/18

Bottarga mit Tranchen von Kaki und 

Birne mit Balsamico-Vinaigrette 12/98

Bottarga zu Spaghetti O/17

Birnen-Topinambur-Gratin und Birnenkaviar 

zu geschmortem Wildschweinbauch 9/64

Brombeer-Physalis-Frühlingsrolle 10/106

Brunnenkresse-Toast mit 

Auberginenscheiben G/46

Bruschetta mit Ricotta-Salat G/46

Bündner Fleisch mit geschmolzenen Feigen 11/48

C

Caesar salad S/27

Cappuccino von gelben Zucchini G/14

Champagner-Eiskonfekt mit 

geliertem Melonensalat 8/76

Chiliöl S/37

Chorizo mit Erbsenpüree G/45

Chutney (Apfel) S/43

Cocktails 

Aphrodisiakum 7/99

Böse Mädchen 7/101

Fließend italienisch 7/100

Früchte der Leidenschaft (ohne Alkohol) 7/100

Haben und Sein (ohne Alkohol) 7/103

Macao 7/102

Mango-Smoothie (ohne Alkohol) 7/103

Saphire Metropolitan 7/101

Schneebälle aus Mexiko 7/102

Wilde Rosen aus Tokio 7/98

Curry vom Lamm mit Süßkartoffeln 

und Auberginen S/39

Curry-Vanille-Öl (Grundrezept) S/37

Curry-Vanille-Öl zu Avocado mit Krabben S/37

D

Destrukturierte Zitronen-tarte 8/67

Dicke Bohnen auf Landbrot G/46

Dicke-Bohnen-Püree mit Löwenzahn O/14

E

Eibrot mit Remoulade S/27

Eis-Aprikosen mit Karamellcreme, 

Fleur de Sel und Minzepesto 8/78

Erbsenpüree mit Chorizo G/45

Erdnusssauce zu saté-Spießen S/45

F

Feigen, geschmolzene, zu Bündner Fleisch 11/48

Fenchel zu Pecorino O/11

Fenchel süß-sauer G/25

Fenchelsuppe mit Salatstreifen G/16

Flusskrebse und Safrangemüse als Sülze G/36

Foie gras in Salz-Asche-Kruste 7/63

Forellenkaviar mit gebackenem Kokon 

von Huchen und Glattbutt 12/95

French toast mit Vanille und Mango 11/48

Frühlingszwiebel-Ananas-Salat zu Wildlachs 11/50

Frühlingszwiebeln zu gebratenen 

Zuckerschoten G/43

Früchte in der herzhaften Küche 9/70

G

Garnelen mit gebratenem Blumenkohl, Spinat 

und Ras-el-Hanout-Sauce S/20

Garnelentatar zu Kaviar vom weißen Stör 

und gefüllten Kalbsröllchen 12/98

Gewürzschokolade-gâteau, Glühweingelee 

mit Pfeffermousse, Sauerrahm-Sternanis-Sorbet 

und geeistem Christstollen 12/69

Glattbutt und Huchen als gebackener 

Kokon zu Forellenkaviar 12/95

Grapefruit und roher Spargel als Salat  O/12

Gurken und Pfifferlinge zu Hecht aus 

dem Attersee 9/62

H

Hecht aus dem Attersee mit Gurken 

und Pfifferlingen 9/62

Himbeer- und Paprika-Gelee 9/71

Himbeer-Minze-Gelee in der Schokoladentorte 

mit Florentinern 12/82

Himbeervinaigrette zum Artischockensalat S/33

Hirschkalbsrücken mit Banyuls-Gelee und 

Wildsalami, Rotkraut und Knollensellerie 12/66

Hollandaise S/29

Holunderblüten-espuma zu Beeren-Gazpacho 8/80

Hühnerbrühe S/10

Huchen und Glattbutt als gebackener 

Kokon zu Forellenkaviar 12/95

I

Ingwersauce zu Taube S/24

J

Jakobsmuscheln mit Mandarine und 

salzigem Kürbiskrokant 12/63

Jungschweinebauch, lackiert, mit Zitronen-

thymian, Sichuanpfeffer und Tannenhonig 10/105

K

Kässpatzen 10/15

Kalbs-blanquette S/19

Kalbsbäckchen, geschmort S/39

Kalbsfond, dunkel S/12

Kalbskopfsülze, mariniert, zu 

Makrelenkaviar 12/96

Kalbsröllchen, gefüllt, zu Kaviar vom 

weißen Stör und Garnelentatar 12/98

Kaninchenkeule mit peperonata O/16

Karotten aus der Pfanne G/40

