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WIR SIND DANN MAL WEG. Food-Autori

i 2 i | TITELHELDIN.
Gusenbauer ging auf kulinarische Weltre  Bianca Gusen-
. . o . 3 ' | bauerist mit
uns viel Lust auf Stadtetrips, regionales ., Geheime

| Schnatterei auf
| Reisen® unter-
- wegs, Pichler_

und auf Nachkochenzu
- Verlag,€2r )

& Meetings ot

rate 18
rZa

Jani
1ré

y Pa

afi22a, N0
con Marce
e sul Mito &
o\l'arte, sulle

“et'stalka
della 55 t

i CROSTINIMIT STOCKFISCHCREME

sre 2013
4 PERSONEN N
Schwierigkeitsgrad: % ¥ % % contiein
ZUTATEN raini - SF
200 g Stockfisch, 1 Lorbeerblatt, 1 Knoblauch- 56, 18.06
zehe, 2 EL fein gehackte Petersilie, Schale 707,180
und Saft von 1 Bio-Zitrone, Salz, frisch
gemahlener Pfeffer, Paprikapulver, Olivendl, e (Il m
8 Scheiben Weif3brot do (Antre

ZUBEREITUNG. Stockfisch 2 Tage in kal-

13
v inee che ®
tem Wasser entsalzen. Fisch ohne Haut samt

ivia
Lorbeerblatt und Zitrone mit Wasser tiber- 923(;2‘;;
gieflen, 20 Min. kocheln. Fisch herausneh- s
men, in kleine Stiicke zerteilen. Gehackten anu
Knoblauch zum Fisch geben. Jetzt 60 ml Ol leM
mit dem Schneebesen einriihren. Creme mit  ©%'% en
Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken. ignigs é‘
Weifibrot bei 200° C grillen, mit Fischereme ~d3m\2‘ .
nea,

bestreichen, mit Paprikapulver bestreuen.
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! | 1_NURDIE RUHE. Gezielt gesuchte 1_ Vo Wi-
B8 Adressen und Restaurants sind in schetrockner
den schmalen Gésschen Venedigs hélt Venedig
nichtimmer leicht zu finden. Gehen ‘lze“'g’ :“Tln
Sie nie hungrig vom Hotel los und las- anrzg L:i::
sen Sie sich auch mal einfach treiben. , 2 Obst il
2 _EIN ECHTER KLASSIKER. Unter i Gemiise wird

Lt
y Alyaro

’ i ihre Zuneigung in Form von Liebesschlos-
. & von Venedig und auf vielen Fassaden

_ = Biennale gibt es vieles zu entdecken.

der dltesten Briicke tiber dem Canal
Grande, der Rialto, befinden sich ein
toller Markt, kleine Bars und Lokale,
die viele Einheimische frequentieren. l

TR

LAGUNENSTADT. Der Canal Grande schlangelt sich zwischen
den Stadtteilen San Polo und Dorsoduro westlich und den
ostlich gelegenen Stadtteilen Cannaregio, San Marco

und Castello bis zum Markusplatz. Manchmal lasst sich
sogar ein echter Star in einem der Taxiboote erspahen!

\

=
] 3 _ Viele bekunden auf Venedigs Briicken
usern. 4 _ Der Markuslowe ist Wahrzeichen

& abgebildet. 5_ Wahrend der Architektur-

PEISEN AUF REISE!

U

N EERE R

ianca Gusenbauer ist Welt-

biirgerin mit dsterreichischem

Reisepass. Fir ihr aktuelles

Buch ,,Geheime Schnatterci

auf Reisen hat sie in einem
kulinarischen Wanderjahr die Ess-
und Trinkkultur zehn verschiedener
Stidte von Tokio bis Rio de Janeiro un-
ter die Lupe genommen. Allgemein
niitzliche Reiseinfos, personliche Tipps
fir gute Lokale und kostliche Rezepte
als Souvenirs werden dabei mit beson-
deren Fotocollagen zum Lesegenuss.
Kein Wunder, gehoren doch Kochen,
Sammeln, Schreiben und Fotografie-
ren zu Gusenbauers grofiten Leiden-

z.B. unter der
Rialto-Briicke
angeboten.

