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Hinter den Kulissen von COOKING

La Veranda, TZOe Stoegmueller, beigestellt
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n stilvoller und dennoch gemiitlicher l
Atmosphdire serviert Jeremy Ilian (29),
Neo-Kiichenchef im Gourmetrestaurant
»La Veranda“, kreative kulinarische |
Kompositionen. Uns hat Ilian optisch so-
" wie geschmacklich iiberaus ansprechende
Rﬁgze te zum Nachkochen verraten.
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Stefan Gergely, Hotel Sans Souci Management GmbH/Gregor Titze
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eit Anfang Mirz leitet
S Jeremy Ilian die kuli-

narischen Geschicke
im Gourmet-Restaurant La
Véranda im Hotel Sans Souci.
Inmitten des Wiener Kiinst-
lerviertels Spittelberg kre-
denzt der Chefkoch ausgewo-
gene, kreative Kompositionen
mit saisonalen und biologi-
schen Zutaten aus der Region.
Seine Kiichenlinie beschreibt
Ilian als,,ehrlich-sinnlich®
,unter ehrlich verstehe ich,
dass wir unsere Giste verant-
wortungsbewusst {iber die
Herkunft unserer Produkte
informieren® so der Wahl-
Wiener mit franzdsischen

M Portionen: 4

Wurzeln. ,,Das Wort sinnlich
bezieht sich wiederum auf
Geschmack, Farbe, Geruch
und Textur der Speisen, fiir
die die einzelnen Komponen-
ten perfekt aufeinander abge-
stimmt sein miissen. Damit
wollen wir unseren Gisten
ein ganzheitliches Speiseer-
lebnis fiir alle Sinne bereiten.”
Vor seinem Engagement im
La Véranda arbeitete Ilian in
traditionellen Brasserien so-
wie Fine Dining Restaurants
in Frankreich. Zuletzt war er
Chef de Cuisine im Motto am
Fluss Café in Wien. ,Das Tolle
an der gehobenen Gastrono-
mie ist, dass man wirklich nur
die hochwertigsten Produkte
verarbeitet und sich entspre-
chend viel Zeit nimmt, um im-
mer wieder neue und span-
nende Meniikreationen zu-
sammenzustellen® so Ilian
iiber sein Handwerk. Damit
ein Gericht seine Kiiche ver-
lasst, muss der junge Profi-
koch hundertprozentig von
der Qualitit iberzeugt sein.
Dafiir greift er am liebsten zu
Produkten aus nachhaltiger
Produktion. Auf die Frage,
was denn das Beste an seinem
Berufsei, antwortet Ilian mit
einem breiten Grinsen: ,,Dass
ich das Leben eines Rockstars
filhren kann.“ Ein Rockstar
am Herd ist er allemal.

Alle nétigen Lizenzgebiihren sind vertraglich geregelt.

Zutaten /
Firden Sesamschaum;
4Eier
2gPulvereiweil
125 g Tahini (Paste aus fein
gemahlenen Sesamkdérnern)
1gNatron
20gMehl

AuBerdem:
200gkalt gerducherte Seeforelle
40 gMayonnaise
40 g Saubohnen
8 groter Shiso

Kalt gerducherte Seeforelle

mit Sesamschaum und Saubohnen

Zubereitung

1. Fiir den Sesamschaumteig
die Eier, Pulvereiweif}, Tahini-
paste, Natron und Mehl gut ver-
mischen, in eine Siphonflasche
(z.B.iSi Gourmet Whip) geben
und luftdicht verschliefen. Mit
2 Stickstoffpatronen nacheinan-
der befiillen, nach jeder Kapsel
die Flasche gut schiitteln. Durch
den Druckund das Zufiihren
von Stickstoff treibt der Sesam-
schaum. Den Sesamschaum
dannin einen mikrowellenge-
eigneten Pappbecher geben und

»

fiir 30 Sekunden auf hochster
Stufe in der Mikrowelle erhit-
zen. Den Becher aus der Mikro-
welle nehmen und den Schaum
abkiihlenlassen. Danninkleine
Stiickchen reiflen.

2.Die Saubohnen blanchie-

ren, die Hilfte davon piirieren.

Die piirierten Saubohnen mit
der Mayonnaise vermischen.

