ECCO im Atlantis by Giardino

Am Rande der Stadt Zirich, genauer am Ruicken des Uetlibergs, befindet sich das 5-Stern-
Hotel Atlantis by Giardino. Durch diese Lage, Nahe von Natur und Stadt, verkdrpert das
Haus ihren besonderen Reiz. Die Architektur, Spa und Kulinarik im Hause sind top. Dank der
Giardino Hotel Group ist das Atlantis zudem eine unkomplizierte Luxusherberge von kosmo-
politischer Lassigkeit, in der sich auch die einheimische Bevdlkerung wohl fihlt.

Das Luxushotel vereint Stil und Eleganz mit mediterraner Gastfreundschaft. Unweit ist es bis
in den Wald des Uetlibergs oder bis zu den kulturellen Schatzen der Stadt, den Banken und
Boutiquen an Zirichs bekannter Bahnhofstrasse.

Die Restaurants im Atlantis by Giardino sind innovativ, manchmal sogar progressiv. Die Ki-
che entwickelt sich standig weiter, verliert dabei aber nie den Bezug zur Region. Das Hotel
beherbergt zwei verschiedene Restaurants. Das Hide & Seek ist modern, zeitgemass und
ayurvedisch inspiriert. Authentisch und lokal, nutzt Ayurveda die Kraft und die Wirkung von
lokalen Krautern und Gewirzen. Manchmal ist es siiss, manchmal salzig, manchmal bitter,
manchmal scharf und manchmal sauer. Vor allem ist es individuell: Ayurveda-Gaste erhalten
bei ihnren Behandlungen eine auf ihre persénliche Konstitution abgestimmte Kost. Das Gour-
metrestaurant Ecco ist bekannt fir seine charaktervollen Mischungen aus Virtuositat und
Geschmackspurismus. Ecco-Griinder Rolf Fliegauf kombiniert mit seinem Foodkonzept ge-
schickt natlrliche Geschmacksnoten saisonaler Zutaten und kreiert so die unverkennbare
Aromakiiche des Ecco: pointiert, intensiv, unerwartet. Fliegauf ist fir die Giardino-Kichen in
St. Moritz und in Ascona verantwortlich. In Zirich vertraut er auf seinen Wegbegleiter und
ehemaligen Sous-Chef Stefan Heilemann. Heilemann arbeitete vier Jahre fur Rolf Fliegauf.
Der geblrtige Schwabe wollte nach der Schule Webdesigner werden. Nach der obligatori-
schen Schulzeit begann Stefan Heilemann Wirtschaft zu studieren. Rasch stellte er fest,
dass ihm dieser Beruf nicht entspricht. Inspiriert von seiner Mutter, welche ihn als Kind schon
in ihre Kochtdpfe schauen liess, verschrieb er sich auf dem zweiten Bildungsweg dem Ko-
chen. Seinem Ehrgeiz ist es zu verdanken, dass er die Lehrstelle im Hotelrestaurant Silber-
berg ergatterte. Der Silberberg gehért zum Hotel Traube Tonbach, Baiersbronn. Das dritte
Lehrjahr durfte er im Restaurant Kéhlerstube verbringen. Dort arbeitete er zwei Jahre, bevor
er in die Gourmetkiiche der Schwarzwaldstube wechseln durfte. Fortan konnte Stefan
Heilemann vom grossen Wissen des legendaren Spitzenkochs Harald Wohlfahrt profitieren.



