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ZUCCHINI, FEIGEN, HASELNÜSSE

Für 6 Portionen

Diese Kombination von Zutaten gehört zu unseren 
 Favoriten. Wir servieren sie seit ein paar Jahren,  immer 
wieder leicht variiert. Wenn im Spätsommer reife 
 Feigen erhältlich sind, fest und sehr süß, bieten sie den 
 perfekten Kontrast zur deutlichen Säure der  marinierten 
Zucchini. Dazu noch eine Handvoll Haselnüsse und 
 unsere Mandel-Emulsion, deren Fettgehalt und Hauch 
von Umami das Ganze abrundet.
Dieses Rezept braucht ein wenig vorausschauende 
 Planung: Die Zucchini müssen mindestens drei Stunden 
mariniert werden, damit sie eine seidige Konsistenz 
 bekommen und die Gewürze aufnehmen.

Zutaten

600 g mittlere gelbe Zucchini (grüne sind auch in 
Ordnung), mit der Mandoline in lange, 3 mm dicke 
Streifen geschnitten

Salz
Blätter von ein paar Stängeln Minze
8 feste, reife Feigen
40 g Zucker
natives Olivenöl extra
Timut-Pfeffer
120 g Haselnusskerne, geröstet
Knoblauchöl (siehe S. 243) zum Beträufeln
Abrieb von ½ unbehandelten Bio-Zitrone
240 g Mandel-Emulsion (siehe S. 232)
wildes Fenchelgrün mit Blüten zum Garnieren
Meersalzflocken

Für die Marinade
240 ml Apfelessig
150 ml Olivenöl
2 TL Salz
1 Knoblauchzehe, gerieben

Zubereitung

1. Die Zucchini marinieren: In einem Messbecher 
alle Zutaten für die Marinade mit 140 ml Wasser 
mischen und mit dem Pürierstab ein paar Sekunden 
mixen, bis eine Emulsion entsteht. Beiseitestellen.

2. Auf dem Boden eines großen Kunststoffbehälters 
mit passendem Deckel (etwa 30 cm × 25 cm × 
18 cm) eine Schicht der Zucchinistreifen verteilen, 
ohne dass sie übereinanderliegen. Mit 1 Prise Salz 
und ein paar Minzblättchen würzen und großzügig 
mit der Marinade bestreichen. Mit einer zweiten 
Schicht Zucchinistreifen wiederholen, diese  jedoch 
quer darauf arrangieren. So fortfahren, bis die 
 Zutaten aufgebraucht sind. Mit Frischhaltefolie 
 abdecken und beschweren. Mindestens 3 Stunden 
oder über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

3. Die Feigen vorbereiten: Die Früchte in jeweils vier 
Spalten schneiden und auf einem kleinen  Backblech 
aus Metall verteilen. Den Zucker gleichmäßig 
 darüberstreuen, mit Olivenöl beträufeln und mit 
frisch gemahlenem Timut-Pfeffer würzen. Mit dem 
Flambierer ein paar Sekunden aromatisch karamel-
lisieren.

4. Die Haselnüsse vorbereiten: Die  Haselnusskerne 
im Mörser leicht zerstoßen und in eine kleine 
 Schüssel füllen. Mit etwas Knoblauchöl, ein wenig 
Salz und Zitronenabrieb würzen. Gut mischen und 
kosten: Sie sollten köstlich schmecken.

