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VORWORT VON EMANUEL WEYRINGER

Daheim - das Gefiihl, das meine Frau Susi und ich so lieben und besonders sptiren,
wenn alle gemeinsam an einem Tisch sitzen. Heimkommen und Zu-Hause-Sein -
dieses Gefiihl wollte ich in diesem Buch verkochen. Ein Geflihl wie friher, wenn man
zur Oma oder irgendwo anders »nach Hause« kam und es schon vor der Haustir ver-
fihrerisch nach Essen roch. Niemand fragte, »was« es gibt - man setzte sich einfach
an den Tisch und hatte das Gefiihl, man wird in eine wohlig-weiche Decke gehdillt.

Um dieses Gefiihl geht es beim Kochen bei uns zu Hause: Nicht nur um das, was gera-
de Saison hat, sondern um das, was wir »brauchen«. Etwas Schnelles, etwas Gesun-
des, etwas Gescheites, wenn man richtig Hunger hat und etwas SiiBes, wenn wir Trost
brauchen. Etwas, das uns zusammenbringt.

Ein Kochbuch zum Heimkommen und Nachkochen, mit einfachen Rezepten, klaren
Angaben zur Vorbereitung, Kochzeiten und Ofentemperaturen, mit zusatzlichen Tipps
und Kicks fir alle Rezepte - damit ihr euch nicht verzettelt und SpaB findet am Aus-
probieren. Das Wichtigste ist die Vorbereitung eurer Zutaten. Wenn ihr alles zur Hand
habt, gibt es keinen Druck und alles geht leicht. Die wenigsten machen das konse-
quent - probiert es aus! Die Ofentemperaturen sind Richtwerte, denn jeder Herd ist
anders. Die Zubereitungs- und Kochzeiten hangen von mehreren Faktoren ab: Reife
und Qualitat der Zutaten, Schnelligkeit beim Schéalen, Schnippeln usw. Sie sind des-
halb Anhaltspunkte, und wenn ihr anhand dieser seht, dass die Zeit nicht reichen wird,
blattert zu »Was Schnelles«, dort werdet ihr fiindig und vermeidet unnotigen Stress.
Wenn dann wieder mehr Zeit vorhanden ist, schaut nach bei »Was auf Vorrat« oder
»Was Gescheites«, dann habt ihr jeden Tag eine Antwort auf die Frage: »Was essen wir
heute?«.

Kochen muss Freude machen, sonst macht das Heimkommen weder demjenigen Spal,
der kochen darf, noch jenen, die mit am Tisch sitzen. Kochen selbst kann ein Gefiihl
von Heimkommen erzeugen, das mdchte ich euch mit diesem Buch zeigen!

Euer Emanuel
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GRUSS AN DIE KUCHE VON TOBIAS MORETTI

In Salzburg tummelt sich im Sommer die Welt, die kulturelle, und auch das alte Geld,
und das alte Geld isst gern gut. Aber nicht nur das alte Geld, auch der kultivierte
Mensch. Unvergessen sind die Abende im Pan e Vin, im Ikarus, im Buberlgut, im
Brunnauer, beim Doéllerer, bei den Obauers ...

Alles hat seine Zeit, und manchmal wiinscht man sich einfach in ein Landgasthaus am
See unter Kastanienbdumen, und da ware man auch mit einer einfachen Essigwurst
schon beglickt.

Und genau zu so einer Stunde nimmt mich ein guter Freund, Maestro Robert, ein bril-
lanter Automobilreparateur und Heger antiker Fahrzeuge, mit zu seinem Lieblingsgast-
haus am Wallersee, weil er sich auch dem Kulturgut des guten Speisens verschrieben
hat. Aber nicht in das eine, sondern in das andere, in dem ich noch nie war: Weyringer
am Wallersee, das etwas andere Haubenlokal, das pittoreske.

Allein schon das Ankommen und die BegriiBung und dieser Platz iberm See unter den
Baumen 6ffnen das Herz. Ein Familienbetrieb: Emanuel Weyringer kocht, man findet
ihn immer in der Kiiche. Seine hinreiBende Frau Susanne kiimmert sich um die Gaste,
zwei Tochter haben sie auch.