Der geburtige Badener Wohlfahrt wurde von 1993 bis 2017 25 Mal mit drei Michelin-Sternen
ausgezeichnet. 1991 ernannte ihn der Gault-Millau zum «Koch des Jahres». Seit 2005 ver-
lieh ihm Gault-Millau die héchste im deutschsprachigen Raum vergebene Note (19,5 von 20
madglichen Punkten). Die Fachzeitschrift Der Feinschmecker bewertete die Schwarzwaldstu-
be mit 5 von 5 F, der Schlemmer Atlas vergab 5 von 5 Kochléffeln. 1994 wahlte die New
York Times Wohlfahrt unter die zehn besten Kéche der Welt. 2002 wurde Wohlfahrt die Ver-
dienstmedaille des Landes Baden-Wirttemberg verliehen. 2003 erhielt er die Verdienstme-
daille des Tourismusverbandes Baden-Wrttemberg und 2004 bekam er das Bundesver-
dienstkreuz am Bande verliehen. 2008 wurde ihm der internationale Eckart-Witzigmann-Preis
in der Sparte «Grosse Kochkunst» Uberreicht. Entsprechend fundiert und klassisch wurde
Stefan Heilemann ausgebildet. Das Gelernte weiss Heilemann fiir seine sehr modern inter-
pretierte Kiiche zu nutzen: «Harald Wohlfahrt ist fir mich das Mass aller Dinge. Seine Kiiche
war eine harte Schule' Zur damaligen Zeit waren laute Worte in der Kliche (blich. Nicht so

i ; bei Harald Wohlfahrt in Baiers-
bronn. Die Mitarbeiter wurden als
Menschen respektiert. Wohlfahrt
pflegte einen familidren Flhrungs-
stil. Wenn irgendetwas nicht stimm-
te, redete er einem ins Gewissen:
Das ist Ihre Verantwortung! Sie
mussen sich darum kiimmern.» Er
habe auch die Hierarchien stets
klar eingehalten. Nie den Jungkoch
zu sich genommen, sondern uns.
«Das fand ich sehr fortschrittlich.
Diesen familiaren Stil der Teamfih-
rung lebe ich auch heute. Wir sind
eine kleine Familie.»

In meiner Weiterbildung zum Kiichenmeister habe ich einige unternehmerische Dinge ge-
lernt. Wirtschaft, Recht und Unternehmensfiihrung waren gepaart mit buchhalterischen
Kenntnissen, Mitarbeiterfiihrung, Prozessmanagement und Marketing. Ernahrungswissen-
schaftliche Aspekte und Kenntnisse in Sachen Speisentechnologie rundeten diesen Lehr-
gang ab.

Leidenschaftonline.ch durfte die Ecco-Kiiche erleben
und hat sich zuvor mit dem Kiichenchef Stefan Heile-
mann unterhalten:

Stefan Heilemann, was fasziniert Sie am Kochen?
Mich fasziniert, aus den Rohstoffen der Natur etwas zu
schaffen, was die Gaste begeistert. Flr mich ist schon,
meine Gaste glicklich machen zu kénnen.

Welches Konzept verfolgen Sie mit Ihrer Kiiche?

In meiner Kiiche steht das Produkt im Mittelpunkt. Die-
ses muss den hohen Anforderungen der Ecco-Kiiche
geniigen und méglichst nah beschafft werden kénnen.
Mein Stil ist sehr asiatisch gepragt. Es geht Richtung
Thailand, Vietham und Philippinen. Wir werden von allen
maéglichen Seiten beeinflusst, umso wichtiger ist es mei-
nen Stil zu wahren. In Thailand habe ich auch schon als
Gastkoch gearbeitet. Auch meine Ferien verbringe ich
ab und an dort und lasse mich von den dortigen Kiichen
inspirieren. Ich liebe die Leichtigkeit dieser Klche.




Die exotischen Zutaten machen die thailandische Kiiche zu einem besonderen Ge-
schmackserlebnis mit fruchtigen, scharfen und sehr aromatischen Bestandteilen. Sie ist von
chinesischen, indischen und européischen Einflissen gepragt. lhren typischen Charakter
bekommen die Gerichte durch die Gewlrze und Krauter des Landes. Die Galangowurzel,
Ingwer, Dill, Basilikum, Limettenblatter, Zitronengras, Knoblauch und Koriander sorgen im
richtigen Mischverhaltnis fiir unvergessliche Geschmackserlebnisse. Werden die Aromatik
und die Zubereitung Asiens mit unserem Kiichenwissen und unserer Produktepalette ge-
kreuzt, wird’s spannend. Frisch, leicht, Saure (Zitrus, Krauter, Koriander...), Scharfe. Es ist
eine einfache schnelle Kiiche.