Karottencocktail G/27

Karottensalat mit Sahne G/41

Kartoffel-brandade und Petersilien-Anis-Schaum 

zu Steinbutt-Koteletts mit Langostinos 12/104

Kartoffel-Carpaccio mit Ziegenkäse G/26

Kartoffel-Pflaumen-Püree 9/70

Kartoffel-Risotto zu Keta-Kaviar 

und Römersalatherzen 12/97

Kaviar vom weißen Stör mit gefüllten 

Kalbsröllchen und Garnelentatar 12/98

Keta-Kaviar zu Risotto von Kartoffeln 

und Römersalatherzen 12/97

Ketchup S/41

Kirsch-Air 9/71

Kirsch-Balsamico-Geleewürfel 9/71

Kirschen, mariniert 9/71

Kluai-Banane, Allerlei von der, mit Gewürzen 

und Kürbiskernöl-Eis 11/86

Knoblauchmayonnaise, weiß S/27

Knuspermüsli mit Himbeeren oder Pflaumen 11/44

Kochen mit Öl 7/72

Kohlrabi, gratiniert G/45

Koriandervinaigrette zu Lammkoteletts S/32

Krabben zu Avocado mit Curry-Vanille-Öl S/37

Kräuterbutter S/34

Kräuteröl S/37

Kräutersauce S/21

Kräutersuppe, aufgeschäumt, mit 

neun Kräutern G/15

Krustentierfond S/12

Kürbiskernöl-Eis zu Allerlei von der Banane 

mit Gewürzen 11/86

Kürbiskrokant, salzig, und Mandarine zu 

Jakobsmuscheln 12/63

Kürbisrisotto 11/16

L

Lackierter Jungschweinebauch mit Zitronen-

thymian, Sichuanpfeffer und Tannenhonig 10/105

Lammcurry mit Süßkartoffeln 

und Auberginen S/39

Lammkoteletts mit Koriandervinaigrette S/32

Lammrücken im Tonmantel 7/64

Landbrot mit frischen Dicken Bohnen G/46

Loup de Mer im Muschelsud S/38

Löwenzahn zu Dicke-Bohnen-Püree O/14

M

Mairüben, gefüllt G/42

Makrelenkaviar mit marinierter 

Kalbskopfsülze 12/96

Mandarine zu Jakobsmuscheln und

salzigem Kürbiskrokant 12/63

Mandarinengelee und Thymiankirschen zu

Mousse au Chocolat mit 

Schokoladenstäbchen 12/80

Mango und Thunfisch als millefeuille zu

Tobikko-Kaviar  12/97



Mango-Chili-Ragout zu warmem Schokoladen-

schaum mit Cashewkernen und Vanilleeis 12/80

Mangold mit Buttersauce, sauce mousseline

und Kerbelvinaigrette G/44

Matjes-Kartoffel-Tatar zu Schneidebohnen 

mit pancetta G/33

Mayonnaise (Grundrezept) S/27

Mayonnaise, weiß, mit Knoblauch S/27

Mayonnaise mit ganzem Ei S/27

Meefischli, gebacken 7/15

Melonensalat, geliert, zu 

Champagner-Eiskonfekt  8/76

Mini-Karotten G/40

Minze-Himbeer-Gelee in der Schokoladentorte 

mit Florentinern 12/82

Mojo rojo S/44

Mole S/43

Morchelsauce S/17

Mousse au Chocolat mit Schokoladenstäbchen, 

Thymiankirschen und Mandarinengelee 12/80

Multi-Frucht-Sauce 9/70

Müsli mit Himbeeren oder Pflaumen 11/44

Muschelsud zu Loup de Mer S/38

N

Nussbutter S/35

O

Olivengnocchi mit Reisenkrevetten 10/67

Olivenölkuchen, süß, mit Mandeln 

und Thymian O/19

Olivenöl-Schokoladen-Mousse mit 

Walderdbeeren und Pfefferminzsalat 10/70

Oliven-tapenade S/44

Orangenöl S/37

P

Paprika- und Himbeer-Gelee 9/71

Pariser Karotten, gebacken G/41

Pecorino mit Birne und Zimt O/11

Pecorino mit Fenchel O/11

Peperonata zu Kaninchenkeule   O/16

Perlhuhn, in Olivenöl frittiert, mit 

Kartoffel-Rucola-Salat 10/69

Pesto (Genueser Art) S/44

Petersilien-Anis-Schaum und 

Kartoffel-brandade zu Steinbutt-Koteletts 

mit Langostinos 12/104

Pfefferbutter S/34

Pfifferlinge und Gurken  zu Hecht aus 