5. Anrichten: Die marinierten Zucchinistreifen auf 
sechs Teller verteilen. Die Mandel-Emulsion in 
einen Spritzbeutel füllen und kleine gleichmäßige 
Punkte zwischen die Zucchinistreifen spritzen. Die 
Feigen darauf arrangieren und die Haselnusskerne 
darüber streuen. Mit wildem Fenchelgrün und Blüten 
garnieren und mit 1 Prise Meersalzflocken sowie ein 
paar Tropfen nativem Olivenöl abschließen.
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Moroseta ist keine typische Masseria. Ich bin nicht 
in Apulien aufgewachsen, und das Gebäude wurde 
von  einem britischen Architekten, Andrew Trotter, 
 entworfen. So war mir von Anfang an klar, dass das 
 Essen reflektieren müsste, was diesen Ort von den 
 anderen Hunderten Masserien in Apulien unterscheidet. 
Das anfängliche Speiseangebot fühlte sich allerdings 
unpassend an, war relativ traditionell. Doch das änderte 
sich mit Giorgias Ankunft.
Ein Freund stellte den Kontakt zwischen uns her.  Anfangs 
war Moroseta ein Bed and Breakfast, und  Giorgia hatte 
zugesagt, zwei Monate lang für das  Frühstück zu  sorgen. 
Zu diesem Zeitpunkt führte ich die Masseria noch allein, 
und so kam es, dass sie mir  irgendwann auch mit den 
Check-ins und Check-outs half. Wir verbrachten viel 
Zeit miteinander und mir  wurde bald klar, dass ich sie 
gerne ständig hier hätte. Sie hatte eine so erfrischende 
 Herangehensweise – ihre sanfte Kreativität, ihre  Achtung 
für die Zutaten und ihre  Leichtigkeit beim Arbeiten 
 standen in perfekter  Harmonie zur Umgebung. Nun sind 
es bereits acht  Jahre, und Giorgia ist meine rechte Hand. 
Natürlich ist sie das Herz der  Küche, aber nicht nur – sie 
ist ein Teil von allem, was wir in  Moroseta machen.
Ich kann mich noch gut an das von ihr zubereitete 
 Gericht erinnern, das mir deutlich machte, dass sie in 
Moroseta bleiben musste – und gleichzeitig meine Idee 
bestärkte, dass wir auch Abendessen anbieten  sollten. 
Es handelte sich um eine Pasta mista, das sind im 
Grunde die Nudelteigreste, die nach dem Formen von 
Pasta übrig bleiben. Giorgia garte diese in einer Brühe 
mit Kokosmilch und Gewürzen. Wirklich etwas ganz 
 Besonderes! Giorgias Herangehensweise ist tendenziell 
sehr minimalistisch, gleichzeitig hat ihr Essen immer 
einen hohen Wohlfühlfaktor und ist geschmacksintensiv.
Ich mag die Vorstellung, dass ihre Entwicklung als 
 Köchin, das wachsende Selbstbewusstsein, zum Teil 
mit der Freiheit zum Experimentieren und Entdecken 
 zusammenhängt, die sie hier vorfand. Sie kocht mit den 

besten Zutaten der Region, interpretiert das Regionale 
jedoch vollkommen neu. Wir brauchten einen neuen 
Blick winkel – und den brachten ihre  Zubereitungen. 
Gleichzeitig haben wir aber auch die Liebe für 
 traditionelle Küche gemeinsam. Wir beide wuchsen im 
Norden Italiens auf und haben die Zutaten, mit denen 
unsere Großmütter kochten, in liebevoller Erinnerung. 
Essig spielt in  Giorgias Essen zum Beispiel immer 
eine  Rolle – eine Verneigung vor dem Essen, das wir in 
 unserer  Kindheit aßen.
Ohne strenge Regeln hier arbeiten zu können, ist die 
reinste Freiheit, und uns ist bewusst, dass unsere  Gäste 
immer wieder kommen, weil sie auf der Suche nach 
 etwas Neuem sind. Jedes Jahr versuchen wir, das, was 
wir uns erarbeitet haben, auszubauen – ein größerer 
 Gemüsegarten und eine größere Fläche zum Grillen, zum 
Beispiel. Wir begannen mit Frühstück ( meiner  Meinung 
nach das beste in ganz Italien) und  boten  unseren 
 Übernachtungsgästen ab und zu ein Abendessen an – 
um unsere Pforten  schließlich auch für externe  Gäste 
zum Abendessen, für  Workshops und  Veranstaltungen 
zu öffnen. Derzeit können im  Sommer bis zu 45 Gäste 
bei uns essen, zum Höhepunkt der  Sommersaison haben 
wir jedoch um die 300 auf der  Warteliste.
Für unsere Freundschaft sind Vertrauen und Intuition 
besonders wichtig: Ich habe Giorgia noch nie gefragt, 
was sie kochen wird, oder mir die Speisekarte im Voraus 
angeschaut, denn ich habe ihr immer schon vertraut. 
Sie ist spontan und das inspiriert mich dazu, es auch zu 
sein. Manchmal verbringe ich die Abende während des 
Service bei ihr in der Küche, denn ich weiß, es  gefällt 
ihr, wenn ich Zubereitungen koste und wir Gerichte 
 verändern, während der Service noch im Gange ist. Wir 
beide sind in alles involviert. Es fasziniert mich immer 
wieder, wie sie morgens auf unseren Spaziergängen 
über die Felder wilde Zutaten sammelt, die später als 
 außergewöhnliche Zubereitung im Menü des Abends 
auftauchen werden.