3.Die Forelle am Teller zu-
sammen mit den Sesam-
schaum-Stiickchen und den
Saubohnen anrichten und mit
dem Shiso bestreuen.

ot NLS |
LaVérandaimHotel Sans

Souci. Burggasse2,1070 Wien,

< Tel.015222520194, www.sans-

souci-wien.com/de/la-veranda,
taglich7bis 24 Uhr
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Perlhuhnbrust™ wmw“m%

M Portionen: 4

Zutaten [ [
4 Perlhuhnbristeal80g |
12 Mini-Artischocken
20Kirschtomaten
2 Handvoll gewaschene Baby-
Blutampfer
1Zitrone, 2 Schalotten
5Knoblauchzehen
5Thymianzweige, 4 EL Petersilie
300 mltrockener WeiBwein
1Lorbeerblatt, 6 EL Olivendl
Salz, Pfefferaus derMihle

Zubereitung
1. Die Artischocken waschen,
die dufleren Blitter entfernen

und die Spitzen
seite abschneiden. Die Arti-
schocken mit dem Saft der Zit-
rone betraufeln.

2.Die Schalotten und den
Knoblauch schilen. Den Knob-
lauch fein hacken, die Schalot-
tenin Ringe schneiden. Die
Thymianzweige waschen und
die Blittchen von den Zweigen
zupfen. Die Petersilie waschen
und fein hacken.

3.Den Weiflwein mit ca.100 ml
Wasser in einem Topf erhitzen,
zum Kochen bringen, die Arti-
schocken und das Lorbeerblatt
einlegen und bei geringer Hitze in
ca.20-25Minuten weichkochen.

Alle ndtigen Lizenzgebiihren sind vertraglich geregelt.

fner klei-

e ernitzen und die
Schalotten mit dem Knoblauch
darin glasig andiinsten. Mit
100-150 ml Artischockensud
begiefen, die Kirschtomaten
zugeben und in 10 Minuten
weich diinsten. Zuletzt die
gehackten Kriuter unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5.1-2 EL Tafel6l in eine vor-
geheizte Pfanne giefRen und
das Fleisch mit der Hautseite
einlegen, sobald das Ol heif ist.
Die Perlhuhnbriiste 4 Minuten
(2 Minuten pro Seite) bei
hochster Stufe goldbraun

anbraten. Nach 3 Minuten
einen Zweig Rosmarinin die
Pfanne legen und die Perlhuhn-
briiste mit dem Rosmarinol
iibergieften. Anschlieffend bei
120 ° Ober- und Unterhitze fiir
8-12 Minuten samt Pfanne
in das vorgeheizte Backrohr
stellen. Drucktest: Wenn das
Fleisch beim Hineindriicken
festist und nicht mehr nach-
gibt, ist das Fleisch gut durch
und kann angerichtet werden.
6. Die Artischocken heraus-
nehmen und zusammen mit den
Perlhuhnbriisten, dem Gemiise
und dem Krautersud auf Tellern
anrichten und warm servieren.

Schaffrischkdsegupferl

mit eingelegter Gurke, Holunder und Dill6l

M Portionen: 4

Zutaten ‘]' ,
200-400 g Schaffrischkase
gupferlaus Osterreich

1-2 Stiick Gurke

Beizflissigkeit fir1Gurke:
10 cl WeiBweinessig

1gKoriandersamen (im Ganzen)

FirdasDill-OL:
1Bund DDillzweige, 1Lorbeerblatt
2 TLRosa Pfeffer,1Liter Rapsol

Zubereitung

1. Fiir das Dill6l alle Zutaten
mischenund in eine Flasche
geben. Dann die Flasche eti-
kettieren und fiir 3 Wochen an

einem dunklen Ort lagern.
Nach Wunsch abseihen.

2. Fiir die Beizfliissigkeit
Zucker und Salz mit dem
Weiflweinessig verriithren.
Dann die restlichen Zutaten
hinzufiigen und unterriihren.
Die fertige Beizfliissigkeit

10gZucker,5g Salz kiihl stellen. Die Gurken
10 g Holunderblitensirup schilen, in Wiirfel schneiden
1gschwarzer Pfeffer und in die Beizfliissigkeit
(ganzeKérner) einlegen. Damit die Beizfliis-

sigkeit schneller einzieht,
kann ein Vakuumiergerit
verwendet werden. Alterna-
tiv die Gurkenstiickchen fiir
mindestens 90 Minuten in
der Beizfliissigkeit einlegen.
3.Die Schaffrischkisegup-
ferl mit dem Dill6] betriufeln
und zusammen mit den einge-
legten Gurken anrichten.
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