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Halbjahresindex (Heft 1-6) der Themen,
Specials, Restaurants, Hotels, Rezepte,
Produkte, Personen, Geschiifte und Biicher

Alle Themen aus dem ersten Halbjahr 2009 finden Sie jetzt auch im Internet: Klicken Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de
den Button ,,Index* an. Dort konnen Sie durch die Eingabe eines Schlagworts Thre Suche noch individueller gestalten.
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Algarve: Lust auf Meer? 5/22

Athen: aktuelle Hotel- und Restauranttipps ~ 5/122
Ardennen: Spa-Mafinahmen —

Wild und Wellness 2/34
Barcelona: Bummel durch Gracia 6/42
Briissel: Neues rund um die Place Flagey 6/46
Dubai: Fata Morgana am Golf 2/20
Edinburgh: die Gipfel der Geniisse 4/46
Gardasee: wieder eine Reise wert 6/24
Genlf: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 3/114
Havanna:

aktuelle Hotel- und Restauranttipps 2/114
Hongkong:

aktuelle Hotel- und Restauranttipps 1/130
Istanbul: zwischen Minaretten

und Wolkenkratzern 3/18
Leithaberg: Eine Region definiert sichneu  3/68
Linz: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 4/110
Macau: chinesische Spielereien 1/44
Mailand: ganz personlich 1/22
Los Angeles: Kaliforniens

neuer Goldrausch 4/22
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Riga: aktuelle Hotel- und Restauranttipps 6/122
San Patrignano: Reben statt Drogen 4/82
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BROSCHURE

Das Beste in Sachsen — Hotels, Restaurants,
Gasthéduser, Kneipen, Cafés, Weingiiter und
Geschifte Heft 4

BOOKAZINES

Wein fiir Einsteiger: Alles, was Sie wissen miissen.
Grundausstattung. Die besten Héndler in Deutsch-
land. Snack-Rezepte, Lexikon und Weinpakete

Bayern kulinarisch: 400 Wege zum Genuss —
die besten Hotels, Gasthofe, Restaurants

Restaurants Inland

Heft/Seite

Bad Schandau
Ziegelscheune“: Regionales am Ufer 3/106
Bergheim an der Erft
,Riva“: Ochsenfilet satt 6/112
Bergisch Gladbach
,Kult“: Déja-vu beim Neustart 6/112
Berlin
,»Die Quadriga“: Bobby Brauers

finnischer Erbe 2/107
,,M;\“: chinesische Hochkiiche mit

mutigen Aromen und exklusiven Produkten ~ 4/48
o Taller*: Experimente am Mittag 5/110
Billerbeck
,,.Domschenke*“: Cross-over,

westfélisch geerdet 6/110
Biihl
Imperial“: feines Debiit

mit Schonheitsfehlern 2/109
Castrop-Rauxel
,»Goldschmieding™: zuriick zu alter Grofe 5/110
Darmstadt
,,Calla®: solide Kiiche im Kongresszentrum  5/110
Dorsten
,.~Zum Blauen See*: Pfeffersteak,

alte Eichen und viel Wasser 3/105
Diisseldorf
L, Victorian® in Diisseldorf:

Volker Drkosch unter der bunten Decke 5/109
Frankfurt
,,Lucullus nero*: Pasta kompakt 6/114
. Tiger-Restaurant™:

Vorhang auf fiir Alfred Friedrich 6/109
Hamburg
,,Carls* in Hamburg: ,,Jacobs*“-Ableger

in der Hafencity 1/120
,»ONO*“: scharfer Thunfisch im Glaskasten  4/102
»Sgroi*: das Glanzlicht vom Kiez 2/44
. Tschebull“: Edelweif-Design

in Hamburgs Mitte 4/101

Hanau
,,Fresh“: nicht nur fiir Mobelkaufer —

Restaurant im Einrichtungshaus ,,Meiser*

Kiel
,,Weinstein“: Brasserie an der Forde

Koln
,»Georgi-WeinAmRhein®: 1200 Gewidchse
iiber Kieseln, Schiefer und Muschelkalk