CARLO ÜBER MOROSETA 
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Um den Globus  
zum Genuss

Italien für Auge und Ohr, Japan im Glas, Wien im Herzen 
und duftendes Brot – unsere Tipps im Spätsommer

BÜCHER & MEDIEN

Eigentlich wusste Giorgia Eugenia Goggi schon im-
mer, dass sie Köchin werden wollte. Doch aufgrund 
ihrer guten Schulleistungen studierte sie zunächst 
Architektur und anschließend Design. Sie arbeitete 
viel, genoss die Zeit zu Hause am Herd jedoch mehr, 
weshalb sie ihrer Intuition folgte und ein Küchenprak-
tikum begann. Heute ist sie Küchenchefin der „Mas-
seria Moroseta“ in Ostuni, Italien, und begeistert ihre 
Gäste mit einer Küche, die regionale Zutaten mit guten 
Ideen vereint. In ihrem Buch „Moroseta“ hat sie ihre 
Rezepte festgehalten und mit Eindrücken des Gast-
hauses kombiniert. Das nach den vier Jahreszeiten 
unterteilte Kochbuch zeigt sinnliche Fotografien in 

Ästhetisch und 
einladend zugleich 
– vom Cover  
bis zum Schluss:  
„Moroseta“ 

Ein Buch, das Lust aufs  
Kochen macht – und die  
Italien-Sehnsucht weckt

einem luftigen Layout und spiegelt die Freiheit wider, 
die beim Kochen ihre wichtigste Zutat ist. 

Viele Produkte stammen aus dem eigenen Garten, 
alles ist hausgemacht. Dazu gehören Tortellini mit 
geschmorter Kaninchenfüllung oder Oliven-Karamell-
Tartelettes mit Zitronencreme: „Moderne Landhaus-
küche“ eben, wie der Untertitel verheißt. 
256 Seiten, € 36, ars vivendi
Geeignet für: Eine Italien-Reise für zu Hause.

Ab Seite 94 finden Sie zwei Rezepte von Giorgia 
Eugenia Goggi: Gazpacho von Ofengemüse und 
Lamm, Mizuna, Senfsamen.

Kochbuch des Monats

Die Magie Apuliens
Die Köchin Giorgia Eugenia Goggi lebt in der „Masseria Moroseta“ ihre 
Kreativität frei aus. Jede Seite erzählt davon – sinnlich und mit Freude 
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26 Kanpai!

Ichigo (Erdbeeren) sind in Japan aus 
gutem Grund beliebt: Da sie sorgfältig 
in Gewächshäusern angebaut und zum 
idealen Reifezeitpunkt geerntet werden, 
sind sie außergewöhnlich lecker. In diesem 
Rezept werden die Früchte mit Sake und 
Champagner in einem duftenden, spritzigen 
Drink zum Strahlen gebracht. 

3–4 ERDBEEREN, PLUS 1–2 IN SCHEIBEN 
GESCHNITTENE ERDBEEREN EXTRA ZUM 
GARNIEREN

2 EL YUZU-SAFT
EISWÜRFEL
3 EL SAKE
100 ML CHAMPAGNER

Die Erdbeeren im Yuzu-Saft in einem Cocktail-Shaker 
zerstoßen. In ein mit Eiswürfeln befülltes Weinglas 
umgießen, den Sake hinzugeben und umrühren. 
 
