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KOC . Originell: In dem Buch ,Erfolgsrezepte.”
kochen Spszenkoche mit je einer erfolgreichen Persénlich-
keit aus Wirtschafft & Kunst. Verraten werden Geheimnisse
der hohen Kiiche und Strategien zum Erfolg. . aoreawrrunos
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ERFOLGSREZEPTE. Robert Hackl &
Nina Vutk, Brandstétter, € 34,90.
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I,ff\ M er beruflich
A ' schnellem
Erfolg hin-
terherjagen
muss, der
schatzt privat langsa.men Genuss
umso mehr. So ist es auch zu er-
Kliren, dass erfolgreiche Persén-
lichkeiten oft lieber zum Koch-
lsftel greifen, als sich bei spek-
takuliren Sportarten zu messen,
Kochen entschleunigt nimlich!

In dem Buch , Erfolgsrezepte.
Wie man Erfolgszutaten richtig
mischt “ treffen Promis auf Spit-
zenkdche, und zusammen wird
nicht nur gekocht, sondern auch
das Thema Erfolg analysiert, Das
Ergebnis: aufiergewohnliche Re-
zepte, die man einfach zuhause
nachkochen kann, und tiefe Ein-
blicke in die Lebens- und Arbeits-
philosophien, die jeweils zum Er-
folg gefithrt haben,
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¥ o lJ TATEN:
@ AOO 5I; Kalbsschuherscherzel Salz,

Ol, 200 Wurzelwerk, 1 Zwiebel,
1 Lorbeerbluﬂ Wacholderbeeren, 1 |
Rotwein, 1 | Kalbsfond. Teigring: 4 Streifen
Strudelteig, Butter. Kréutersalat: |e 1 Hand voll
samicoessig,
25 ml Nussél, 10 ml Hihnerfond, Pfeffer.
Deko: 50 g Topinambur (diinn geschnitten),

Salatblétter & Kréuter, 20 ml Ba

Ol zum Fritiieren, 1 Stange Lauch,
chini. Exira: Kartoffelpiree

Fleisch salzen, pfeffern, in heifiem Ol
rundum braten. Wurzelwerk, Zwiebel (ge-
schnitten) und Gewiirze dazugeben, anrds-

ten. Wein zugiefien, bei 160° 1 Std.

Wenn Wein verkocht ist, Kalbsfond zugie-
Len. Abgiefien, auf Saucenkonsistenz
einkochen. Teigringe: 2 eingefettete Me-
tallreifen (g 5 cm) mit Teig umwickeln,
mit wenig Wasser fixieren, bei 170"
gelb backen. Danach sofort von den For-
men ziehen. Salat: Dressingzutaten

mischen, iiber Salat & Kriuter gief3en.
Anrichten: Fleisch in Stiicke schnei-

den, auflegen, mit frittierten Topinam-
burstiickchen, rohen Lauch- & Zucchi-

niwiirfeln dekorieren. Daneben
Teigringe setzen, zu 2/3 mit Piiree

| fiilllen, mit Krdutersalat garnieren.

| Sauce extra servieren.

Pleffer,

1 Zuc-

garen.

gold-

Paarweise. So diskutieren
wihrend der Zubereitung eines
Meniis fiir Freunde Topmodera-
tor Christian Clerici und TV- &
Haubenkoch Oliver Hoffinger
itber Ehrgeiz und Disziplin. Die
Kiiche von Lisl Wagner-Bacher
wiederum zeichnet sich durch
Erfindergeist und Geradlinigkeit
aus. Mit ,, Duett-Parinerin® Lena
Hoschek, Trend-Designerin, ent-
deckte sie bei der Zubereitung ei-
nes Familienmentis die gemein-
same Heimatverbundenheit. Die
Erfolgszutaten bekam Stephanie
Tscheppe-Eselbock wiederum
von Vater Walter Eselbock in die
Wiege gelegt. Mit ihm und Ehe-
mann Eduard Tscheppe setzt sie
sich bei der Hochzeitsmenii-Zu-
bereitung mit der , Familien-Be-
rufung” auseinander: ,\Wir wol-
len ans Ziel. Unser Gliick ist:
Wir haben das gleichel!”
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GOURMET STARKUCHE

———————

HUHNERLEBER AUF MAJORANSALAT

' FUR 4 PORTIONEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT

ZUTATEN:

10 Bléitichen Majoran, Salz, Pleffer

OPTIVISMUS TRIFFT

Leber evtl. mit Majoran dekorieren.

® 4 Stiick Hihnerleber, Mehl, 2 EL Maiskeimal, 10 g Butter, Salz, Pleffer,
20 ml séurearmer Rotwein. Salat: 1 Apfel, 2 EL eremiges Joghurt,

Hiihnerleber in Mehl wenden. Ol und Butter erhitzen, Leber ein-
legen und auf beiden Seiten anbraten (Leber sollte innen rosa blei-
ben). Leber miRig wiirzen, mit Wein léschen, auskiihlen lassen. |
Fiir den Salat aus dem Apfel 4 Spalten schneiden, fiir die Garnitur |

reservieren. Den Rest des Apfels in Stifte schnei-
den. Joghurt mit Majoran piirieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit abgegossenem Rot-
weinsud und Apfelstiften vermengen. Anrich-
ten: Hithnerleber auf Apfel-Majoran-Salat set-
zen. Apfelspalten als Garnitur dazulegen.