Wie in anderen Bereichen des Lebens gibt es auch in der Welt der Kulinarik Axiome: Es
gibt die italienische und die franzdsische Kiiche (wie in der Musik sind sich die beiden
Welten fremd und wollen nichts miteinander zu tun haben). Dann noch die altoster-
reichische und die gehobene asiatische Kiche in all ihren verschiedenen Spielarten.
Dazwischen gibt’s nicht mehr viel. Eigentlich ist es kaum vorstellbar, dass man das
verbinden kann. Und genau da liegt die hohe Kunst von Emanuel Ernest.

Meine Essigwurst habe ich nicht bekommen. Dafir aber bin ich in den Olymp des
Geschmacks entriickt worden. Mit einem heimischen Waller, in asiatische Anmut ge-
wandet. Schon vor dem zweiten Gang war das Gesprach Uber alte italienische Motoren
verstummt, so stumm wie der Karpfen, der in den Dim Sums seine Vollendung gefun-
den hatte. Nach diesem Gang schielte der Koch das erste Mal an unserem Tisch vorbei:
eine herrliche Erscheinung, empathisch und voller Freude an seinen Gerichten und
unserem Genuss. Nach einem unglaublich zarten Wildgericht mit asiatischem Anklang
und franzdsischem Gratin kam er mit seiner Frau wieder kurz vorbei - und blieb gleich
auf ein Glasl hocken.

Der Abend wurde lang. Bis in die Nachtstunden saB3en wir noch iber dem See, und
Emanuel Ernest Weyringer hat mich nicht mehr losgelassen.

Das nachste Mal wollte ich diesen Platz unbedingt meiner Familie zeigen, wieder war
es ein Erlebnis des feinsten Geschmacks und des gemeinsamen Austauschs Uber das
Lebensmittel und seine Metamorphosen. Unter dem aufgespannten Sonnenschirm

bin ich noch im SchoBe meiner Frau in einen Kurzschlaf gesunken. So was nennt man
Elysium. Ich komme wieder.

13
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RAVIOLI CAPRESE MIT TOMATENWASSER UND SPINAT

4 PORTIONEN | VORBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN | KOCHZEIT INKL. RUHEZEIT: 80 MINUTEN

2 EL Speiseodl

1 Zwiebel - fein wiirfelig
geschnitten

1 Knoblauchzehe - geschalt
und fein gehackt

150 ml Tomatenwasser
(Rezept S. 217)

40 g zimmerwarme Butter
1 TL Maisstérke - in etwas
kaltem Wasser verriihrt

1 EL Créme fraiche

200 g Mozzarella - gerieben
50 g Parmesan - gerieben
200 g Ricotta

Salz n. B.

2 Dotter

Etwas frisches Basilikum -
grob geschnitten

300 g Pastateig

(Rezept S. 235)

100 g Jungspinat

Pfeffer - gemahlen, n. B.

3 EL Olivenél

TIPP

Die Ravioli funktionieren
als Hauptdarsteller ebenso
gut wie als Beilage.

KICK

Serviert dazu eine Marme-
lade aus schwarzen Oliven
(Rezept S. 209) und die
Zitronen-Thymian-SoBe
(Rezept S. 147)!

SoBe: 1 EL Speisedl in einer Sauteuse erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin kurz anbraten. Mit dem Tomaten-

wasser abloschen. 3 Min. sieden lassen.

Mit der Butter mixen, durchpassieren, abschmecken. Hit-
ze reduzieren und nochmals aufstellen. Mit der Maisstéar-
ke binden und die Créme fraiche einmixen. Warm stellen.

Fillung: Mozzarella, Parmesan, Ricotta, Salz und Dotter
in einer Schissel vermischen und das geschnittene Ba-
silikum beigeben.

Ravioli: Den Pastateig durch eine Nudelmaschine oder
mithilfe eines Nudelholzes zu 1 mm dinnen Teigplatten
ausrollen. Beim Ausrollen den Teig zweimal wieder zu-
sammenfalten und abermals ausrollen, dadurch wird
der Teig elastischer.

Die Teigplatten auflegen und mit einem kleinen Tee-
loffel die Fillung mittig mit einem Abstand von 8 cm
daraufsetzen. Diesen Vorgang wiederholen, bis die Teig-
platte in einer Reihe voll ist. Danach mit etwas Wasser
bepinseln, mit dem Teigroller eine weitere, gleich groBe
Teigplatte abschneiden und daraufsetzen.