dem Attersee 9/62

Pfirsich Melba 2007 8/80

Pfirsiche, warm mariniert, aus dem Kräutersud 9/71

Pflaumen-Kartoffel-Püree 9/70

Pflaumenchutney 9/70

Pflaumenkompott 9/70

Physalis-Brombeer-Frühlingsrolle 10/106

Preiselbeeren in Buttermilch 11/44

Pulpo-Staudensellerie-Salat O/13

Q

Quittenkompott zu sardischem Ziegenkäse 11/46 

R

Radieschensalat, scharfer G/48

Ricotta-Salat zur Bruschetta G/46

Radicchio-Rote-Bete-Salat mit Ziegenkäse S/31

Ras-el-Hanout-Sauce (Grundrezept) S/21

Ras-el-Hanout-Sauce zu Wildfang-Garnelen, 

gebratenem Blumenkohl und Spinat S/20

Rehrücken mit kandierten Zitrusfrüchten O/19

Rehrücken, mit Steinpilzen gespickt, 

an Blumenkohl-Marzipan-mousseline

und Lavendelhoniggelee 11/84

Rehrücken mit Zitronen-Wacholder-Sauce S/25

Rehsauce S/23

Remoulade zu Eibrot S/27

Rinderbrühe S/11

Rochenflügel, gebraten, mit Gewürzen, 

Steinpilzen und Rucola-Dattel-Salat 12/103

Römersalatherzen und Kartoffel-Risotto 

zu Keta-Kaviar 12/97

Romanesco und Blumenkohl mit 

zwei Dressings G/19

Rote-Bete-Radicchio-Salat mit Ziegenkäse S/31

Rote-Bete-Sauce S/21

Rotkraut und Knollensellerie zu Hirschkalbs-

rücken mit Banyuls-Gelee und Wildsalami 12/66

Rucola-Dattel-Salat zu gebratenem Rochenflügel

mit Gewürzen und Steinpilzen 12/103

S

Safransauce S/21

Salat, gefüllt G/35

Saté-Spieße mit Erdnusssauce S/45

Sauce béarnaise S/29

Sauerrahm-Sternanis-Sorbet und geeister 

Christstollen zu Gewürzschokolade-gâteau und

Glühweingelee mit Pfeffermousse 12/69

Schneidebohnen mit pancetta und 

Kartoffel-Matjes-Tatar G/33

Schokoladencrostini O/20

Schokoladen-Olivenöl-Mousse mit 

Walderdbeeren und Pfefferminzsalat 10/70

Schokoladenschaum, warm, mit Cashewkernen, 

Vanilleeis und Mango-Chili-Ragout 12/80

Schokoladentorte mit Himbeer-Minze-Gelee 

und Florentinern 12/82

Schweinefilet-Carpaccio mit warmer Marinade 7/73

Sellerie und Rotkraut zu Hirschkalbs-

rücken mit Banyuls-Gelee und Wildsalami 12/66

Senfsauce 9/17

Sojarisotto mit Champignons 8/65

Spaghetti mit bottarga O/17

Spargel, roh, mit Grapefruit O/12

Spinat, gebacken G/37

Spinat zu Wildfang-Garnelen, gebratenem 

Blumenkohl und Ras-el-Hanout-Sauce S/20

Spitzpaprika, gebraten G/23

Staudensellerie-pulpo-Salat O/13

Steinbutt-Koteletts mit Langostinos auf 

Petersilien-Anis-Schaum und 

Kartoffel-brandade 12/104

Steinbutt mit Rhabarbervinaigrette 

und Fenchel O/18

Steinpilzsalat G/17

Steinpilzen und Rucola-Dattel-Salat zu 

gebratenem Rochenflügel mit Gewürzen 12/103

Sülze mit Safrangemüse und Flusskrebsen G/36

Süßkartoffeln zu Lammcurry 

mit Auberginen S/39

Sushi, süß 8/79

T

Tagliatelle mit Artischocken und Garnelen 7/79

Tapenade (mit Oliven) S/44

Taube, gedämpft, in Rotwein 7/67

Taube mit Ingwersauce S/24

Taubenbrust von der Étouffé-Taube mit 

Trüffel-espuma und Blattspinat 12/64

Tempura-Tomaten G/24

Thunfisch und Mango als millefeuille zu

Tobikko-Kaviar 12/97

Thymiankirschen und Mandarinengelee zu

Mousse au Chocolat mit 

Schokoladenstäbchen 12/80

Tobikko-Kaviar zur millefeuille von Mango 

und Thunfisch 12/97

Tomaten als tempura G/24