Konigswinter
,,Villa Leonhart*: Kupfer, Seide

und Glasperlen

Liibeck
,,Buddenbrooks* in Liibeck:
Ein Badener griifit mit Labskaus

Liitjensee
,,Fischerklause*: Austria-Charme im Norden

Mainz

~Andante*: klassisch und unaufgeregt

Miinchen
»Alpenraum™: Gipfelsturm
am Gemeinschaftstisch
,Huber“: Klassik mit Hang zur Opulenz
,,Porta Capuana“: Neapel-Hommage

ohne Pizza

Neustadt an der Weinstrafie
Eselsburg®: authentische Regionalkiiche
unter neuer Leitung
,Mundus Vini“: moderne Kiiche
im Fachwerkhaus

Oberwiesenthal/Erzgebirge
,,Das Guck®: Gipfelerlebnis
und Bergromantik

Oppenheim/Rheinland-Pfalz
,.Lherbe de Provence*: schnorkellose Kiiche,

ziemlich kopflos serviert

Pfullingen/Schwiibische Alb
,»Waldcafé*: Hoch iiberm Tal tragt man
statt Wanderschuhen schickes Schwarz
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Seevetal bei Hamburg

~Nordlicht*: hauseigene Fonds und

knusprige Gans siidlich der Elbe 3/104
Storkow/Brandenburg
,»Windspiel“: Dieser neue Chefkoch

darf gern langer bleiben 4/102
Stuttgart
,,Carl Eugen*: Gugelhupf im Rokoko 1/123
,,Christophorus*: Porsches Auerochsen 5/112
,»Tafelberg™: Landkiiche in der Stadt 3/105
Sulzburg/Breisgau
,.Hirschen*: Douce Steiner,

der Stolz der Familie 1/58

Bars Inland

Heft/Seite
Hamburg
,Le Lion — Bar de Paris*: kuschelig statt cool  2/87

Restaurants Ausland

Heft/Seite
BELGIEN
Antwerpen
~Magma“: An der Finesse fehlt es noch 6/116
Briissel
~MMBar*: Ess-Kultur im Foyer des
Opernhauses La Monnaie 1/124
»Wiels Café*: zwischen Kupferkesseln
im fritheren Brausaal 1/124
Dranouter/West-Flandern
,,In De Wulf*: Farnblittchen
vom Shootingstar 3/106
DANEMARK
Kopenhagen
,noma“: Feinstes vom Polarkreis 6/52

FRANKREICH

Aix-en-Provence

,Le Passage®: zu Unrecht verdachtigt 3/108
Courchevel

,,.Le 1047¢: Bordeaux im Schnee

und Alpines vom Pariser Starkoch 2/113
Paris
,,L_ Ambroisie*: Bernard Pacaud,

Gralshiiter der Klassik 3/46
,Ledoyen®: Durchwachsen 6/112
Sete
Paris-Méditerranée®: Feigen-tarte

schldgt Schokokuchen 6/118

GROSSBRITANNIEN
London
,,Hibiscus“: explodierende Billchen
und Thunfisch mit Erlebnisqualitit
,Héléne Darroz at The Connaught*:
rechte Hand von Ducasse in London
»Murano“: Angela Hartnett pflegt
die italienische Kiiche

KROATIEN
Dubrovnik
,,Gil’s“: Hightech-Kiiche in der Stadtmauer

Rovinj

,Puntulina®: Idyll iiberm Meer

NIEDERLANDE
Amsterdam
,,Blauw*: Renaissance der Kolonialkiiche

OSTERREICH
Achenkirch/Tirol
,.Seealm®: Schnitzel fiir Skifahrer

Kitzbiihel/Tirol
Kaps®“: exklusives Flaggschiff-Restaurant
im ,,A-Rosa Kitzbiihel

