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INNOVATION VON MIELE

DAS NEUE GENERATION 7000 INDUKTIONSKOCHFELD
bietet mehr Freiheit als jemals zuvor. Dank der intelligenten
Topferkennung bleibt die Temperatureinstellung bestehen,
auch wenn Sie Topf oder Pfanne auf dem
Kochfeld bewegen. Fur konstant perfekte Ergebnisse.

#LifeBeyondOrdinary

Mehr entdecken:

Jetzt die neuen Kochgerate bei einem der zahlreichen
Workshops, Kochkurse oder Produktvorfuhrungen erleben.

Miele Experience Center Berlin
Unter den Linden 26 - 10117 Berlin

Termine und Anmeldung unter miele.de/center-berlin

Showroom | Verkauf | Beratung | Events




Felix Thoms | Bob &§ Thoms

Als Experte fiir franzosisches Kiichenhandwerk verwen-
det Thoms fiir seine Variationen von der Karotte klassische
Techniken der Aromenverdichtung: Zwei Stunden kara-
mellisiert die Mohre in Butter in ihrem austretenden Saft,
ein stark reduzierter Auszug wird mit Haselnussgeist und

fermentierten Haselniissen zum Saucenspiegel, dazu lila
Mohrencreme und -griin, Olivenkraut und reichlich Butter.
Gemiise auf Augenho6he zu Fisch und Fleisch.

Q Schéneberg, WelserstraBe 10-12, Seite 98




Gal Ben-Moshe | Prism

Der aus Israel stammende Ausnahmekoch erfindet mit Aro-
men und Produkten seiner Heimat und Techniken der Spit-
zengastronomie so etwas wie eine levantinische Hochkiiche.
Mal mit internationalen Edelzutaten, mal, wie hier, rein ve-
getarisch: Uber Feuer verbrennt die Haut der Aubergine zu

Kohle, die er mit Sauerteig zu Scherben backt - ein bitterer
Kontrast zum Fleisch der Frucht, das mit Auberginen-Miso,
Grapefruit und Sumac ostmediterrane Facon erhalt.

Q Charlottenburg, FritschestraBe 48, Seite 101






Tel Aviv
-in Berhn_

Text EVA BIRINGER Fotoserie GADI SAHAR ‘l, '

Wie israelische GaStIICilkelt die Stédt erobert
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Chinesische Dim Sum, italienische Ciccheti, peruanisches
Ceviche und osterreichischer Tafelspitz in zwei Gingen:
Jedes Land hat seine Spezialititen, jede Spezialitiit hat einen,
der sie perfekt zubereitet. Das sind Berlins Genussbotschafter

62

Restaurant Pauly Saal



Choi

Das Konzept - winziges Tresenrestau-
rant, wenige Plitze, spartanisches De-
sign, Speisen nur im Menii - erinnert
nicht von ungefiahr an das japanische
»Shiori« in Mitte: Sooyeon Choi ist
die Schwigerin von Shiori Arai, beide
beschiéftigten den gleichen Innenar-
chitekten. Aber im »Choi« wird ko-
reanisch gekocht, drei Meniis (Fisch/
Fleisch/vegetarisch) in sechs Gingen
stehen zu Wahl. Es beginnt meist mit
einer Reissuppe, die mehr der Ein-
stimmung und dem Wohlbefinden als
dem Geschmack dient, und endet mit
einfachen Desserts. Dazwischen aber
begeistern ausgefeilte und zugéinglich
abgeschmeckte Kreationen, mal eine
Jakobsmuschel mit Algen, Garne-
len und Physalis in aufreizend abge-
schmecktem Ingwer-Sesam-Gewand
oder gegrillter Tofu mit frittierter Lo-
tuswurzel - ungewohnlich fein. Wie
auch die herausragend guten Kimchi-
Variationen. Dazu gibt’s Sakeauswahl
oder auf Wunsch eine auf die Gerichte
abgestimmte Weinbegleitung.

Q Prenzlauer Berg, Fehrbelliner StraBe 4,
koreanisch, Seite 118

DIE BESTEN LANDERKUCHEN

Golden Phoenix

Die panasiatische Welt von The Duc Ngo ist nicht leicht zu kartografieren.
Dieses Restaurant im schwulstnotorischen Hotel »Provocateur« hat den
hochsten chinesischen Anteil und den (neben dem »893 Ryotei«) hochsten
Anspruch. Das heil3t, dass ein besonderer Fokus auf den Dim Sum liegt, die
hier mit hoher Akkuratesse und viel Einfallsreichtum auf den Teller kom-
men, zum Beispiel Shia Long Bao mit Schweinefleisch, Triiffel, Ingwer und
Lauchzwiebeln — TV-Kumpel Tim Raue lasst griiRen. Der Nizza-Salat wird
mit tausendjahrigem Ei und Sesamol ins Ferndstliche gedreht, ebenso das
Wolfsbarsch-Sashimi mit chinesischer Marmelade. Die Hauptginge sind kein
Wok-Kompott, sondern puristische Gourmetgerichte wie das Kalbskotelett
mit Broccoli und Pflaumensauce. Den besten Weg durch die Karte weist das
»Experience«-Menii fiir 75 Euro.

Q@ Wilmersdorf, Brandenburgische StraBe 21, chinesisch, Seite 116

Kin Dee

Thailandische Kiiche kennt man anders: Nicht in einem fixen
Menii, bei dem Ginge mal tischweise zum Teilen, mal indivi-
duell aus drei Alternativen ausgewihlt werden diirfen. Auch
nicht mit Zutaten wie »Tofu aus Kreuzberg« mit Kokosmilch
und fermentierten Sojabohnen oder Fjordforelle, die als thai-
landisch aromatisiertes Ceviche auftritt oder Degenfisch, der
»en papilotte« — im Papierpéackchen mit eingelegtem Knob-
lauch und Zitronengras gegart - vor Wiirzkraft strotzt.
Ganz sicher kennt man diese Kiiche nicht in Begleitung
einer umfangreichen, alle Genre und Preisklassen umfassen-
den Weinauswahl und umrahmt von intellektueller Kunst
an den Wianden. Aber die Aromen, die sind Thailand pur!
Kiichenchefin Dalad Kambhu teleportiert die von Schirfe
und Krautern geprégte Stilistik ihrer Heimat in das Berlin
von heute, verwendet nachhaltig produzierte Zutaten und
selbst gemachte Wiirzpasten —ungewohnliche Sternekiiche.

Q Tiergarten, LitzowstraBe 81, thailandisch, Seite 120
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