Mit dem Champagner auffüllen und mit 
Erdbeerscheiben garnieren.
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COCKTAIL NR. 07 Ichigo  
Spritz苺スプリッツ
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Italien ohne Klischees 
Sie planen eine Reise nach Italien? Dann 
hören Sie den Podcast „Radio Adria“ von 
Feinschmecker-Autor Stefan Maiwald, 
der seit über 20 Jahren nahe Venedig lebt. 
Mal mit, mal ohne Moderatorin Birgit 
Eschbach gibt er Einblicke in den Alltag, 

erklärt, wie man nicht als 
Tourist auffällt, und verrät 
ganz persönliche Tipps. 
Geeignet für: Liebhaber 
des Dolce Vita.

Rezepte von Köchinnen und Köchen sind vor allem 
dann begehrt, wenn sie besonders und einfach zu-
gleich sind. Das ist die Idee für das Buch „Genial 
einfach“: 12 Profis aus Köln verraten Zubereitungen, 
etwa Julia Komp („Sahila“) für Adlerfisch mit Avoca-
do-Mango-Salsa, Maximilian Lorenz („Maximilian 
Lorenz“) für ein Tatar und Luis Dias („Das Restau-
rant“) für eine Mayo ohne Öl aus hart gekochten Eiern.
192 Seiten, € 29, DuMont
Geeignet für: Weiterbildung am Herd.

Zu Hause kreativ 
kochen und weitere 
Tipps für die Küche: 
„Genial einfach“

Ein Buch, das  
die Hausbar  
bereichert:  
„Kanpai“ von  
Naomi Coleman

Das Streben nach Perfektion zeigt sich in Japan auch 
bei Cocktails. Das Eis wird präzise geschliffen, und 
die Zutaten werden sorgfältig ausgewählt. In ihrem 
Buch „Kanpai!“ (japanisch für „Prost!“) stellt Naomi 
Coleman die japanische Barkultur vor und präsentiert 
Spirituosen und Zutaten. Die Rezepte und die Illus
trationen von Phil Constantinesco machen aus jedem 
Drink ein kleines Kunstwerk. 
128 Seiten, € 18, Prestel
Geeignet für: Neues an der heimischen Bar.

Feinschmecker-Podcast
Redakteur Julius Schneider präsentiert 
Persönlichkeiten aus der Genusswelt. 
Zum Beispiel Christoph Heymann (o.), 
den Regisseur der Kochdoku „Am Pass“, 
der Einblicke in die Entstehung der 
Serie gibt. Jeden Monat neu.
Geeignet für: Den Überblick über die  
internationale Food- und Weinszene.

Zu den  
aktuellen 
Folgen: 
QR-Code 
scannen 

Podcasts 

Von Profis lernen

Japanische Cocktailkunst
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36 Einfacheres Brot

Weizenbrot
Ein helles, köstliches Brot, das man auch unter dem französischen Namen 
Pain au Levain kennt, was übersetzt einfach Sauerteigbrot heißt.

12:00 Fast das gesamte Wasser, den Sauerteig und 
das Mehl in einer Schüssel vermischen. Mit einem 
Deckel oder Geschirrtuch abdecken. 

12:30 Das Salz und das restliche Wasser unter­
mischen. Mit einem Deckel oder Geschirrtuch 
abdecken. 

Gewicht Zutaten Bäcker  - 
prozente

Gesamtmehl­
gewicht: 800 g für 2 Brotlaibe 100 %

100 g Weizenvollkornmehl 12,5 %

700 g Weizenmehl 
Type 550 / 1050 87,5 %

600 g Wasser 75 %

160 g Sauerteig 20 %

16 g Salz 2 %

13:00 Den Teig ein erstes Mal falten. Hierzu an einer 
Seite greifen, sanft nach oben ziehen und zur Mitte 
umfalten. Die Schüssel um ein Viertel drehen und 
das Ganze wiederholen, bis der Teig rundum gefaltet 
ist. Mit einem Deckel oder Geschirrtuch abdecken.

13:30 Den Teig ein zweites Mal falten.

14:00 Den Teig ein drittes Mal falten.

