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Schöne neu  Briefkästen,
Det eine unge\riihnlich grolS
und aß Holz (s. Foto),
die anderen nicht h,eniget
praktisch, abet in leuchtend
bunten Farben. Seite 69

G.r.-{ia votr gobby-

L..k .e Rezepte na-

'ri. 
eie sie kocheh I

So
ri.l t oNeB: Es
b konlich ge'

Seire I 13

Zu Gast i! klsnd.
Irische Gastfreund-
schaft erfahrcn, das

ißt ein ganz besonderes
Erkbnb. Ganz

glei.h ob im lüuriö-
sen SchlolShotel,

bei Bed-and-Breakfatt
in heftschaftlichen

LanAhaus, in einet ge-
mieleten Bury oder

im heimeligen Cattage.
Seite 120



DreiMannamHerd

Lps
vonff"g$.py$-ti_glen

um kulinarische Genüsse zu bereiten? Macht ein

aa

Werkzeugarsenal von Spitzsieb bis Spick-werKreugarsenar von JpltzsteD Dts bptcK-
nadel den Meis-rerkoch? SCHöN e n wOHNEN fragte

dreiHobbyköche, bat sie um
Menu-Vorschlägö und guckte in ihre Töpfe

!! Ohne gute Mesrer
g ht b i mir in der

Küche gar nichts tt
Das sagt Christian Wenger, dem
rnan nach ihmt, seite Kochkunst
sei der eines Drei-Sterne-Kochs ver-
gleichbar. Tatsächlich hat der in ei-
nerDüsseldoderZeitungsredaktio11
arbeitende Schweizer bei berühm-
ten Profis gelerrt. Selbst eine Fach-
zeitschrift wie 

'essen 
& trinken" holt

gelegentlich bei ihm Rat ein

Frühlingsmenu
G rüer S p ar gel, Mo rc he h re mes auce

S c ho ti:che r W iLilac hs mit
Zande rf arce und S p i naß c haum

im Blätterteignantel,
Safra sauce

l. ge LammfrIets in Basilikum-
b utter, haus gemachte N udeln

Frische Eldbeetefl mit Zitrone
z u Be e k t e m V a nill e s c hau m

t! Ich koche des Genusses
w gen. Perfektionismus

mag ich nicht tt
So denkt Werner Funke, Asien-
kenner und Antiquitätenhändler in
Köln. Er schwälmt von den leichten
Gerichten. die ersich bei Geschäfts-
reisen nach Fernost aüs den carkü-
chen aüf offener Süaße holt. Am ei-
genen Herd kocht er gem rwie bei
Muttem(. W nn er zu gespickter
Lammkeule einlädt. Iassen sich sei-
ne Freunde Dicht zweimal bitten

Me[u nach
Art des Hauses

Kaüolfelsuppe mit saurem Rahm

G e s D ic kte LammkeuLe mit
lJ e muse p I atle u n d Kaf tofle I n

Exotischer Obstsalat in Melonen-
hälfrcn und Ananas senielt

It Auf Zutalen tommt
es atr, nicht auft chnischen

Komfort tlt
Dieser Meinung ist Karlwalter
Pfestof. Für ihn. der in seinem
Hamburger Betrieb Reformmarga-
rine heßtellt, spielt das richtige Fett
beim Kochen eiüe entscheidende
Rolle. Als junger Ehemannbrulzel-
te er Bratkartoffeln und Spiegelei,
heute bereite! er spielend drei aus-
erlesene Gänge fürzehn Personen

Menu international
Gewützgwke ftit Honig

und Creme ftatche,
nac h russ ische m Vo rbitd

Kani nc henb raten mit Rosmain,
provenzalbche At,

T hünnget Katuoffe lklöp e, Salat

Frbch geschäbe Ananas
inScheiben,

mit Ki tschw asset üb eryossen
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< D rAn.
schtritt legt di
zarte Füllung
trei.A fden
Bläuefieigboden

Spinatb läuer,

Lachsfrlets Belegt.
Daraufwird
Zandermousse
undübet die-
ses Spinst gestfi-

d.e&t Spinatblät-

Teigdecke dal'
übeL Die ange-
feuchtelen Rän-

Backen
(16 Minuten bei
180 Grad) mit
Eigelb bepinseln

lWohlg ra-
ten ist der Fisch.
DieGrund-

zwei Lagen
Blttßefteig mit
dem Rödchen

Fi,sch wild mit
Schwanz,
Flossen, Auge

Backenmußet

Stande im Kühl-

< DerM s-
serkoffer isl im-
mer dab i,

Anaub füt

4 Morchel-
6 tce zum spar
gel. Getrcck-

Buttel dü6ten,

zugeben


