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EDITORIAL

DER ZAUBER DER ZEIT

Liebe [Leserinnen und liebe | eser!

Kochen ist ein Ausdruck von Liebe. Das lehrte mich meine Oma bereits,
als ich ein Kind war. Mit welcher Energie und Selbstverstandlichkeit sie
durch die Klche wirbelte, wahrend sie schnippelte und das Essen Uber
Stunden vor sich hinschmorte. ,So schmeckt Liebe®, dachte dann ich
immer, wenn alle erwartungsvoll am Tisch sal3en und in den intensiven

Aromen ihrer Braten schwelgten. Wie oft Spitzenkdche ahnliche
Erinnerungen an ihre Kindheitstage als die Initialzindung ihres
spateren Berufswunsches in Interviews erwahnten ... und auch an
den Wunsch, mit guten Produkten intensive Aromen zu kreieren.
Schmoren ist dabei diese spezielle Prise Besonderheit. Denn ganz

Fotos: Jelena Moro Fotografie; StockFood Studios/Julia Hoersch

egal, ob wulrziges Rindergulasch mit Brioche- & ~
CroUtons (S. 12) oder Spicy Beef Stew (S. 25): & &
Das langsame vor sich hin Garen, ist das, was #
den feinen Unterschied macht. Den, der nach ,lch will '
die Sauce mit einem extra Loffel essen” ... und eben - e
nach Liebe schmeckt. B —
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SIE SIND AUF
DER SUCHE NACH EINEM
SCHONEN GESCHENK?
Dann haben wir genau das Richtige fir Sie:

Verschenken Sie ganz entspannt ein e

Jahresabo von Lust auf Genuss. ; - - —
Mehr Informationen finden Sie auf Seite 83. | FOIgen Sie uns auf: www.lust-auf-genuss.de

€3 www.facebook.com/lustaufgenuss www.instagram.com/Iu
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MAGAZIN

UNSERE \
LIEBLING-E

Entdecken Sie ausdrucksstarke,
praktische und stimmungsvolle
Objekte — fUr kleine Momente voller
Schonheit und Genuss in der
wunderbaren (Vor-) Weihnachtszeit

MIT DER GESCHIRRSERIE ,SONETTO* SCHAFFT ROSENTHAL
EINE KUNSTVOLLE VERBINDUNG VON FORM UND INHALT
— OBERFLACHEN AUS MARKANTEM STEINZEUG MACHEN

AUS KLEINEN SPEZIALITATEN EIN ASTHETISCHES
HIGHLIGHT. GIESSER KLEIN (0,140 L) UM 25 EURO, SCHALE
GROSS (H: 16 CM) MIT FUSS UM 49 EURO, VON
www.rosenthal.de

FESTLICH, FROHLICH, FIX BESORGT

Ob als kleines Mitbringsel oder feierliche Ergdnzung auf
der eigenen Tafel — diese Produkte sorgen im
Handumdrehen fur Weihnachtsstimmung.

1. Verspieltes Geschirrtuch mit detailreichen Motiven
traditioneller Weihnachtsklassiker. Verschonert die Kiche (nicht
nur) zur Adventszeit. Um 13 Euro, von www.spiegelburg-shop.de
2. Christbaum-Kerze ,,Granny* in klassischem Dunkelgrin
wird sie zum Hingucker auf dem Festtagstisch. Um 10 Euro,
von www.brostecopenhagen.com

!

3. Lustige Party-Kracher mit kleinen Uberraschungen = . < 5 id) Festliche

im Inneren, daflr ohne Knallgerausch — ein SpaB fur Grof 4 J o o Beleuchtun
und Klein. Im 6er-Set um 48 Euro, von www.merimerieu.com i

Fotos: PR (9)


http://www.spiegelburg-shop.de
http://www.brostecopenhagen.com
http://www.merimerieu.com

FUNDSTUCKE
MIT FORMAT

Ein Hauch von Glamour

Dieser Serviettenring aus vergolde-
tem Stahl verleint jedem Gedeck
mit leuchtend roten Harzsteinen
einen Hauch italienischer Opulenz.
@ 5,5 cm, um 19 Euro von
www.bitossihome.it/en

Kunst auf Keramik Die Serie

,La Pittura” — eine Kooperation

des danischen Labels HAY mit der
US-KUnstlerin Emma Kohlmann —
bringt expressive Handmalerei auf
den Tisch: farbenfroh, lebendig,
einzigartig. Kleine Schale, @ 12 cm,
um 29 Euro. GroBer Teller,

@ 28,5 cm, um 55 Euro. Uber
www.studiowohnglueck.de
Vintage-Vibes Diese handgefertig-
ten Messingloffel mit mattschwarzen
Griffen erinnern an antikes Besteck.
Ideal fUr kleine Kdstlichkeiten —
vom Aperitif bis zum Dessert.