POLEN
Warschau
,,Bistro de Paris — Michel Moran*:

franzosische Klassik in der Oper

RUMANIEN
Bukarest
,,Prime Steak & Seafood*:
Der Name ist kulinarisches Programm

RUSSLAND
Moskau

,Warwary“: Revolution mit Roter Bete

SCHWEIZ
Genf
,,Mandarin Oriental: unerwartet indisch

Ziirich
,JLumiere“: Pariser Lebensgefiihl
in der Schweiz

SLOWENIEN
Ljubljana
,,JB: Sloweniens schonster Salon

SPANIEN
Estepona
~Alminar: hohe gastronomische Qualitit
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SUDAFRIKA
Knysna
,,Ile de Pain“: der beste Strudel
stidlich der Sahara 2/94

UNGARN

Budapest

,,Café Callas“: schones Jugendstilcafé
mit feiner Bistrokiiche 5/115

,Dunapark®: Art-déco-Café fiir Parlamentarier,

Romantiker und grofe Gesellschaften 5/115
VEREINIGTE STAATEN/USA
New Orleans
,,Chateau®: Friihstiick fiir Selbstabholer 6/123
Palm Beach
,,Café Boulud*: mal witzig, mal albern 5/119

Hotels Inland

Heft/Seite
Bad Schandau

~Ziegelscheune*: Regionales am Ufer 3/106

Hotels Ausland

Heft/Seite

ASERBAIDSCHAN
Baku
»Sultan Inn‘“: unter dem Fenster historische

Ruinen, im Zimmer Kamin und W-Lan 4/107
BELGIEN
Briissel
,Bloom!*“: Zimmer fiir

jeden Kunstgeschmack 5/116
CHINA
Peking
,,Park Hyatt“: Hygiene auf Weltniveau 1/127
Shanghai
,Park Hyatt“: Showkiiche iiber der Skyline ~ 4/109
FRANKREICH
Paris
Hotel des Grandes Ecoles*:

herrliche Stille mitten in der Hauptstadt 4/104
INDIEN
Mumbai
,Four Seasons Hotel“: die Skyline im Blick ~ 2/115
ITALIEN
Rom
.Black Hotel*: Live-Jazz

in der schicken Lobby 5/118
Taranto
. Histd Realis Culti: Oko-Schick

fiir Puristen 3/108
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OSTERREICH

Hinterglemm/Salzburger Land

Unterschwarzachhof*: Alpenkriuter-Peeling,
Missoni-Design und Hirschvariationen 1/125

Kitzbiihel/Tirol

»A-Rosa Kitzbiihel“: Visionen von Format 6/116

Lech am Arlberg/Vorarlberg

Aurelio“: Apres-Ski mit Schoko-Massage
und ganz vielen Schaumchen 4/106

RUMANIEN

Bukarest

,»Radisson SAS*: Tiiren zum Hof 1/127

SCHWEIZ

Genf

»~Mandarin Oriental*: Stardesigner
Adam D. Tihany hat sich am Stil
der 50er-Jahre orientiert 1/125

SPANIEN

Estepona/Andalusien

.Kempinski Bahia“: hinein in die Stille 3/110

Sevilla

,Corral del Rey*: balinesische Stoffe,
usbekische Schnitzereien 2/113

TSCHECHIEN

Prag

,Buddha-Bar Hotel Prague:
Asien an der Moldau 5/118

.Kempinski Hybernska“:
viel Platz im Zentrum 2/113

VEREINIGTE ARABISCHE EMIRATE

Abu Dhabi

»Shangri-La“: Blick auf Kuppeln und Krdne 3/113

VEREINIGTE STAATEN/USA

New York

,,The Greenwich: De Niros neues Hotel
in den Zeiten der Sparsamkeit 2/115

Orlando

,,Grand Bohemian“: Kunst und Pliisch 3/113

Getrankethemen

Heft/Seite
Bar-Special: Edle Drinks alter Schule 2/82
Biowinzer: natiirlich dynamisch 5/72
Bordeaux 2008: nicht grof, aber erfreulich 6/94
Cognac: Ragnaud-Sabourin —
das Paradies der Damen 1/76
100 Lieblingsweine,
empfohlen von jungen Winzern 1/92