SOZIALES DENKEN

i ¥ W,%s‘unseren Erfolg‘,‘glis;l’ﬂ%chl:

»Beweise, was

 INGO TAUBERT. Die Devise des Spit du kannst, und du
| i 'y, zenkochs: , Aus jedem Negativum ein bekommst immer
| il 7 Posifivurn machen.” Er ist Gberzeugf, dass .

eine Chancel¥

gen schépfen sollte, um sich fur die nachs-

INGO TAUBERT,
tert Herausforderungen zu wappnen.

1 ¥ man méglichst viel Kraft aus seinen Erfol-
1
l SPITZENKOCH

munizieren, dass duch_crndere sie bewdl
tigen kénnen, Ersetzbarkeit frdert die
Wathrscheinlichkeit, fir neve Aufgaben

herangezogen zu werden.”

GEl

L

e LISL

|
| = g
| SEEZUNGENFILET MIT RICOTTASCHAUM | [ ¥
5 inig: U
i FUR 4 PORTIONEN Bl Rechnung geht i wann besfimmt au . k
Ll | SCHWIERIGKEITSGRAD: MITTEL ) der maximale Qualitétsanspruch — nicht der kleinste Abstrick
!l ZUTATEN: ' =g_eme:lchr, weder @ kten noch bei Lieferantenar

® 4 Seezungenfilsts, Salz, Weilbrotbrosel, Mehl, Olivendl, Rosmarin.

\ Marinade: 100 ml Tomatensaft, 75 ml Sherryessig, 40 g Staubzucker,
10 g Salz, 150 ml Olivensl, 400 g Tomaten. Flaschentomaten:

3 Flaschentomaten, Qlivend|, Salz, Zucker, Basilikum. Extra: Kréuter,
einige Zucchinischeiben.

| Von den Flaschentomaten Striinke abschneiden, kreuzweise ein-
i ‘ ritzen, 10 Sek. in kochendes Wasser legen, eiskalt abschrecken und
I || schilen. Tomaten vierteln, auf ein mit Ol bestri-
! ’ chenes Backblech legen, mit wenig Salz und
| Zucker bestreuen, mit Bagilikum belegen. Im
“ Ofen bei 70° 1 Std. trocknen. Marinade: Alle
i Zutaten verriihren, 400 g in Scheiben ge-
‘j . schnittene Tomaten in Marinade 2 Std. zie-
I hen lassen. Seezunge salzen, in einer Mi-
il schung aus Bréseln und Mehl (1:1) wenden.
' 1 In Olivensl beidseitig anbraten, ein
Stimmchen Rosmarin auf Seezungen-
“ . filets legen. Mit frischen und getrock-
Il

| neten Tomaten sowie Zucchinischeiben
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CREMIGE BROWNIES
FUR 4 PORTIONEN

SCHWIERIGKEITSGRAD: LEICHT

ZUTATEN: 1

| ® 250 g dunkle Schokolade, 250 g Butter, 5 Eier, 1 EL glat- |
tes N&ahl, 1 EL Kristallzucker, Salz, 8 Karamellbonbons

| | Schokolade in Stiicke schneiden, gemeinsam mit der
| Butter {iber Wasserdampf schmelzen. Nach und nach

| Eiet, Mehl, Zucker und eine Prise Salz einriihren.

' Karamellbonbons klein schneiden und untermischen.

| Masse in eine Form fiillen, im Backofen bei 250° backen

| (dauert 10 Min., die Masse sollte immer saftig bleiben

und nicht véllig durchgebacken sein.)

Brownies in Portionsstiicken aus der Form stechen und

am besten lauwarm setrvieren.

Tipp: Als Beilage passen alle

Arten von Beeren.
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" Grenzenlos motiviert, aber. nicht um iédenl Pre A B il —

W OLIVER HOFFINGER. Es braucht viel, um sich dls Fernsehkoch
préisentieren, vor allem eine starke, aber natiirliche Exirovertigttheit
Oliver Hoffinger, PULS-4-Haubenkoch, im Blut, Noch dazu besitzt e ihi
keit, sein Kochwissen in einer versidndlichen und offenen Art zu vermitteln.
1 CHRISTIAN CLERICI: Als selbstbewusster, aber auch selbstkritischer Individua-
list gesteht sich der Moderator ein, sich mit ssiner Art ciuch viele Chancen y
baut zu haben: ,Man miisste eb Anen; Cite]

»lch bekenne
mich zur Hierar-
chie, wenn es
einen Menschen
gibt, der weib,
was er tutl€

L}

OLIVER HOFFINGER,
HAUBENKOCH
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Jeder gute Koch hat seine
w_ kleinen Geheimnisse

Osterreichs beliebteste Krauterbutter




