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geworfen warden. m Gegentail. Was gestern aktu=
el und angesagt war, bildet wis sin riesiges Puszie
des sténdig waohssnde Fundament fir dis moder—-
re Kiohs von heuts und morgen. Bardhmce K-
che wis Augusts Esooffier, Peul Boouss und Eckert
Witzigmann, der fir mich der prégends Lehrmsis-
tar war, sber such der spanische hMolskulsrkddmes-
ler Ferran Adrign heben in der Koohwelt nicht e
Bpuren hincerissssn, sonden, jeder fOr sich wnd
in seiner Zeit, mMit ihren Visionen von Geschrmeckc
und Genuss dem Kooh, sber such dem Gest, sine
neue Sioht auf Produkte und des HKoghhandwearc

mrmeagliohs.

Wes al diess Hdche sngetrisben het, so unber-
wohiedlich ihre Stiiestik und hr Ansstz such wearen,
int: diem MNeugierde, jene THsbfeder aller Entwiokiung,
die des Koohen im weahrsten Sinne des VWortes am
Hoohen hills. Jedes kulinerisobe Experiment, jeder
roch o kritsch betrechtete Koohetl und jede kri-
tisch befugte Mode het die Hodhwals immer wis-
der vorengsbrecht. hat mpulss gegeben urnd Neus
Thren geSffne:. Wer die Riume dehinter erkennt,
wird mich urmsigeiich sslbst suf die Suche nach
Meusm begeben und demit dis ersten Sohritte zum
migenen Koohetl gehen. Diesss ‘Wegnis ist sine
stindige GCratwenderung zwischen dem Zusame-
menfdhren von Handweark und Kunet, die fost alles
erisubt, sber dennooch nicht den Pfead der Resliclc
verisssan darf.
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/’z- Woligeng Porsche bei sinem urmssrer Trsf=
fan auf Schioss Prislsuy sus ssinem Leben wnd von
meine~ Farmilie srzihit, splre ich gereds hisr sine ge-
denkliche Ubersinssimmung, dis des Fundement ure
serer guten Zussmmenaroet susmechs. Auoh die
Autobeusr Porsche hetten immer dis Vision, mit ib-
rem Design und ihrer Technik den Standand zu vers
lsssen und Neus Wege zu gehen. Rbokschiégs gab
= siohecich im Leufe der Firmengescohichts, dooh
die Vieion, sinen sinzigertigen und vor sllem stilpré-
genden Sportaegen zu beuen, der letztendlioh in
seiner puristischesn Unversecheslbearkesit zur lkone
pganzer Gensreationen wurds, hat am Ende gesisgt.
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Aroanen

horolie

Stlze von jungen Karotten, Kalbskopf und Hummer

KAl BEKOPF
[V Kabskopimagks mit Zogs « 2 Karotten o 1 Leuchstangs o 1 kisinar
Krollersslars « S8 mi Fleding « 1 Bund EBuppangron « 10 Pafarkerner «
1 Lorbearbistt « 1 Trymisreweig « 1 Spritrer welter Basamion « Saiz, Pislier]

[Knlbgimpf enthesren und e B=8 Swnden in keiten Wesser put wilssem.
Dme Gemiss siubsrm und in WWorksl sohneiden. Mun den Kelbekopf mic Zunga,
dam Bemies, den Gewlrzen und dem weifian Bslsemico in sinem grofian Topf
mit B Litam Whssar 2 14 Sanden weich knchan.

Dim Flaischtsils srechisfiand sus dem Sud nehmen und ds Zungs von der Heat
befraian. Mesie und Zungs nun in 1 Zendmeter grofis Wordsl sohrsidan und
mit Saiz, Pfaffar und Balsemico sbechmacken. Gofort im Arschives i sing
Kastarform (8 x 8 x 30 Fentimstar] presssn und beschesren. Ober Macht
limit gtalian.

HLUMMER
[1 Prisa Mesrsslr « % TL Kommal « 4 Dlisténgsl « 1 Hummar]

Einan groban Topd mit Wasser zum Koohen bringan und des Mesrsalz, dan
Kommal und den Dl hinsingeben. Den Hummer mit dem Kopf voren 0 des
walends Wasser peben, dis Hizs zuricinehman und 4=8 Mnuten zshan
lsssan. Den Hummer sofort in Esweseer sbechracken, sus der Sohals brechan
und Enitermen

KAROT TEMNSUILZE
|8 Bund junga Ksrotten « B Pislisriomer « % Lorbesrbistt « 1 Priss Zugker
1 Thymisrrasiy « B Blstt Celsting « Salz]

D Karotzan won Wurzein und Grin bedrsien und die Sohela mit sinem Messen
rigken unter fisfandem Waeser sbecheben. Die Cewirze in 1 Lter Wessar
zum Koohen bringen und dis Karotten derin bisnchisrer. Oern sofort in B
wasssr sbechrecken und s sinem Tuch sbbropfan lsssen. Dis Geistine in 400
Millitarn des Blerchisresssers der Kerctien sufiSeen. Oen Boden siner Terrd

mit: Kl gan und mit: G Inicht: Etang
mnzishen lssean, denn dan Kelbskopf dersuigeien, mit Kerotten unechiisfian und
mit Galstiremnasse sufflilan. im Kihischrank fest werden iessen.

ANAICHTER
|2 Grapsiruts « 1 Karotis = 1 Pries Zucker = 1 TLChendl « Saiz, Pfaffar]

Dis Grepafrit sohilen und de Rlets ssBcen Oa Kerotts reben und mic
Zupker, Cliventl, Ssbr und Pislier marinkeren. Den peioohten Hummaer euf
Pindior hastrousn
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