14:30 Den Teig ein viertes Mal falten.

16:30 Den Teig in zwei Hälften teilen. Vorformen.

17:00 Endformen. Anschließend die Körbe in einer 
Plastiktüte in den Kühlschrank stellen. 

Am nächsten Tag backen. Den Topf 1 Stunde bei 
250 °C Ober­ und Unterhitze im Backofen vorheizen. 
Das Brot einschneiden und in den Topf legen, 
anschließend den Deckel aufsetzen. Die Hitze auf 
230 °C senken. Nach 20 Minuten den Deckel 
abnehmen und das Brot weitere 20 Minuten backen. 
Den Vorgang mit dem zweiten Brot wiederholen.

5

Ich weiß noch, wie ich mein allererstes Sauer­
teigbrot gebacken habe. Besser gesagt, mein 
erstes essbares. Bis dahin hatte ich wirklich 
schon viel herumprobiert. Dabei waren aber 
eher steinharte Frisbees als Sauerteigbrot 
herausgekommen. Mein – damals zukünftiger – 
Schwiegervater war spontan in unserer neuen 
Wohnung vorbeigekommen. Wir waren uns 
vorher noch nicht so oft begegnet, deswegen 
wollte ich natürlich Punkte bei ihm sammeln.

Mein fertiges Brot lag auf einem Kuchen­
gitter zum Auskühlen – genau, wie es sein 
sollte. Es war ein großer, schöner Laib, der 
köstlich duftete. Trotzdem war ich ein wenig 
nervös, was mich beim Anschneiden erwarten 
würde, denn die bisherigen Brote waren mehr 
oder weniger ungenießbar gewesen. Plötzlich 
stand mein Schwiegervater in der Küche und 
sagte so etwas wie: 
„Hier riecht es aber gut, hast du gebacken?“ 

„Ach, na ja …“, murmelte ich, gleichzeitig 
schoss mir durch den Kopf: Na klasse! 

„Ich experimentiere ein bisschen mit 
Sauerteigbrot“, antwortete ich schließlich. 
„Möchtest du … mal probieren?“

„Gerne“, erwiderte er.
Etwas zögerlich schnitt ich das Brot auf. 
Zu meiner Überraschung sah es tatsächlich 
ziemlich gut aus! Ich konnte mein Glück 
nicht fassen, holte die Butter aus dem Kühl­
schrank und wir bestrichen uns jeder eine 
Scheibe. Das Brot war wirklich lecker. So standen 
wir eine Weile zusammen in der Küche und 
redeten über alles Mögliche. Ich weiß nicht mehr 
genau, worüber. Ich war vor allem mit meinem 
Brot beschäftigt. Meinem Schwiegervater ging 
das bestimmt genauso. Vermutlich dachte er, 
was für ein großartiger Fang sein Schwiegersohn 
doch war, der so leckeres Brot backen konnte.

Das Brot und ich

Meine Leidenschaft für Brot wurde geweckt, als 
ich im Göteborger Stadtteil Linnéstan lebte. 
Damals holte ich mir jedes Wochenende einen 
Laib in der Sauerteigbäckerei Alvar & Ivar. 
So etwas hatte ich vorher noch nie gegessen. 
Richtiges Brot. Dass das so lecker sein konnte, 
war einfach unfassbar! Es schmeckte eigentlich 
überhaupt nicht wie „Brot“, zumindest nicht 
wie das Brot, das ich kannte. Es war wirklich 
etwas ganz anderes!

Eines kann ich von ganzem Herzen sagen: 
Backen ist mit das Beste, was ich als Erwachsener 
gelernt habe. Es macht mir nach wie vor 
Riesenspaß. Ich liebe es, Brot zu backen. 
Ich kann nicht genau sagen, was es eigentlich 
ist. Es ist einfach zutiefst befriedigend, fast ein 
bisschen meditativ. Kein Laib ist wie der 
 andere – man wird immer wieder überrascht. 
Mit unterschiedlichen Mehlsorten und 
Wassermengen lassen sich nahezu unendlich 
viele Kombinationen und Aromen kreieren. 
Ganz zu schweigen von dem unglaublich guten 
Gefühl, wenn das gebackene Brot aus dem 
Ofen kommt. Wenn sich der Duft in der Küche 
ausbreitet … Jedes Mal kann ich es kaum 
erwarten, das Brot aufzuschneiden, seine 
Krume zu begutachten und den Geruch 
wahrzunehmen, um dann endlich dick Butter 
aufzutragen und hineinzubeißen. Es gibt fast 
nichts besseres.