Ich achte darauf, dass das Produkt
unterstitzt wird und seine Aromatik
behalt. Eine leichte Kiiche mit star-
kem Fokus zum Produkt. Weltoffen.
Authentisch.

Ein Beispiel: Nehmen wir den Papa-
yasalat. Lassen wir die Papayas weg.
Ubrig bleiben Knoblauch, Cherryto-
&1 maten, Bohnen, Palmzucker, Fisch-
~~ sauce und Limettensaft. Diese Zuta-
ten bekommen wir hierzulande ganz
leicht. Nun lassen sich die Papayas
geschmacklich durch Kohlrabi erset-
zen. — Es gibt Sachen, die missen
sein und andere die miissen eben
nicht sein. Ein Meeresfisch kann ich nicht ersetzen. Den muss ich aus dem Meer beziehen.
Ein asiatisches Zebu (Rind) Iasst sich mit einem einheimischen Tier ersetzen. So auch eine
griine Mango, wofur ich einen griinen Apfel wahle.




Innereien aufféllig oft auf der Karte...

Ja, unbedingt. Ich respektiere das Tier. Klar gibt es die Bewegung Nois-to-tail. Fir mich geht
es jedoch nicht um den Trend. Mir ist wichtig, das ganze Tier zu verwenden. Ein Perlhuhn
etwa, da gibt es die Leber das Herz, die Keulen, die Fligel... Was soll ich mit dem ganzen
Perlhuhn machen, ich kann's ja nicht wegschmeissen. Oder das Lamm. Da haben wir den
Sattel auf dem Teller, dazu die Haxe geschmort, das Bries gebraten und die Leber gehackt
in der Sauce. Es ist ja auch spannend, all die Teile zu verarbeiten und zu sehen, was sich
daraus machen lasst. Jedoch sollte es nicht Ubertrieben werden. Ich wiirde jetzt keine Kalbs-
niere als Hauptbestandteil eines Gerichts bringen.

Sie waren bei Harald Wohlfahrt. Was waren fiir Sie die prdgendsten Erfahrungen

in dieser Kiiche?

Menschlich ein sehr angenehmer Chef. Ich konnte sehr viel bei ihm lernen. Er verfiigt ber
ein sehr breites Basiswissen. Wir haben alle zwei Wochen ein neues Menii gemacht.
Pragend war die absolute Konsequenz des Kochens. Es gab kein Aber und auch kein Viel-
leicht. Es musste jeden Tag genau so sein. Das Produkt musste seinen sehr hohen Anspri-
chen geniigen. Da gab es keine Kompromisse. — Sein Anspruch war stets Perfektion und
nichts darunter. Weiter ist seine Kiiche sehr vielféltig, ohne regionale Einschrdnkung mit asi-
atischen wie auch mediterranen Einfliissen. Neben dem Meni hatten wir A-la-carte-Gerichte
mit jeweils sechs Fleisch- und Fischgangen. Da wird ein Riesenprogramm gefahren. Wenn
man das mal ein Jahr lang gemacht hat, hat man alles gesehen, dann kann einen nichts
mehr erschrecken.

Wie ist Ihr Verhdéltnis zu Luxusprodukten in der Kiiche?

Far mich ist jedes Produkt grundsatzlich gleich. Klar sind gewisse Produkte besser als ande-
re. So bin ich kein Hummerfan. Fir mich gibt’s nur Langustinos oder Carabinieros. Ich wiirde
niemals Garnele kochen. Das finde ich furchtbar. Bezlglich der Produktequalitat bin ich sehr
konsequent. Ich will immer das Beste was erhaltlich ist. Meist ist das Teuerste auch das Bes-
te, so zumindest meine Erfahrungen. Juan Amador hat letzthin gesagt: «Man kann eine Fo-
relle anschauen wie man will, es wir einfach kein Steinbutt!»