Leithaberg: Eine Region definiert sich neu
Markenweine —

erniichternd statt berauschend
Risotto & Wein — ein Getrdnk zum Reis
Verjus: Saures mit Tiefgang
Whisky: Schotten auf dem Holzweg
WINE AWARDS 2009: Die Gala des Weins

Weingiiter
Emmerich Knoll: Kultweingut
San Patrignano: Reben statt Drogen

Weinkolumne

Chardonnay aus der Apotheke
Das Glas als Genusskiller
EdelsiiB, delikat, verkannt
Geschmacks-Diktatur ade!
Protzen mit Prozenten?

Sind Blindverkostungen wirklich

moglich und sinnvoll?

Weinprobe

Beaujolais fiir Geduldige

Rueda

Madeira — Charakter dank Sauerstoff
Rosso di Montalcino: Brunellos Briider

3/68

5/83
2/81
3/64
3/74
6/80

6/102
4/82

4/88
5/80
191
6/107
2/93

3/80

4/90
6/104
2/78
3/81

Heft/Seite

A
Arlettes (Knusperblatter), karamellisiert,

mit Quark, Zitrone und Grapefruit 3/52
Artischocken und Kiirbiskerndl zum

Loup de Mer im Kartoffelblatt 2/51
Auster, pochiert, zu gegrillter Jakobsmuschel

und Wachtelei auf Porree 1/60
B
Birnen und wilder Kerbel 6/58
Bohnensalat von weifien Bohnen

mit Crotitons und Chorizo 4/73
Borschtsch 5/52
Boudin-Chips zu Eissalat mit Kiirbis 2/59
Brennnessel-Spiegelei zum

Frikassee vom Freilandhuhn 4/61
Bucanero-Cocktail 2/85
C
Cacciucco (Fischsuppe) vom Mittelmeerfisch  2/47
Chicorée mit gebratener Jakobsmuschel

und Orangenvinaigrette 2/55
Chorizo zum Salat von weiflen Bohnen

mit Croltons 4/73
Cremesiippchen von eingemachter Weischriibe

und Stubenkiiken mit Flusskrebsen 4/63
Crostini mit Paprika-Aufstrich und Feta 4/76
Curry-Garnelen, gerostet, mit Vanille-nage 2/61

D

Dicke Bohnen und Waffelkartoffeln zu
gegrilltem Schwertfisch mit scharfem
Rhabarber-Gelee auf gestovtem Kopfsalat

E

Ei en cocotte (in kleinen Férmchen gegart)
mit Frithjahrsgemiise

Eissalat mit Kiirbis und Boudin-Chips

Entenleber zu Feldsalat mit
karamellisierter Quitte

F
Feldsalat mit karamellisierter Quitte
und Entenleber
Feta zu Crostini mit Paprika-Aufstrich
Filderkraut mit Sahne
Fischsuppe (cacciucco) vom Mittelmeerfisch
Flonz-Carpaccio
Flusskrebse und Stubenkiiken zum Creme-
stippchen von eingemachter Weischriibe
Fourme d’Ambert zu Trevisano (Radicchio)
mit Steinpilzen
Freilandhuhn, im Ganzen gebraten, mit
Friihlingszwiebeln, Navetten und Morcheln
Frikassee vom Freilandhuhn
mit Brennnessel-Spiegelei
Frithjahrsgemiise zu Ei en cocotte
(in kleinen Férmchen gegart)
Friihlingszwiebeln, Navetten und Morcheln