Den Ausstecher direkt Gber der Fiillung ansetzen und
die Ravioli ausstechen. Sollte etwas Luft im Ravioli sein,
diese mit den Fingern vorsichtig herausdrtcken.

Restliches Speisedl in einer Pfanne erhitzen, den Spinat
kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gesalzenes Wasser in einem groBen Topf zum Kochen
bringen, Hitze etwas reduzieren und die Ravioli vor-
sichtig ins wallende Wasser gleiten lassen. Ca. 3 Min.
kochen lassen - sobald sie an die Wasseroberflache
kommen, mit einer Kelle herausfischen. Etwas von dem
Kochwasser aufheben!

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Ravioli
darin mit etwas Kochwasser leicht glasieren.

Mit Tomatenwasser und Spinat anrichten und servieren.

EINMAL KOCHEN, DREIMAL ESSEN

Macht gleich ein paar mehr, friert sie ein und im Hand-
umdrehen habt ihr ohne groBen Aufwand was Feines als
Hauptgericht oder als Beilage zur Hand!
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KICHERERBSEN-LAIBCHEN

4 PORTIONEN | VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN | EINWEICHZEIT FUR DIE KICHERERBSEN:
12 STUNDEN | RASTZEIT (ALTERNATIV): 15 MINUTEN | KOCHZEIT: 15 MINUTEN

250 g getrocknete
Kichererbsen - (iber Nacht
in reichlich kaltem Wasser
eingeweicht

80 ml Olivenél

11 mittelgroBe gelbe
Zwiebeln - geschalt und
grob geschnitten

2 Knoblauchzehen - ge-
schalt und grob geschnitten
1/4 Bund Petersilie - grob
geschnitten

12 Bund Koriander - grob
geschnitten

5 frische Minzeblatter

12 Chilischote - grob
geschnitten

1 TL Tahini-Paste

1 TL-Spitze Ingwerpulver

1 TL-Spitze Kardamompulver
2 TL Kreuzkiimmelpulver

1 TL-Spitze Garam Masala
Salz n. B.

Saft von 2 Zitrone

5 EL Gemiisefond (S. 224)
oder Wasser

15 g Pinienkerne - gerdstet
1 EL Backpulver

Etwas Speisedl

Kichererbsen abseihen. Mit allen Zutaten in einen Mixer
geben und fein purieren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Masse mithilfe
eines Loffels zu kleinen Laibchen formen und in die
Pfanne geben. Langsam und bei maBiger Hitze auf
beiden Seiten goldgelb backen (achtet darauf, dass
sie nicht zu dunkel werden!).

TIPP

Lasst die Masse 15 Min. rasten, damit das Backpulver
seine Wirkung entfalten kann, und bratet die Laibchen
bei mittlerer Hitze, damit nichts anbrennt und die Masse
auch wirklich schén durchgebraten ist. Oder backt sie
in Fett (auf 160 °C erhitzt) knusprig heraus.

KICK

Serviert dazu Tomatensalat (Rezept S. 157), Granat-
apfelkerne und eingelegte rote Zwiebeln (Rezept S. 200)
und Orangenmarmelade mit etwas Rosenwasser
vermischt.

EINMAL KOCHEN, ZWEIMAL ESSEN

Die Kichererbsen-Laibchen konnt ihr einfrieren. Macht
ein paar mehr und serviert sie z. B. als Suppeneinlage,
zu Eintdpfen und Currys!

73
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GESCHMORTE RINDSBACKERL

Backerl schmurgeln leis im Topf,
duftend zieht’s durch Tir und Stoff.
Zwiebel, Wein und Ingwerflair -
Nachbars Nas’ will immer mehr!

4 PORTIONEN | VORBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN | KOCHZEIT: 80 MINUTEN

4 Rinds- oder Kalbsbackerl -
zugeputzt

Salz n. B.

Pfeffer - geschrotet, n. B.
Etwas Mehl

2 EL Speisedl

1 Zwiebel - geschalt und
geviertelt

4 Knoblauchzehen -
geschalt und halbiert

1 Lorbeerblatt

2 Piment-Korner

1 Karotte - geschalt und
grob geschnitten

2 Scheiben frischer Ingwer
200 ml Rotwein

400 ml Hiihnerfond (S. 225)
oder Wasser

20 ml Portwein

Die Rindsbackerl salzen, pfeffern und mehlieren.

Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Backerl von
allen Seiten scharf anbraten.

Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeer, Piment, Karotten und
Ingwer beigeben. Kurz anbraten, durchriihren und mit
Rotwein abloschen. Bei mittlerer Hitze um ein Drittel
einreduzieren.

Mit dem Hiihnerfond oder Wasser aufgieBen und halb
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 70 Min. schmoren lassen.
Die Backerl wahrend des Schmorens immer wieder
bewegen und umrihren, damit sie nicht anbrennen.

Die Backerl aus dem Topf nehmen und beiseitestellen
(vielleicht habt ihr die Moglichkeit, sie warmzuhalten).

SoBe durch ein Sieb passieren und wieder aufstellen.
Portwein beigeben und langsam einreduzieren lassen,
bis eine samige SoBe entsteht. Sobald die SoBe die
gewinschte Konsistenz hat, abschmecken und die
Backerl vor dem Servieren ein paar Minuten hineinlegen,
damit sie wieder Temperatur annehmen.

TIPP
Die Partiren konnt ihr mit anbraten, das intensiviert den
Geschmack und ihr bekommt auch mehr SoBe.

KICK
Serviert die Backerl mit stiBen Blattln (Rezept S. 140)
und Apfelmus!
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BLATTLN

4 PORTIONEN | VORBEREITUNGSZEIT: 8 MINUTEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN

200 g Topfen

250 g Mehl

10 g zimmerwarme Butter
Prise Salz

1Ei

Etwas Mehl zum Arbeiten
Ol zum Backen

Alle Zutaten miteinander zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. In Frischhaltefolie packen und fir
ca. 30 Min. im Kihlschrank rasten lassen.

Mithilfe eines Nudelholzes auf einer bemehlten Arbeits-
flache den Teig auf 5 mm Dicke ausrollen und Dreiecke
schneiden.

In einem Topf mit heiBem Fett kurz herausbacken. Das
Endergebnis sind Blattln, die auf beiden Seiten goldgelb
und aufgeblaht sind wie ein Wiener Schnitzel!

Auf einem Tuch oder Kiichenkrepp abtropfen lassen.

TIPP
Nicht zu viele Blattln auf einmal herausbacken. So habt
ihr mehr Platz, um sie wahrend des Backens zu wenden!

KICK
Mit Staubzucker bestreuen. Ja! Auch dann, wenn ihr sie
zu einem pikanten Gericht reicht!




SCHOKOLADENMOUSSE MIT MANDELBISKUIT UND EISCHNEE

4 PORTIONEN | VORBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN | KOCHZEIT: 3 STUNDEN

Schokoladenmousse:
100 g dunkle Schokolade
(72 % Kakaoanteil)

2 Dotter

1Ei

15 g Zucker

60 ml Sahne

1 EiweiB

10 g Zucker

2 g Kakaopulver

3 ml Rum, 60 %

2 TL Honig

Mandelbiskuit:

1 Dotter

2 Eier

100 g Zucker - und etwas
mehr zum Umlegen

1 EiweiB

20 g Zucker

120 g Mehl

Prise Salz

2 g Backpulver

Abrieb von 2 Zitrone
40 g geriebene Mandeln
40 g flissige Butter

Eischnee:

3 EiweiB

200 g Staubzucker
Saft von 2 Zitrone

TIPP

Den Eischnee misst ihr
nicht unbedingt aufschla-
gen. Rihrt ihn kurz mit
dem Schneebesen an,
mengt Staubzucker und
Zitronensaft unter und
gebt die Masse in einen
Sahnespender. Gut schit-
teln. 2 Std. gut gekihlt
stehen lassen, dann auf-
spritzen und anbrennen.

Schokoladenmousse: Wasser in einem Topf erhitzen. Die
Schokolade in kleine Stiicke teilen und in einer Schissel
Uber dem Wasserbad schmelzen lassen.

Dotter, Ei und 15 g Zucker im Rihrwerk aufschlagen,

bis die Masse luftig-cremig ist.

In einer separaten Schiissel Sahne halbsteif
aufschlagen.

EiweiB mit 10 g Zucker zu einem steifen Schnee
aufschlagen.

Flissige Schokolade mit Kakaopulver, Rum und Honig
in die aufgeschlagene Eiermasse einrihren. Sahne
unterheben und Schnee vorsichtig unterriihren.

Die Mousse in Formen geben (gleich groBe Formen
wahlen wie die Durchmesser der Ringe zum spateren
Ausstechen des Biskuits!) und mind. 2 Std. kalt stellen.