2
107, 70% § schaften. Die Journalistin und Food-
|sivartis & Bloggerin, dic sich in Osterreich scit
sgiadel & § ihrem Social-Dining-Projekt ,Gehei-
5 me Schnatterei®2010 einen Namen ge-
e tutio = machthat, findet: , Reisen bringt einem
jellim 2 vor allem Offenheit, Verstindnis fiir
g andere Kulturen und Zufriedenheit! Es
é STICHWORT BACARI. Was dem Wiener seine bedeutet, aus seiner Komfortzone her-
aa Buttd Beisin sind, sind dem Venezianer seine Bacari. auszugehen, um Fremde in der Fremde
lla ma g R:zhstngd S'Ffefhbars_, die vom friihen Vormlt'tag bis zu werden. Thr Tipp: ,Seien Sie wert-
2 gebffnet sind. Da gibt es dann meist den - o SEEl
ity. Gon z obligaten ,,Spritz* aus Prosecco, Soda und wahl- schitzend gegenube{' der Kuhna}'lk des
, propot g weise Aperol oder Campari. Dazu wird an frischen Gastlandes, das wird Thnen immer
,nnone O AS Chips 0d&F T Cicheti-Hﬁchen geknabbert. Sympathien einbringen!*
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Lissaboul

1 _ SEHENSWERT. Der Blick {iber den
Fluss Tejo ist grandios — vor dem
Sonnenuntergang besonders schon
im Noobai Café (Miradouro do Ada-
mastour) bei Kaffee und Kuchen.
2_BAR-KULTUR . Einen Abstecher in
eine portugiesische Bar am Abend
sollte man nicht verabsaumen.

Um diese Zeit schmeckt ein Bier t
mit pikanten Kleinigkeiten, den bei
Einheimischen beliebten Petiscos.

SCHWEINERIPPCHEN MIT ORANGEN

4-6 PERSONEN é
Schwierigkeitsgrad: % % % &
ZUTATEN SRt
1,5 kg Schweinerippchen, 2 EL Fenchelsamen, 1 TL Zimt, 2 TL Ingwer
(gerieben), Salz, frischer Pfeffer, Olivendl, 3 Lotbeerblitter, 3
Tomaten, 4 Knoblauchzehen, 200 ml Wei3wein, 3 Bio-Orangen

ZUBEREITUNG. Ofen auf 180° C vorheizen. Fenchelsamen
rosten, morsern und mit Zimt, Ingwer, 2 TL Salz und Pfeffer
vermischen. Rippen in Stiicke schneiden und mit der Gewlirzmi-
schung einreiben. In einer Pfanne 4 EL Ol erhitzen, Rippen darin
braun anbraten und in eine Auflaufform legen. Zu den Braten-
rlickstinden gewiirfelte Tomaten, Knoblauch, Lorbeer geben und
mit Wein und Saft einer Orange aufkochen. Bratensaft iber dic
Rippen gieflen, mit Orangenstiicken 25 Min. im Ofen braten.

1_ Lissabon floriert und verfallt zu-
gleich, besonders authentisch: das
Viertel um Cais do Sodre. 2 _ Hier in
Graca flitzen tagsiiber die kleinen
StraRenbahnen durch enge Gassen,
das lieben die vielen Touristen. #
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1 _ Faszinierend in Tokio: der Kont-

rast zwischen moderner Architektur
& Natur. 2 _ Bento-Boxen sind eine
kunstvolle Serviermethode, sie €ig-
nen sich gut als nette Souvenirs.

Staddet

i ‘D(D ‘ PASTA AUF ASIATISCH. Hier B
TO(/UO.’ TOFU-LAIBCHEN MIT GEMUSE

werden Soba, die beliebten diin-
4 PERSONEN

nen Buchweizennudeln, gekocht.
Schwierigheitsgrad: % & &

ZUTATEN

250 g Seidentofu, 1 Ei, 1 Karotte, 1 getrockneter
Shiitake-Pilz, 30 g Fisolen, 1 roter Chili, 2 EL Starke,
Kristallzucker, Salz, Ol zum Frittieren

1_RICHTIG ORIENTIERT. Japan funk-
tioniert nach einem vollig anderen
Adressensystem. Selbst Einheimische
gehen oft verloren. Daftir gibt es
kleine Polizeistationen, die helfen.

2 _ GROSSER FISCHMARKT. Der
Tsukiji Markt (5-2-1 Tsukiji, Chuo) ist
bertihmt als grofter Fischmarkt der
Welt. Auch mit Obst und Gemiise
wird hier gehandelt. Dafir friih auf-
zustehen, lohnt sich auf jeden Fall!

ZUBEREITUNG. Tofu in Kiichenpapier wickeln, in ein
Sieb legen. Tofu beschweren, damit tiberschiissiges Wasser
abflieflen kann. Pilz in lauwarmem Wasser 10 Min. ziehen >

lassen. Ohne Stingel in Stiicke schneiden. Karotte wiirfeln. 1w / v
Bohnen in Scheiben, Chili in Ringe schneiden. Tofu in eine
Schiissel brockeln und mit Ei, Stirke, 1/2 T'L Salz, Chili,
Gemiise und etwas Zucker vermischen. Aus der Tofumasse
8 Laibchen formen, beidseitig jeweils 5 Min. braten.

FOTOS: BIANCA GUSENBAUER & JURGEN PLETTERBAUER FUR
BUCH: "SPEISEN AUF REISEN",PICHLER VERLAG, 2014
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