Tomaten, geschmolzene, in Muschelpasta G/22

Tomaten, grüne, mit geschabtem 

Kalbfleisch G/49

Tomatenketchup S/41

Tomatensauce (Grundrezept) S/41

Tomaten-Senf-tarte G/32

Tomaten-tarte mit Cipollini-Zwiebeln, 

Lavendel und gerösteten Pinienkernen 10/103

Topfenstrudel und Apfel zu geeistem

Zwetschgenschaum 9/66

Topinambur-Birnen-Gratin und Birnenkaviar 

zu geschmortem Wildschweinbauch 9/64

Trüffel-espuma und Blattspinat zur Tauben-

brust von der Étouffé-Taube 12/64

Tzatziki S/42

V

Vanille-Curry-Öl (Grundrezept) S/37

Vanille-Curry-Öl zu Avocado mit Krabben S/37

Velouté (weiße Sauce) S/16

Vinaigrette, warm (Grundversion) 7/73

W

Wacholder-Zitronen-Sauce zu Rehrücken S/25

Walnusspesto mit Bohnensalat G/18

Wasabi-Sauce S/21

Weiße Sauce (velouté) S/16

Wildfang-Garnelen mit gebratenem Blumenkohl, 

Spinat und Ras-el-Hanout-Sauce S/20

Wildlachs mit Ananas-

Frühlingszwiebel-Salat 11/50



Wildschweinbauch, geschmort, mit 

Birnenkaviar und Topinambur-Birnen-Gratin 9/64

Wolfsbarsch (Loup de Mer) im Muschelsud S/39

Z

Ziegenkäse zu Kartoffel-Carpaccio G/26

Ziegenkäse zu Rote-Bete-Radicchio-Salat S/31

Ziegenkäse, sardischer,  mit Quittenkompott 11/46

Zitronen-tarte, destrukturiert 8/67

Zitronen-Wacholder-Sauce zu Rehrücken S/25

Zitrusfrüchte, kandiert, zu Rehrücken  O/19

Zucchini, gelbe, als Cappuccino G/14

Zucchiniblüten, gebraten G/37

Zuckerschoten, gebraten, und 

Frühlingszwiebeln G/43

Zwetschgenschaum, geeist, mit 

Apfel und Topfenstrudel 9/66

Zwiebeln (Cipollini) in der Tomaten-tarte mit 

Lavendel und gerösteten Pinienkernen 10/103

Produkte

Heft/Seite

Artischocken: Knospen zum Reinbeißen 7/74

Brave New Tomato 8/6

Der neue MERIAN scout: eine gebildete 

Reisebegleitung 11/59

Foie gras, Magret und Confit de canard: 

Was man wissen sollte 11/77

Hutzelbrot, Hutzeln im Advent 12/14

Kaviar-Warenkunde: von Forelle bis Stör 12/100

Klopfbirnen: Mit dem Hammer auf die Birne 10/78

Kochen mit Öl 7/72

Meefischli aus Franken 7/14

Milch: Wie gut ist sie wirklich? 11/102

Milchlexikon 11/108

Obst- und Blütensekt: prickelndes Vergnügen mit 

Holunder, Rosenblüten, Äpfeln und Birnen 8/92

Obstschalen: perfekt in Schale 9/110  

Olivenöl-Rarität aus weltbester Lage: 

Giorgio Francis „FEINSCHMECKER 

Private Selection“ 11/100

Rapsöl: Rapsodie in Gelb 9/74

Salze 8/70

Personen

Heft/Seite

Adrià, Ferran: „Ich bin und 

bleibe Koch, basta“ 7/118

Alsmann, Götz: „Esskapaden mit Esprit“  11/134

Berben, Iris: „Ich könnte auch Köchin sein“ 9/104

Bourgueil, Jean Claude   11/8

Buhrow, Tom (Kurzinterview)  11/10

Dalsass, Martin: Koch des Monats Oktober  10/64

Delling, Gerhard (Kurzinterview) 7/8

Eckel, Dieter: der Herr der 10 000 Kochbücher 12/6

Elverfeld, Sven: Koch des Jahres 12/60

Fritz, Bernd: „Mein Kampf um

den Gelierpunkt“ 8/100

Hanner, Heinz: Koch des Monats September 9/60

Hauptmann, Gabi (Kurzinterview) 8/8

JinR: Chinas schöne Küchen-Diva 10/152

Karasek, Hellmuth, 

und Josef Joffe (Interview) 12/128

Landgren, Nils (Kurzinterview) 10/8

Marx,Thierry: Koch des Monats August 8/60

Milberg, Axel (Kurzinterview) 9/10

Neugebauer, Stefan: 