Im 4er-Set um 27 Euro, von
www.housedoctor.com/de

Hli f .I _"_" I‘ Zu m
| Wohl!

il Die Champagnerfléten
, ' »Ripple“ bezaubern
|

durch eine raffinierte, COCOTTE

nnnnnnnnnnnnnnnn

i | : mundgeblasene
| Silhouette. lIhre
geriffelte Oberflache H
sorgt fiur eine
ansprechende Haptik,
die hohe Form
unterstreicht Perlage
und Aroma - ideal fur
besondere Fest-

TR cinen Aromen aus dem Brater

eleganten Weihnachts-

Schmorfreuden auf Franzdsisch: Mit ,Cocotte” von

gruB im Glas. Im 2er- Amandine Bernardi wird der Brater zur Biihne fir
Set um 40 Euro, von internationale Wohlflihlkiche. Ob Boeuf Bourguig-
www.fermliving.com non, marokkanische Tajine oder ein indisches Tikka

Masala — dieses Kochbuch feiert das langsame Ga-
ren mit Uber 100 aromatischen One-Pot-Rezepten
fr Fleisch, Fisch, Vegetarisches und sogar Des-
serts. Ideal fur kalte Tage, groBe Runden — und alle,
die ohne Stress groB3 auftischen méchten. 240 S.,
um 45 Euro, von www.knesebeck-verlag.de
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http://www.bitossihome.it/en
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MAGAZIN

Stilvolles Schmoren

Ob aus robustem 'Gqssei_se_n_-'ode_r flegeleichtem Edelstahl
- diese Brater sind die idealen B er flr aromatische
Gerichte m rakter. Ihre perfekte Warmespeicherung

und -leitung:sorgt fiir gleichméaBiges Garen . 1 7
' Itung - energieeffizient u Assig. \ ul ¢ 3 H |gh ‘a N d _
Charme
Der Ofenhandschuh

,Connie the Cow" von
Ulster Weavers vereint
schottischen Charme mit praktischer

e Funktion. Aus 100 % wattierter
Brater ,Flavo Baumwolle gefertigt, bietet er

Pl of e 5 L—Fassungsvermég zuverlassigen Hitzeschutz und ist dank
9 L-Fassungsvermogen, s _ “"um 190 Euro v Aufhangeschlaufe immer griffoereit.
um 250 Euro von Blin ok i WM ' : Ein liebevolles Design fur alle,
www.roesle.com e e e o die Natur, Qualitat und Ofengerichte
; : ; 5 lieben. Um 16 Euro Uber

www.marthas-gardening.de

SCHMOR-
LIEBLINGE

Langsam, aromatisch, unwiderstehlich —
und mit den richtigen Tools ganz unkompliziert.
Praktisches fUr alles, was lange kochelt

Perfekt
abgeschmeckt

Feine Prise Das LammgewUrz mit Koriandersaat,

} rosa Pfeffer, Rosmarin und Cumin passt nicht nur zu zartem
Lamm, sondern auch hervorragend zu Grillkdse, mediterranen
GemuUsepfannen oder gegrilltem Fisch. Ein aromatischer
Allrounder! 45 g um 13 Euro von www.1007gewuerze.de
Frisch zerstoBen Fir alle, die am liebsten direkt beim
Kochen mahlen: Der Steinmorser aus Travertinmarmor von
Sagaform ist nicht nur funktional, sondern auch formschén.

@ 11 cm, um 39 Euro Uber www.nordicnest.de

Ein Blickfang
fUr die Kiiche

Bio-GewUrzmischung
vom Feinsten
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Fotos: Andy Brunner & Labgeist GmbH (1); Nicole Keller (1); PR (6)


http://www.beasthealth.de
http://www.wmf.com
http://www.1001gewuerze.de
http://www.nordicnest.de
http://www.roesle.com
http://www.petromax.de
http://www.marthas-gardening.de

VEGETARISCH & VEGAN GENIESSEN

Rezepte, die gliicklich machen.