Trend: Richtung Japan!

Mit 17 GM-Punkten und zwei Michelinstern zdhlen Sie zu den besseren Kéchen

des Landes. Was bedeuten fir Sie diese Auszeichnungen? Und wie entscheidend

sind diese fir lhre Géaste?

Gleich im ersten Jahr wurden wir mit zwei Sternen ausgezeichnet. Ich bin sehr ehrgeizig.
Mein Ziel war immer nach oben zu kommen. Wenn ich Koch werde, so habe ich mir ge-
schworen, mochte ich einer der Besten sein. Das ist meine Erfillung im Leben. Klar, der
Druck hat sich damit erhéht. Es gilt Fehler zu vermeiden, indem man jede Art von Gefahren-
quellen ausschliesst. Zum Beispiel beim Fleisch. Das kann man kaufen, in die Pfanne hauen
und servieren. Bei uns machen wir aber von jedem Stiick immer eine Bratprobe, bevor wir es
fir die Gaste in die Mise en Place nehmen. Das ist ein grosser finanzieller Aufwand, aber nur
so kann man Qualitatsschwankungen ausschliessen.

Die Auszeichnungen sind eines. Fir mich zahlen jedoch das Arbeitsumfeld, das Team und
der Arbeitgeber ebenso. Es muss alles zusammenpassen. Den Gasten, welche international
her kommen, ist der Guide Michelin sehr wichtig. Bei zwei Sternen auf Anhieb ist die Erwar-
tungshaltung der Gaste sehr hoch. Dem sollten wir taglich gerecht werden. Unser Lokal ist
meist ausgebucht. Flr mich bedeutet dies eine gesunde Hektik - keinen Stress. Ich fiihle
mich hier sehr wohl.



Was méchten Sie lhren Gésten auf lhren Tellern erzdhlen?

Jedes Gericht hat eine Geschichte. Durch die Jahreszeiten sind wir privilegiert. Jedes Pro-
dukt hat seine Saison. Das soll sich in den Gerichten widerspiegeln. Zudem soll die Kiiche im
Sommer eher leichter sein als im Winter.

Die Gerichte kénnen zudem von Ferienerinnerungen oder von Kindheitserinnerungen ge-
pragt sein. Viel Geschmack hat etwa das dunkle Brot mit aufgeschlagener Buttermilch, ge-
réducherter Butter mit Salz und Kresse serviert. Wir lassen unseren Gast die Gartenkresse
selber schneiden. Eine meiner Kindheitserinnerungen, als wir im heimischen Garten Kresse
schnitten und aufs Butterbrot legten.

Seit der Eréffnung im Dezember 2015 hat Ihr Kiichenteam kaum personelle Anderungen
erfahren...

Marc und Mara haben mich verlassen, da sie den elterlichen Betrieb Ubernommen. Jetzt ver-
lasst mich dann mein Sous-Chef. Er geht ebenfalls nachhause. In Bayreuth wird er sich um
den elterlichen Betrieb kimmern. Da kann ich nichts dagegen haben.

Im Team sprechen wir viel, gehen auf die Probleme der Einzelnen ein. So kann ich mich tag-
lich auf jeden Einzelnen verlassen. Geht’'s einem mal etwas schlechter, fangt sich das Team
selbst.

Klar kénnen sie nicht machen was sie wollen. Ich kontrolliere transparent. Wenn sie Saucen
kochen, miissen sie bei mir vorbeikommen. Fleischproben kommen zu mir oder zu meinem
Sous-Chef. Da gibt es ein klares Kontrollsystem, um Fehler auszuschliessen.

Wie sieht die Wirtschaftlichkeit Ihres Gourmetrestaurants aus?