Biskuit: Backofen auf 170 °C vorheizen (Ober- und
Unterhitze).

Dotter, Eier und 100 g Zucker im Rihrwerk schaumig
schlagen.

EiweiB mit 20 g Zucker zu Schnee schlagen.

In die aufgeschlagene Eiermasse Mehl, Salz, Backpulver,
Zitronenabrieb, Mandeln und Butter unterriihren.
Eischnee vorsichtig unterheben.

GleichmaBig auf ein Backblech mit Backpapier verteilen
und ca. 12 Min. backen.

Backpapier auflegen und zuckern. Biskuit im warmen
Zustand auf das gezuckerte Papier umlegen, Backpapier
abziehen und Biskuit kalt stellen. Mit einer Ringform,
welche gleich groB ist wie die Mousseform, ausstechen.

Eischnee: EiweiB mit dem Staubzucker im Rihrwerk zu
einem steifen Schnee schlagen. Zum Schluss den Zitro-
nensaft schnell unterriihren.

Vor dem Servieren mit einem Bunsenbrenner den

Schnee leicht anbrennen.

KICK
Serviert die Mousse mit Erdbeeren und etwas Chili!

187



Was auf Vorar




SALZZITRONEN

VORBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN | KOCHZEIT: 5 MINUTEN

6 Zitronen Zitronen waschen und in Viertel einschneiden. So, dass
4 EL grobes Salz sie noch zusammenhalten! (Alternativ konnt ihr mit

1L Wasser einer Gabel die Zitronenschale rundherum einstechen)
3 EL Zucker

Saft von 4 Zitronen Die Zitronen vorsichtig auseinanderfalten, berall

3 Zitronenblatter sorgfaltig mit dem groben Salz einreiben und in ein

Einmachglas geben.

Restliches Salz, Wasser und Zucker kurz aufkochen
lassen und auflosen. Erkalten lassen und mit dem
Zitronensaft und den Zitronenblattern vermischen. Die
Zitronen mit der Flussigkeit bedecken, gut verschlieBen
und kihl lagern.

TIPP

Die eingelegten Zitronen sollten vor dem ersten
Gebrauch mindestens 3 Wochen lagern. Vor dem
Aufschneiden mit etwas Wasser abwaschen.

KICK

Die geriebene Schale eignet sich besonders gut fir
Risotto, Nudelgerichte und Gerichte mit Hilsenfriichten -
das Fleisch fiir Rezepte mit Fisch und Fleisch.
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REGISTER

ALPHABETISCHES
REZEPTEVERZEICHNIS

Alle Rezepte (Einzel- wie
Teilrezepte und Beilagen)
in alphabetischer Reihen-
folge; das jeweilige Einzel-
rezept ist fett gedruckt.

A

Ananas-Chutney ....58, 212
Ananas-Kraut-

Apfel-Zitrus-
Chutney............... 97, 211

Auberginensuppe........... 55

Avocado-Tortellini.......... 82

B
Barlauch-Pesto...77, 82, 213

Barlauchsuppe......... 54,77
Basilikum-Pesto .....82, 214

Batbout-Brot ................ 139
Blatterteig ............. 39, 234
Blattln................... 118, 140
Blini..coooeeeeeeeeeeeeeeinens 142
Brunnenkresse-
Pesto....cceeeeieennnnne 62, 215
Butterbrésel ...57, 177, 188,
189, 227
C

Couscous-Salat mit Roten
Riben und Kren.......... 16
Creme-Suppen ............. 227

D
Dampfnudeln................ 172
Dattel-Pesto ........... 30, 214

Eiervinaigrette....... 114,156
Eingelegte Friichte

oder Gemiise............. 200
Erdbeerkracherl ........... 219
Erdbeerroulade............. 193
Erdnussbutter-

SoBe...uvrreeranne. 150, 191

Fisch-Carpaccio mit
Zitrusfriichten............. 40
Fischfond.......ccccceuuuues 229

Fleischragout ....... 108, 143
Forelle im Papier

gebacken..................... 45
Fregola Sarda mit

Barlauch.......ueeeeeeen... 77
Frischkase-Pizza mit

Prosciutto..........c......... 43

G

Garum - fermentierte
FischsoBe ....ccccueeenuee 230
Gebackene Aubergine
mit Zwiebeln und

