essen und trinken, erschienen im Marz 2005

zhaft und delikat:
Spaghetti carbonara

Unbekanntes Italien: Der kleine 3  Einladung zum Kaffee:
P} Lago d'lseo zwischen Gardasee it raffiniertem Gebick
5 und Comer Dekoration

A

Kunterbunte Kiichenmébel

Die Edelstahl-Kollektion ,,Reflect made in love*

der Designerin Mel Weisweiler hebt die Laune in der
Kiiche: Die Etagere - in lhrer Lieblings-

farbe handcoloriert — [dsst sich zu Tabletts
bzw. Platztellern umfunktionieren.
Wasserfest und rostfrei ein Hingucker
fiir jede Gartenparty! £

(ca. 100x 50 cm, 449,- € plus Versand)
Atelier Melanie Weisweiler [{f

Tel. 0 71 21/90 97 50 || ;’
www.melanieweisweiler.de ||

Es ist angerichtet!

Noch praller, noch informativer, noch bunter,
noch dicker, noch kurzweiliger: Die iiber-
arbeitete Neuauflage des ,,Gourmet-Handbuchs*
von Udo Pini - das ist der, der mit seinem
vertrackten Quiz in »essen & trinken« Monat fiir
Monat bis zu 70 000 Einsendungen provoziert —
bietet auf 1056 Seiten ein opulentes Hand-,

Lese- und Entdeckungsbuch fiir alle kulinarisch

e Das Wort zu
methoden, Linderkiichen, Weine, Kochstile Ostern:
und -trends, wichtige Personlichkeiten — " ‘bor 1
in diesem Wilzer gibt es nichts, was es nicht gibt. 2 Elerll kOV et
Udo Pini: Das Gourmet-Handbuch g u tf ur
Kénemann in der Tandem Verlag GmbH, 16,95 € die Haare“

UDO LINDENBERG, ALT-ROCKER

KUCHENLATEIN & FACHCHINESISCH

Duxe“es Das ist so ein schones, altmodisches Wort, wie es Koche verwen-
den, die noch die klassische Kiiche beherrschen (ausgesprochen wird es Diikcel.)
In der Hochkiiche haben Duxelles ihren festen Platz: Es sind sehr fein gehackte
Zutaten, meistens auf der Basis von Pilzen. Fiir Champignon-Duxelles ctwa werden
Champignons, Zwiebeln und Schalotten ganz fein gehackt und in Butter gebraten, bis

alle Fliissigkeit verdunstet ist. Mit dieser Grundmasse kann der Koch dann viel
anfangen. Mit Sauce Mousseline verriihrt ergibt sie die Fiillung flir 2

kleine Tortchen. Mit Wein und Sahne cremig gekocht wird sic /
zur Beilage von Koteletts, zusammen mit Eiern im Formchen
gegart schmiickt sic cin Gabelfrithstiick. (Wir kénnten
auch Brunch sagen, aber das ist uns an
dieser Stelle zu modisch.) Heute hort
man das Wort Duxelles kaum noch. Aber
die aromatische Pilzmasse — dic gibt es
natiirlich noch. Nur, dass Trend-Kéche
sie heute ,,Kaviar* nennen, abgeleitet

vom Auberginenkaviar der orientalischen  —
Kiiche. So finden wir heute Pilzkaviar, Olivenkaviar \
und Te kaviar auf Speisek Und er-

kennen darin unsere guten alten Duxelles wieder.
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