zu Huhn, im Ganzen gebraten

G
Genovese del pescatore —

Zwiebelsauce nach Art der Fischer
Garnelen mit Curry, gerdstet, zu Vanille-nage
Gemiisemantel zum Hering
Gemiise-Vanille-Sud zu Maispoulardenbrust

und Gewiirzpolenta
Gewlirzpolenta zu Maispoulardenbrust

aus dem Gemiise-Vanille-Sud

Ginseng zum Schweinekinn

H
Héhnchenbrust auf Ragout von Oktopus
in Orangensauce mit warmem Zitronengelee
Hering im Gemiisemantel
Hokkaido-Kiirbis und Kastanien zu
Hummerfrikassee nach Teufelsart
Huhn, im Ganzen gebraten, mit
Frithlingszwiebeln, Navetten und Morcheln
Hiihnerfrikassee mit Brennnessel-Spiegelei
Hummer zu Wintersalaten mit Marillenkernél
Hummer, gegrillt, zu Spaghettini
Hummerfrikassee nach Teufelsart mit
Kastanien und Hokkaido-Kiirbis

5/62

4/66
2/59

2/58

2/58

4/76

1/12

2/47

2/10

4/63

2/57

4/62

4/61

4/66

4/62

2/65
2/61
5/50

2/60

2/60
4/52

4/62
5/50

3/48
4/62
4/61
2/59
3/62

3/48
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1
Ingwer-Orangen-Sud zu ofengegartem
Rhabarber und gebratenen Seeteufelbéckchen
mit Karottenstroh 5/61

J
Jakobsmuschel, gebratene, zu Chicorée

und Orangenvinaigrette 2/55
Jakobsmuschel, gegrillt, und pochierte Auster

mit Wachtelei auf Porree 1/60
Jakobsmuscheln mit Passepierre(Queller)-Piiree
und Schnittlauch-Tapioka 4/50

Joghurt-Hollandaise mit Spargel zu
Kalbs-involtini mit Rhabarber und Walniissen 5/63

K
Kalbs-involtini mit Rhabarber und Walniissen

auf Spargel mit Joghurt-Hollandaise 5/63
Kalbsbries, geschmort, a la grenobloise

mit Petersilienpiiree und Senfkornern 3/50
Kalbszunge mit Sellerie 6/56

Kaninchenriicken mit warmer

Vanille-Vinaigrette, Rosenkohl und Navetten 2/61
Karotten-Dreierlei zum Rehkotelett

mit Totentrompetenkruste 1/62
Karottenstroh mit ofengegartem Rhabarber

im Orangen-Ingwer-Sud

zu gebratenen Seeteufelbackchen 5/61
Kartoffelblatt zum Loup de Mer
mit Artischocken und Kiirbiskernol 2/51

Kastanien und Hokkaido-Kiirbis zu
Hummerfrikassee nach Teufelsart 3/48
Knusperblatter (arlettes), karamellisiert,
mit Quark, Zitrone und Grapefruit 3/52
Kopfsalat, gestovter, zu gegrilltem
Schwertfisch mit scharfem Rhabarber-Gelee,
Dicken Bohnen und Waffelkartoffeln 5/62
Koriander-Dip, vietnamesischer 2/58
Kréuter-Riihrei mit Niissen,

Serrano-Schinken und Wachtel 4/65
Kiirbis zu Eissalat mit Boudin-Chips 2/59
L
Lachs, roh, auf Rettich mit wasabi-Sauce 3/62
Linsensuppe, scharf, mit knusprig gebratenen

