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FABIAN GÜNZEL:
Der Star vom Sofitel auf neuem Kurs.

Mit exklusivem Rezept!

 ÖSterreichs
 top-küchenchefs 

 stellen sich
und ihre rezepte vor

 FÜR ALLE
FREUNDE

GUTER KÜCHE

Foodies präsentiert
eine auswahL wiens

bester lokale
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vorspe isen Die  besten Österre icher

Harald Irka

Zucchini, Joghurt, Gelbwurz, Ananas

Der 25-jährige Linzer schwört auf alte Traditionen 
und will gleichzeitig österreichische Gerichte im 
internationalen Vergleich neu positionieren. Seine 
Küche ist geprägt von Einflüssen sämtlicher Nach-
barländer. Seine Gerichte schmecken nach Italien, 
Slowenien, Ungarn, Österreich, sie sind leicht, 
nachhaltig und einzigartig! Seine Auszeichnungen: 
2012: 16 Gault Millau Punkte, 2013: 17 Gault Millau 
Punkte, Aufsteiger des Jahres (Wo isst Österreich 
und Leaders of the Year), Nominiert als kreativster 
Koch Österreichs (Trophée Gourmet a la Carte), 
jüngster 3 Hauben Koch in der Geschichte des Gault 
Millau, 2014: 17 Gault Millau Punkte. Seit 2015 unter 
den Top 20 Köchen Österreichs (Schlemmer Atlas), 
Nominiert als Koch des Jahres und Inspiration Chef 
des Jahres (Rolling Pin), Gault Millau 2016: 18 Punk-
te/3 Hauben – Höchstwertung in der Steiermark.

Kocht derzeit
SAZIANI NEUMEISTER
8345 Straden 42
T +43 3473 8651
www.neumeister.cc

ZUCCHINI­
BLÜTEN
Zutaten
1 Zucchini, Staubzucker, Salz 
Zubereitung
Die Zucchini waschen und mit 
Hilfe der Aufschnittmaschine in 
80 Scheiben mit je 2 mm Dicke 
schneiden. Überlappend auf 
der Arbeitsfläche auflegen und 
anschließend eng zusammen-
rollen. In der Mitte halbieren 
und in Metallringe setzen. Mit 
etwas Staubzucker und Salz 
marinieren.
 

TAPIOKA MIT 
GELBWURZ
Zutaten
60 g Verjus, 20 g Kurkuma,
140 g Wasser, 20 g Tapiokaperlen
Zubereitung
Einen Topf Wasser mit Kurkuma 
zum Kochen bringen. Die Ta-
piokaperlen in das sprudelnde 
Wasser geben und bei mittlerer 
Hitze ca. 25 Min. kochen, 
dabei immer wieder umrüh-
ren und bei Bedarf Wasser 
zugeben. Nach der Kochzeit 
im abgedeckten Topf ca. 15–20 
Min. ziehen lassen, dann die Ta-

piokaperlen in ein Sieb gießen, 
mit warmem Wasser abspülen 
und abtropfen. Die abgekühl-
ten Perlen in ein Gefäß geben 
und mit dem Verjus bedeckt 
mind. 15 Min. ziehen lassen. Im 
Kühlschrank aufbewahren.

SARDELLEN­
BUTTER
Zutaten
40 g Butter, 10 g Sardellenpaste,
2 g Kristallzucker, 5 g Verjus,
Salz, Cayennepfeffer 
Zubereitung
Alle Zutaten mit Hilfe einer 

Moulinette zu einer Emulsion 
verarbeiten.

ANANASTATAR
Zutaten
80 g Ananas, 15 g weißer Sesam,
5 g Kristallzucker 
Zubereitung
Ananas in feine Würfel schnei-
den. Pfanne erhitzen und Zucker 
leicht karamellisieren. Sesam 
und die Ananaswürfel zugeben. 
Rösten, bis die gesamte Flüssig-
keit verdampft ist. Olivenöl, Ana-
nassalbei, Kapuzinerkresseblü-
ten, Ananascurry (Spiceworld), 

80 g geräucherter Joghurt 

ANRICHTEN
Zucchiniblüten in einer 
beschichteten Pfanne mit etwas 
Sardellenbutter anrösten. Geräu-
cherten Joghurt, Ananastartar 
und Gelbwurzkaviar auf einem 
Teller anrichten. Eine Prise vom 
Ananascurry auf dem Joghurt 
verteilen. Eine Zucchiniblüte 
auf den Teller setzen und mit 
Olivenöl beträufeln. Mit frischem 
Ananassalbei und einzelnen Ka-
puzinerkresseblüten garnieren.
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