Die Kuiche wird nicht querfinanziert. Wir arbeiten kostendeckend und schreiben schwarze
Zahlen. Da die Kiiche Teil des Hotels ist, brauchen wir keine Miete zu begleichen. Wir kdn-
nen fur die gesamten Produktkosten und die Mitarbeiterlohne aufkommen. Wir betreiben
Marketing flr das Hotel. So werden durch unsere Kiiche auch wieder Hotelzimmer verkauft.

Welcher Teller ist Ihr derzeitiger Favorit?

Hmm. Das japanische Wagyu — ein sehr puristisches Gericht mit viel Fleisch und wenig Bei-
lage. Hierfir nehme ich ein fein aufgeschnittenes Entrecéte. Die Tiefe, das Zwieblige, das
Gerostete — eines meiner typischen ECCO-Gerichte.

Privat ist Thaicurry mein Lieblingsgericht. Acht verschiedene Currys liegen zuhause griffbe-
reit.

Welches sind Ihre Ziele und welches Ilhre Visionen?

Ich bin zufrieden wie es ist. Mein Ziel ist und war es, dies zu erreichen, was ich heute habe.
Einen solchen Job kriegt man wohl nur einmal im Leben. Ich kann hier kreativ sein. In Z{rich
fuhle ich mich sehr wohl. Ich denke jeder Koch wiinscht sich sowas zu erreichen, was ich
heute habe. Ein Kochbuch ist derzeit kein Thema fir mich.

Zur Person:

Stefan Heilemann (geb. 1982)

In Holzmaden zwischen Stuttgart und Ulm aufgewachsen

Studierte Betriebswirtschaft

Kochlehre bei Harald Wohlfahrt in der Traube Tonbach, Baiersbronn
Chef Tournant in der Schwarzwaldstube

Sous-Chef in den Giardino-Hotels St. Moritz und Ascona bei Rolf Fliegauf
Seit Dezember 2015 Kiichenchef im Ecco in Zlrich

2 Michelin-Sterne

17 Gault-Millau-Punkte

In der Kiiche hat er einen Sous-Chef und fiinf Postenchefs



Das Restaurant Ecco befindet sich im lichtdurchfluteten ersten Stock des Hotels. Der Weg
dorthin fahrt vorbei an der Bar/Lounge in die hinterste Ecke des Gebaudes. Das Restaurant
ist klassisch-elegant in hellen Pastellténen gehalten und wirkt vornehm kdihl.

Der Teller

Der Giardino-Kiiche ist gemein, dass es immer etwas Mariniertes, etwas Knuspriges und
einen klaren Saureakzent auf dem Teller hat. Meistens wird auf Starkebeilage verzichtet.
Daraus erfolgt eine leichte Kiiche.

Die Kreationen von Stefan Heilemann sind sehr sdurebetont. Die gebratene Entenleber
kommt mit Pak Choi an einer Ponzu-Sauce und einer Yuzu-Creme. Der Geruch und

der Geschmack der Yuzu sind einiges komplexer und intensiver als bei der Zitrone, wobei
die Yuzu nicht ganz so sauerlich ist. Das Fruchtfleisch ist sauer-aromatisch, leicht bitter und
saftig. Das grillierte Carpaccio vom japanischen Wagyu wird mit einem Zwiebelkompott und
Sauerrahm serviert.