Shrimps und Mango 3/59
Loup de Mer im Kartoffelblatt

mit Artischocken und Kiirbiskernol 2/51
M

Maishdhnchenbrust auf Ragout von Oktopus

in Orangensauce mit warmem Zitronengelee 4/62
Maispoulardenbrust aus dem

Gemiise-Vanille-Sud mit Gewtiirzpolenta 2/60
Mandarine mit griinem Tee 4/54
Mango und knusprig gebratene Shrimps

zu scharfer Linsensuppe 3/59
Meerrettichschnee zu Stabmuscheln

und Muschelsud 6/54
Mezzanelli allo scarpariello —

Nudeln nach Art der Schuster 2/66

Miso-Suppe mit Seidentofu,

Wakame-Algen und Sansho-Pfeffer 4/72
Morcheln, Frithlingszwiebeln und Navetten

zum Freilandhuhn, im Ganzen gebraten 4/62

Muschelsud zu Stabmuscheln und

Meerrettichschnee 6/54
Muschelsud zum Steinbutt 1/72
N
Navetten, Morcheln und Frithlingszwiebeln

zum Freilandhuhn, im Ganzen gebraten 4/62
Nudeln nach Art der Schuster —

mezzanelli allo scarpariello 2/66
(0]

Ochsenschwanzsauce zur Steinbuttschnitte 1/70

Oktopus-Ragout zur Maishdahnchenbrust

in Orangensauce mit warmem Zitronengelee 4/62
Oliven, karamellisiert, fiir Sauce zum

Steak vom Grill 2/61
Orangen-Ingwer-Sud zu ofengegartem

Rhabarber und gebratenen Seeteufelbéickchen

mit Karottenstroh 5/61
Orangensauce zum warmen Schokoladen-

kuchen mit Schokoladensorbet 1/64
Orangensauce zur Maishdhnchenbrust auf

Oktopus-Ragout mit warmem Zitronengelee =~ 4/62

Orangenvinaigrette zu Chicorée mit

gebratener Jakobsmuschel 2/55
P
Papaya-Relish zum Red Snapper 3/61
Pappadam-millefeuille 4/76
Paprika-Aufstrich zu Crostini und Feta 4/76
Passepierre(Queller)-Piiree mit Jakobsmuscheln

und Schnittlauch-Tapioka 4/50
Pasta e patate — Pasta mit Kartoffeln 2/64
Petersilienpiiree und Senfkdrner zu

geschmortem Kalbsbries a la grenobloise 3/50
Pimientos de Padron 4/76

Porree mit Wachtelei zu gegrillter
Jakobsmuschel und pochierter Auster 1/60
Poulardenbrust aus dem

Gemiise-Vanille-Sud mit Gewiirzpolenta 2/60
Q
Quitte, karamellisiert, zu Feldsalat

und Entenleber 2/58
R
Raureif-Cocktail 2/84
Radicchio mit Fourme d’ Ambert

und Steinpilzen 2/57
Ravioli vom Wachtelei und Petersilie

mit schwarzer Norcia-Triiffel 2/48
Red Snapper mit Papaya-Relish 3/61
Red-Snapper-Cocktail 2/86
Rehkotelett mit Totentrompetenkruste

auf dreierlei Karotten 1/62
Rettich zu rohem Lachs mit wasabi-Sauce 3/62

Rhabarber und Walniisse zu Kalbs-involtini

auf Spargel mit Joghurt-Hollandaise 5/63
Rhabarber, ofengegart, im Orangen-Ingwer-Sud

zu gebratenen Seeteufelbdckchen

mit Karottenstroh 5/61
Rhabarber-Gelee, scharfes, zu gegrilltem

Schwertfisch auf gestovtem Kopfsalat mit

Dicken Bohnen und Waffelkartoffeln 5/62
Rhabarber-farte mit Mini-Ziegenkéserollen,

