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SIZILIEN: EINE  
INSEL FÜR GENIESSER

Feiner Brunch –
   frohe Ostern! 

Frühlingssalat, Kerbelsuppe, Rinderbraten und  
Zimtschnecken — 10 Rezepte für ein köstliches Fest!
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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,
würden Sie Passionsfrucht mit Dill kombinieren? Oder Blumenkohl mit 
weißer Schokolade? Eher nicht. Und doch passen diese Lebensmittel 
viel besser zusammen, als man auf den ersten Blick vermuten würde. 
Genau das ist das Spannende an unserer neuen Serie „Traumpaare“, die 
wir mit dieser Ausgabe starten. Darin bringen wir zusammen, was 
nicht unbedingt zusammengehört. Für die erste Folge hat unser Koch 
Maik Damerius Möhre und Kakao kombiniert. Hat getüftelt, probiert, 
verworfen – Neues gewagt. Herausgekommen sind zwei feine Teller,  
die kaum verhehlen, dass Maik früher in der Spitzengastronomie 
gearbeitet hat. Sein Möhren-Sorbet mit crunchy Schoko-Mousse und 
Möhrensud und seine geschmorte Möhre mit Kakao-BBQ-Sauce (ab 
Seite 112) harmonieren so großartig, dass wir selbst überrascht waren. 
In der nächsten Folge vermählt Maik übrigens Artischocke und geräu-
cherten Pfeffer. Und was ihm zu Passionsfrucht und Dill eingefallen ist, 
verraten wir dann in der Juni-Ausgabe. Bis dahin ganz viel Spaß beim 
Nachkochen. Bleiben Sie neugierig!

Herzlichst, Ihre 

ARABELLE STIEG
Redaktionsleitung

ACHIM ELLMER
Küchenchef
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Klein und köstlich: Wir servieren Wachteleier
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Mit Rührei, Avocado und Bacon — genialer Brioche-Burger 

 20 Oster-Brunch
Laden Sie Ihre Liebsten zu einem großartigen Buffet mit 
Suppe, Hefegebäck, Salat und Braten. Das wird ein Fest!
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Schulter, Karree oder Keule — wir servieren allerbeste 
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am Buffet
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Galgant-Kokos-Suppe, Schweinebauch mit Schlangenbohnen 
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Alle unsere Titelthemen sind farbig gekennzeichnet



Sizilianische Verhältnisse 
In der Küche der „Trattoria Kamikos“ in Siculiana 
auf Sizilien konnte Annette Rübesamen (ganz r.) 
mit der Köchin Nunziatina Marsala (l.) über 
Pasta fachsimpeln. Wie dünn, wie dick, wie lang, 
wie kurz sollen sie sein? Schließlich lebt unsere  
Autorin seit mehr als 25 Jahren in Italien. Guide 
Norina (2. v. r.) und Stadtführer Stefano hörten 
erst einmal zu, fachsimpelten aber bald mit. So 
ist es eben auf Sizilien: Wenn man nicht gerade 
isst, redet man eben übers Essen. Mehr 
Typisches aus Sizilien ab » Seite 64

Große Freude 

Bei einer Verkostung in Venedig lernte unsere Getränke- 
expertin Marion Swoboda die Winzerin Elisabetta  
Geppetti (rechts) kennen. Sie war eine der Ersten, die 
auf ihrem Weingut „Fattoria Le Pupille“ an der toskani-
schen Küste aus der Rebsorte Sangiovese Weine von 
Weltruf kelterte.

MAKING-OF

2

Wie wir arbeiten
In der Küche, im Studio und unterwegs in der Welt — spannende Begegnungen  

mit Menschen, denen Genuss am Herzen liegt

Neue Schale
Während Fotograf Bruno Schröder zum Top-

Shot ansetzt, legt Koch Maik Damerius letzte 

Hand an „Gebackene Wachteleier mit Sauer-

ampfer und Kartoffelwürfeln“, arrangiert sie mit 

viel Gefühl fürs Bild. Die Wachteleier hat er  

zunächst gekocht und gepellt, dann paniert und 

frittiert und ihnen so eine neue, essbare Schale 

gegeben. Ist ja bald Ostern, und das heißt  

Hochsaison für Eier jeder Art. Wir widmen den  

kleinen feinen unser Saisonrezept, ab » Seite 8

Unterwegs  
für  

»e&t«
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