Das Hotel

Mit seinen drei Flligeln hat das Hotel die Form eines Ypsilons. Sein transparentes Sockelge-
schoss mit dem fliehenden Zimmeraufbau (3 Stockwerke) und der schwebenden Attika
strahlt Eleganz aus — und ist einzigartig. Das Geb&ude steht heute unter Denkmalschutz. Es
ist ein Meisterstiick der Architekten Annemarie und Hans Hubacher und Peter Issler. Entwor-
fen haben sie es in den friihen 60er Jahren, gebaut wurde es zwischen 1968 und 1970. Wie
viele Schweizer Architekten waren sie von den Designern Skandinaviens beeinflusst — wohl
deshalb wird es oft in einem Atemzug mit dem Kopenhagener Hotel Radisson Blu genannt —
einem Entwurf von Arne Jacobsen. Die drei geschwungenen Langsfassaden fangen die
Sonne wie ein Hohlspiegel zu jeder Tageszeit ein. Sie ermdglichen unterschiedliche Ausbli-
cke. Zum einen auf die Stadt, den Zlrichsee und die Alpen, zum anderen auf Wald und Wie-
sen, und schliesslich auf das Limmattal und den Kéaferberg. Heute zahlt das Atlantis by Giar-
dino 95 Zimmer und Suiten. Fir den Umbau haben sich die Architekten des Schweizer Biiros
Monoplan AG am Original orientiert. Die Aufteilung der &ffentlichen Bereiche ist wie eh und
je, nur sind die Raume luftiger und fliessender geworden. Eine Preziose der Postmoderne ist
die steinerne Wendeltreppe. Wie eine Hauptschlagader verbindet sie die einzelnen Etagen
von der Lobby bis hoch zur Attika. Die Wendeltreppe steht auch unter Denkmalschutz.



Grésste Suite Europas

Mit knapp 2000 Quadratmetern ist die Hotelsuite Royal Residence die grdsste Suite Euro-
pas. Allein die Terrasse ist 830 Quadratmeter gross und bietet einen einzigartigen Blick Gber
Zirich. Die Suite bietet Platz fur 15 Personen, verfligt Giber acht Schlafzimmer, ein Bliro so-
wie drei Gesellschaftsrdume wie etwa ein Esszimmer oder eine Shisha-Lounge. Hier treffen
prachtig kombinierte Materialien auf stilvolle Details und schaffen zusammen ein unvergleich-
liches Geflihl von luxuriosem Wohnen. Private Lifte und eine eigene Garage sorgen fir néti-
ge Privatsphére. Eine Nacht in dieser Luxus-Suite schlédgt mit einem mittleren funfstelligen
Betrag zu Buche.

Die Hublot-Suite

Sie ist dunkler, geheimnisvoller und in ihrer Erscheinung maskuliner als die Gbrigen Zimmer
und Suiten. Sie misst 68 Quadratmeter einschliesslich Schlafzimmer, Wohnbereich und Bad.
Mit ihrem besonderen Design greift die Hublot-Suite das Thema Uhren auf. Eingerichtet wur-
de sie vom Schweizer Buro Studioforma. Schwarze Spiegel wechseln sich an den Wéanden
des Wohnzimmers mit grossen Hublot Uhren ab, gemalt im Pop Art-Stil. Die Deckenlampe
aus Bronze und Alu in der Mitte des Raums gleicht einem Uhrwerk. Lampen und Tische grei-
fen das Design der Hublot-Boutiquen auf. Im Schlafzimmer stehen zwei Vitrinen mit ver-
schiedenen Hublot-Modellen.




Ayurveda by Giardino

Ayurveda by Giardino ist die Weiterentwicklung des Spa-Konzepts. Begonnen hat es mit der
hauseigenen Marke dipiu und der gleichnamigen Kosmetiklinie, die Daniela Frutiger, CEO
der Giardino Hotel Group, zusammen mit Wissenschaftlern und einem Winzer aus dem Tes-
sin entworfen hat. Produkte, frei von Paraffinen und Silikonen, mit hochwertigen Essenzen
aus Krautern, Trauben und Friichten.

Die Hotelgruppe bietet authentische ayurvedische Anwendungen und Kuren an. Auch Yoga
gehdrt dazu. Nach einer arztlichen Abklarung erhalten die Gaste individuell abgestimmte
Ernahrungs- und Gesundheitsempfehlungen.