Pinienkernen und Rosmarin 5/63
Rindfleisch, roh mariniert 3/60
Riihrei, in verschiedenen Varianten —

aromatisiert und siif3 4/64
Riihrei mit Krdutern und Niissen,

Serrano-Schinken und Wachtel 4/65
Rum-Manhattan-Cocktail 2/86
S
Salat von weiflen Bohnen, Crotitons

und Chorizo 4/73

Sauce fiir Steak vom Grill mit
karamellisierten Oliven 2/61

Schnittlauch-Tapioka zu Passepierre-Piiree

und Jakobsmuscheln 4/50
Schokoladenkuchen, warm, auf Orangensauce

mit Schokoladensorbet 1/64
Schweinekinn mit Ginseng 4/52

Schwertfisch, gegrillt, mit scharfem
Rhabarber-Gelee auf gestovtem Kopfsalat mit

Dicken Bohnen und Waffelkartoffeln 5/62
Seidentofu zur Miso-Suppe mit

Wakame-Algen und Sansho-Pfeffer 4/72
Seelbach-Cocktail 2/85

Seeteufelbackchen, gebraten,

zu ofengegartem Rhabarber im

Orangen-Ingwer-Sud mit Karottenstroh 5/61
Seeteufelspiel zum Wassermelonensalat 4/74
Sellerie zur Kalbszunge 6/56

Serrano-Schinken und Wachtel zu
Krauter-Riihrei mit Niissen 4/65
Shrimps, knusprig gebraten, und Mango

zu scharfer Linsensuppe 3/59
Sommerrollen, vietnamesische 3/58
Spaghettini mit gegrilltem Hummer 3/62

Spargel mit Joghurt-Hollandaise zu
Kalbs-involtini mit Rhabarber und Walniissen 5/63
Stabmuscheln, Meerrettichschnee

und Muschelsud 6/54
Steinbutt im Muschelsud 1/72
Steinbutt, pochiert, mit Zitrusfriichten 1/69
Steinbuttschnitte mit Ochsenschwanzsauce 1/70

Steinpilze zu Trevisano (Radicchio)
mit Fourme d’ Ambert 2/57
Stubenkiiken und Flusskrebse zum Creme-
stippchen von eingemachter Weischriibe 4/63
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T

Tintenfischsauce zu Zander mit Kise

Totentrompetenkruste zum Rehkotelett
auf dreierlei Karotten

Trevisano (Radicchio) mit Fourme d’Ambert
und Steinpilzen

Triiffel (schwarze Norcia) zu Ravioli von
Wachtelei und Petersilie

\%

Vanille in der herzhaften Kiiche
Vanille-nage zu gerosteten Curry-Garnelen
Vesper-Martini

Vietnamesische Sommerrollen

Vietnamesischer Koriander-Dip

W
Wachtel und Serrano-Schinken zu
Kréuter-Riithrei mit Niissen
Wachtelei-Ravioli mit Petersilie
und schwarzer Norcia-Triiffel
Wachtelei auf Porree zu gegrillter
Jakobsmuschel und pochierter Auster
Wakame-Algen zur Miso-Suppe
mit Seidentofu und Sansho-Pfeffer
Wasabi-Sauce zu rohem Lachs auf Rettich
Wassermelonensalat mit Seeteufelspiefl
Wintersalate mit Marillenkerndl und Hummer

Z

Zander mit Kése und Tintenfischsauce

Ziegenkdserollen, kleine, zur Rhabarber-tarte
mit Pinienkernen und Rosmarin

Zitronengelee, warmes, zur Maishdhnchenbrust

auf Oktopus-Ragout in Orangensauce
Zitrusfriichte zum pochierten Steinbutt
Zwiebelsauce nach Art der Fischer

— genovese del pescatore —

5/54

1/62

2/57

2/48

2/60

2/61

2/83

3/58
2/58

4/65

2/48

1/60

4/72

3/62

4174

2/59

5/54

5/63

4/62
1/69

2/65

Produkte

Heft/Seite
Austern: Austerntod 1/8
Balsamico: konzentrierte Kostlichkeit 5/64
Bar-Set: zum Schiitteln und Riihren 2/88
Ei: Tipps und Tricks rund um das Ei
— dazu Rezepte 4/64
Filderkraut: Vitamine aus Schwaben 1/12
Flonz: orijinal k6lsch 2/10
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