Paprika.....ccccceeeeennnenn. 30
Gebackenes Ei mit
Blattspinat.................. 90

Gebackenes Tandoori-
Hendl mit
Cornflakes........cc........ 97

Gebratener Reis mit
Avocado, Ei und
Erdniissen ................... 69

Gebratener Reis mit
Huhn und Gemiise...... 66

Gebratenes Lamm
in Tamarinden-

GemMUSE ..ceveeeeeeeeneenns 122
Geflllte Zwiebeln mit
Faschiertem.............. 102

Geflillte Zwiebeln mit
Kartoffeln und
Grammeln ................. 104

Gelbe-Linsen-Suppe...... 53

Gemisefond...... 30, 35, 54,

57,70,77,117,121,
150, 224, 227, 231

Geschmorte
Rindsbackerl............. 118
Gnocchi mit Speck-
TomatensoBe .............. 36
Gnocchi-Teig ......cccceu... 236
Granny Smith
Apfelpiree........... 51,155
Grapefruit-
Chutney............. 157, 213
Grapefruit-
Marmelade......... 62, 208
Gyozas mit
Shiitake-Pilzen............ 78
H

Haselnusscreme...139, 153
Hausbrot .. 25, 50, 114, 132
Heidelbeeren-Datschi

mit Kokos-Sahne ...... 173

Heu-Sabayon 154
Hollerkoch ............ ....210
Hollersirup......ccceeveenne 219
Hihnerfond........ 54, 57,70,

77,225, 231

Indische Tomatensuppe.. 58

Kaffirlimetten-
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DAS TEAM

DIE FAMILIE

Susi, Emanuel, Johanna und Rebecca Weyringer,
»ohne die Familie ist alles nichts, meine Familie ist
mein Mittelpunkt, hier tanke ich auf, hier bin ich zu
Hause« (Emanuel Weyringer).

DER KOCH
Emanuel Weyringer, Spitzenkoch, Autor und Familien-
mensch.

DIE RECHTE HAND DES CHEFS
Antonizt Ciril, die rechte Hand von Emanuel.
Sous Chef im Restaurant Weyringer am Wallersee.

DIE LINKE HAND DES CHEFS

Lena Katharina Altenberger, die linke Hand von Ema-
nuel. Patisserie-Chefin im Restaurant Weyringer am
Wallersee.

DER FOTOGRAF
Peter Angerer, Fotograf, Musik-, Koch- und Berg-
mensch - und allerlei anderes.

DER KARIKATURIST

Thomas Wizany (Foto: Joachim Bergauer), Architekt
und Karikaturist, Ausstellungsgestalter, Bildhauer,
Buchillustrator und Trager des René-Marcic-Preises.

DIE TEXTERIN UND DIE REDAKTION
Martina Paischer (Foto: Raymond Fenske),
Art Direktorin, Texterin und Lektorin.
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»VERGELT'S GOTT!« VON EMANUEL WEYRINGER

Es gibt Momente im Leben, die sich wie leise Gebete anfiihlen - nicht gesprochen, aber
tief empfunden. Dieses Buch ist flir mich ein solcher Moment.

Danke an alle, die mit Herz und Hingabe an diesem Projekt mitgewirkt haben. Die ihre
Zeit, ihr Wissen, ihre Geduld und ihre Freude in jede Zeile, jedes Bild, jedes Detail ge-
legt haben. lhr habt nicht einfach mitgearbeitet - ihr habt mitgefihlt.

Danke, dass ich als Kind nach der Schule fernsehen durfte. Der rosarote Panther hat
mich zum Lachen gebracht - und gleich danach kam ein Koch, der mich zum Staunen
brachte. Ich wusste damals schon, was ich einmal werden wollte: Koch.

Danke an alle, die mich auf diesem Weg begleitet haben - leise oder laut, sichtbar
oder im Hintergrund. Die mich haben wachsen lassen, die mich gepragt, ermutigt und
gestarkt haben.

Danke an das ganze Verlagsteam flir Vertrauen, Freiraum und Mut. Danke an die Firma
Rechberger fiir das wunderschdne Geschirr, das ich fir die Fotos verwenden durfte!

Danke an euch alle, die ihr mit meinem Buch kochen werdet. GenieBt jede Minute beim
Kochen, beim Miteinander, beim Heimkommen und beim Zuhause-Sein!

Euer Emanuel