Restaurant Ecco
im Hotel Atlantis by Giardino
Déltschiweg 234

8055 Ziirich
www.atlantisbygiardino.ch/dining

Rezepte
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Lachsforelle mit Avocado und Limette




Zutaten:
1 kg Lachsforellenfilet (mit Haut)

Beize

100 g grobes Meersalz

80 g Rohrzucker

1 EL schwarze Pfefferkérner, ganz
1 Limette, nur Abrieb von Schale

Lachsforellentatar

2 Lachsforellen, gebeizt (ausser Mittelstlick)
2 EL Olivendl

1 Limette, nur Abrieb von Schale

Salz

Pfeffer

Cayenne

Lachsforellenhaut-Chips
Eingerollte Fischhaut

1 EL Mehl

1 EL Sonnenblumendl

Avocadocreme

1 Avocado, ca. 200 g, sehr reif
5 g Korianderblatter

5 g Ingwer, geschalt

4 g Knoblauch, geschalt

4 g grine Chili, entkernt

1 Msp griine Thaicurrypaste
2 EL Sojasauce

1 EL Sesamdl, gerdstet

2 Limette, Saft und Abrieb
Salz

Pfeffer

Avocadomarmor

1 Avocado, ca. 200 g
5 g Limettensaft

3 g Salz

Limetten-Ahorn-Sud

50 ml Limettensaft

40 ml Ahornsirup

40 ml Geflugelfond

50 ml Sonnenblumendl

50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Lachsforelle vorsichtig von der Haut und dem Tran befreien. Haut sauber mit dem Messer
schuppen und dann langs zu einer Rolle von 5 Zentimeter Durchmesser einrollen. Einfrieren.
Daraus entstehen spater die Hautchips.

Fischfilet mit der Beize einreiben und fir 1 Stunde im Kihlschrank marinieren. Fisch unter
fliessendem, kaltem Wasser abwaschen und von der Beize befreien. Mittelstlick zurechtsch-



neiden und mit dem Gasbrenner abflammen. Mit einem scharfen Messer in diinne Tranchen
schneiden.

Forelle in feine, gleichmassige Wirfel schneiden und mit Olivendél und Limettenschale mari-
nieren. Mit Salz, Pfeffer und Cayenne abschmecken. Mit Hilfe eines runden Ausstechers
stempeln. )

Lachsforellenhaut in diinne Scheiben schneiden und mehlieren. Wenig Ol in eine Pfanne
geben und die Chips darin bei mittlerer Hitze ausbacken. Chips dabei mit einem Topf bes-
chweren. Mit Salz abschmecken.

Avocado schalen, Kern entfernen und beiseite legen. Alles in einen Mixer geben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, passieren.

Avocado schélen, Kern entfernen. In gleichméassige Wurfel von zirka 1,5 x 1,5 Zentimeter
schneiden und vorsichtig mit Salz und Limettensaft mischen. Die Wirfel zwischen 2 Folien
oder Backpapier mit Hilfe einer Winkelpalette gleichmassig klopfen. Sie sollten zirka 2 Milli-
meter dick sein. Einfrieren. Gefroren rund ausstechen und auf dem Fischtatar auftauen las-
sen.

Limettensaft, Ahornsirup und Gefliigelfond mischen. Mit einem Stabmixer die beiden Ole
emulgieren und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.



Malzbrot mit Kresse zum Selberschneiden Bison aus dem Jura (Tatar, Koriander, Thai Salsa)

Gebratene Entenleber (Ponzu, Pak Choi, Yuzu) Japanisches Wagyu Entrecéte «Kagoshima»

(Gegrilltes Carpaccio, Zwiebel, Sauerrahm)

s

«Mieral» Perlhuhn aus der Bresse Innerschweizer Kalb «Selection AIfr von Escher»
(gebraten & geschmort, Kohlrabi, schwarzer Triffel) (Sommersteinpilze, griiner Spargel, Estragon)

Marinierte Waldbeeren (Stissholz, Sauerklee) Zuger Kirschen (Cheescake, Lavendel)