& VEGAN (}ENIESSEN
Kt
Warmen
~~ Herz & Seele:
- KaiSEFSChman-n‘
Knodel & Co.
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:lEl'(??ﬁSTZWIEBELN y | M
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‘stoffe starken uns J€

' i . - -

JETZT NEU BEI IHREM LEBESITTELHANDLER
ODER UNTER WWW.BURDA-FOODSHOP.DE

> Gt-)dr_:-;le; Play

£ Laden im
L ¢ App Store

AUCH ALS E-PAPER!

Besuchen Sie uns auf: slowlyveggie.de 'f



GENUSS UNTERWEGS / RESTAURANT

Eine amorphe
Wolkeninstallation
aus transparen-
fem, federleichten
Stoff gibt dem
Restaurant seinen
Namen. Unter ihr
legt das Klchen-

#| team letzte Hand
o an die Teller an

Das Motto der

ersten Saison lautet
,Nomadic Earth*

und ist eine Reise
durch Ost- und
Sudafrika — inspiriert
von Jens Madsens
personlichen Wurzeln
und kulinarischen
Entdeckungen vor Ort

THE CLOUD BY KAFER

Im dritten Stock der Munchner BMW-Welt, unter einem glasermen Dach, schwebt
das neue Fine-Dining-Restaurant ,The Cloud®. Drinnen stent RISNERWIABRISNE mit
seinem Team und setzt die Kichen dieser Welt in Szene — reduziert, Klar, Uberraschend

Die Vision hinter ,, The Cloud” ist so auBergewohnlich wie der Ort
selbst: Klchenchef Jens Madsen, geboren in Tansania und
aufgewachsen im Chiemgau, préasentiert in eleganter Atmosphare
eine jéhrlich wechselnde L&nderkiche. Den Auftakt macht bis
Sommer 2026 eine bayerisch-afrikanische Fusion Kitchen, die
exotische Gewurze und Aromen des Kontinents mit hochwertigen
Produkten der Region vereint. Zu den Besonderheiten des Acht-
Géange-Menls zahlt Pilau — ein traditionelles ost-afrikanisches
Reisgericht, das mit bayerischem Perl-Emmer, einer Creme aus
Speck und Zwiebel zubereitet und zu Rehrlicken mit gerducherter
Aubergine und Zimtblite serviert wird. Sowie Chapati, ein traditio-
nelles Fladenbrot, das mit Milchkalb, Erdmandel und Habanero
neu interpretiert wird. Auch das vegetarische Idombolo, ein ge-
dampftes Brot mit geschmorter Paprika, zeigt Madsens Liebe zum
Detail und zu seiner Heimat. Begleitet wird das MenU von einer in-
novativen Getrankebegleitung, die neben erlesenen Weinen auch
kreative Cocktails umfasst. Beeindruckend sind die alkoholfreien
Varianten mit hausgemachten Infusionen, kreiert vom Barchef Leo-
pold Spath. Zum Idombolo wird beispielsweise eine stiBe Reduk-
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tion aus Paprika und Sellerie gereicht, wahrend das Chapati in ei-
ner Kreation aus Mandelmilch, Rum, Kokos und Limette sein
Pendant findet. Madsen nennt dieses Konzept ,Culinary Noma-
dism*“ —inspiriert von Reisen und Traditionen aus aller Welt. ,Wie bei
einem Nomaden, der GewUrze und Rezepte in seinen kleinen Ber-
ber-Beutel packt, aber den Fisch oder das Getreide von hier ver-
wendet.” Dabei beginnt das Erlebnis bereits bei der Ankunft im Res-
taurant: Beim Aperitif an der Bar, umgeben von afrikanischen
Artefakten, vorbei an einem meterhohen Weinschrank bis hin zum
Hauptgastraum entfaltet sich die einzigartige Atmosphare. Der
Speisesaal Uberrascht mit einem zentralen Blickfang: einer kunst-
vollen Wolken-Installation an der Decke, die Uber einem finf Tonnen
schweren Monolithen aus Titanstein schwebt. Dieser ist kein reines
Designobjekt, sondern Buhne und Schaltzentrale, auf der die Ge-
richte mit handwerklicher Sorgfalt finalisiert werden. Besonders
charmant: Zu jedem Gang werden auf Blttenpapier gedruckte Er-
lauterungen zu den verwendeten Zutaten gereicht — eine vermeint-
lich unscheinbare Geste, die das Zusammenspiel von Tradition und
Moderne jedoch elegant komplettiert. www.thecloud. restaurant (@

Fotos: BMW Group


http://www.thecloud.restaurant