Koch des Monats November 11/80 

Rusconi, Natale, empfiehlt sich 10/142

Santamaria, Santi: Koch des Monats Juli   7/60

Geschäfte/Firmen

Heft/Seite

INLAND

Berlin

Gute Geschäfte: „Mehlstübchen“ 10/165

Halle

Gute Geschäfte: „Senfmühle Jörg Hündorf“ 9/16

Kempten im Allgäu

Käse-Reifekeller: „Jamei“ 10/14

Köln

„BuchGourmet“: Der Herr der 

10 000 Kochbücher 12/6

Hamburg

Gute Geschäfte: „Nature’s Kitchen“ 12/168

Horsten

„Mühle Erks“: viel Wind um altes Getreide 8/14

Mainburg

Gute Geschäfte: „Heinrich Schwarz“ 

– hochwertige Kaffees und Zubehör 11/168

Osterholz-Scharmbek

„Bauern-Garten Hertz-Kleptwo“: 

Kürbisse – die runde Pracht 11/16

Ratzeburg

Gute Geschäfte: „Eis-Pavillon Pelz“ 7/130

Reitbrook

„Milchhof Reitbrook“: Vorzugsmilch 

von glücklichen Kühen 11/112

Rühn

„Kloster Rühn Feinkostmanufaktur“: Rapsöl 

– eineRapsodie in Gelb 9/74

Stuttgart

Gute Geschäfte: „Feinkost Böhm“ 9/118

Triberg

„Café Adler“: Hutzelbrot, Hutzeln im Advent 12/14

AUSLAND

Belgien

Brüssel

„Neuhaus“: Belgiens Crème de la Crème 11/148

Österreich

Wien

„Zum Schwarzen Kameel“: süße Zweigstelle 12/172

BücherBroschüren

Bücher

Heft/Seite

„Tatort Deutsche Weinstraße“ 7/16

Basan, Ghillie: „Küche aus Vietnam 

& Kambodscha“ 9/18

Bourgueil, Jean Claude: „Typisch Deutsch“ 11/18

Braatz, Dieter, Ulrich Sautter und Ingo Swoboda:

„Weinatlas Deutschland“ 12/16

Brugger, Wini: „Der Brugger. Die 

Indochine-Küche des 21. Jahrhunderts“ 10/16

Callas, Maria: „Maria Callas – 

La divina in cucina“ (mit CD) 12/16

Dingemann, Rüdiger und Renate Lüdde: 

„Endlich Ferien! Wie die Deutschen 

das Reisen entdeckten“ 10/16

Dollase, Jürgen: „Die F.A.Z. Gourmetvision“ 9/18

Gamba, Mario: „Pasta“ 9/18

Heugel, Inès: „Tischkultur & Lebensart“ 11/18

Kurt, Chandra: „Whisky & Food“ 12/16

Li, Leslie: „Wir Himmelstöchter“ 7/16

Maag, Thuri: „Feine Pilzküche“ 8/16

Mikanowsky, Lyndsay und Patrick: „Eier“ 11/18

Neidhart, Christoph: „Die Nudel. 

Eine Kulturgeschichte mit Biss“ 7/16

Newnham-Davis, Nathaniel und Algernon Bastard: 

„The Gourmet's Guide to Europe“ 10/6

Nygardshaug, Gerd: „Der Honigkrug“ 7/16

Robert, Frédéric: „Desserts und Patisserie. 

Grand Livre de Cuisine“ 10/16

Roden, Claudia: „Arabesque“ 9/18

Sauer, Beate: „Der Geschmack der Tollkirsche“ 7/16

Swoboda, Ingo: „Chili“ 8/16

Teubner Edition „Deutsche Küche“ 11/18

Witzigmann, Véronique: „Meine Marmeladen, 

Chutneys & Co“ 8/16

Wohlfahrt, Harald: „Kunst und 

Magie in der Küche“ 8/16

Wolf, Tom: „Muskatbraun. 

Zerstreute Gesellschaft“ 7/16