Ich erinnere mich noch gut, wie glücklich 
es mich jedes Wochenende aufs Neue machte, 
mein eigenes Brot zu backen. Ich war richtig 
verliebt! Jeder Fortschritt spornte mich an: 
Ich ließ nicht locker, bis ich verstand, was hinter 
meinen kleinen Erfolgen lag. Das Brot war 
so unglaublich lecker. Und ich war so stolz 
auf meine Kreationen. Wenn ich dann Brot 
verschenkte, und die Leute nicht fassen konnten, 

Rezepte zum  
Wohlfühlen: 
„Wiener Küche –  
Klassiker & neue 
Inspirationen“

BÜCHER & MEDIEN 

Mit Herz und Hitze
Die vierte Staffel der US-Kultserie   
„The Bear“ markiert einen Wendepunkt:  
Die Serie entwickelt sich von einem  
Küchendrama zu einer tiefgründigen  
Erzählung über Familie, Freundschaft 
und persönliche Schicksale. Das hek
tische Küchenepos um Küchenchef  
Carmy (Jeremy Allen White) und sein 
Team ist ruhiger geworden, die Szenen  
in der Küche sind nach wie vor intensiv. 
Im Hintergrund droht eine negative  
Restaurantkritik, die die Truppe nur  
noch mehr anspornt, Geldmangel sorgt 
für eine kreative Reduktion auf den  
Tellern und lässt die Charaktere über  
sich hinauswachsen. 
Exklusiv auf Disney+
Geeignet für: Tränen, die nicht vom 
Zwiebelschneiden kommen.

Dream-Team: Richie (o.), Tina und Syd  
sowie Carmy in Staffel vier von „The Bear“ 

Schon der Titel des Buchs „Sauerteig für alle“ von 
Kenny Jakobsson verrät es: Dem Bäcker liegt viel 
daran, dass sich jeder daran versucht, eigene Sauer-
teigbrote zu backen. Warum, erklärt er auf den ersten 
Seiten. Er erzählt von der Freude über das erste eigene 
Brot, aber auch von unzähligen Fehlversuchen, die 
eher an stabile Frisbee-Scheiben erinnerten als an 
etwas Essbares. Um den Lesern diese Erfahrungen zu 
ersparen, beginnt er ganz von vorn – mit der Sauer-
teigschule. Danach folgen Rezepte für Brote, Brötchen 
und süßes Gebäck. Einfach nachmachen! 
184 Seiten, € 35, Die Gestalten Verlag
Geeignet für: Alle, die sich noch nicht getraut haben.

Brot selbst zu  
backen macht 
Freude. Wie es gut 
gelingt, steht in 
„Sauerteig für alle“

Wenn es eine Küche gibt, die den Namen „Wohl-
fühlküche“ verdient, dann ist es die Wiener Küche. 
Viele unterschiedliche Kulturen haben hier ihre 
Spuren hinterlassen – mitten in Europa. Die über-
arbeitete Neuauflage von Susanne Zimmel (in Ös-
terreich bekannt durch ihren Blog „Frau Ziii kocht 
… was“) vereint die Klassiker der österreichischen 
Hauptstadt mit neuen Impulsen und Gerichten. 
Neben Schnitzel, Tellerfleisch mit Kren oder Papri-
kahendl gibt es auch Krautfleckerl (Nudeln) mit 
Ingwer-Nuss-Topping. „Des is leiwand!“ – das ist 
großartig. 
272 Seiten, € 29,95, Dorling Kindersley
Geeignet für: Freunde von Faschiertem, Schlag-
obers und Nockerln.

Stream

Mut zum Selbermachen

Altbewährt, neu serviert 
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