Wien Tian

wAnpacken®, das bedeutet der Name In Tirol, der Helmat des Klichenchefs. In China steht Tlan" dagegen flir
LHimmel®, Beldes passt. Denn Paul Ivic krelert mit achtsam zuberelteten Produkten aus blodynamischer
Landwirtschaft abfallfrele Spitzenkiiche und verwandelt Underdogs wie Brennnessel, Morchel, Landmals,
Taglilie oder Schwarzpappel In spannend und clever kombinlerte Stars auf dem Teller. Das Tian* gilt als
eines der fnf besten flelschlosen Restaurants der Welt, betreibt einen ebenfalls mit Stern primierten Able-
ger In Minchen und am Spittelberg in Wien ein geldbeutelfreundliches Bistro,
Himmelpfortgasse 23, Tel. +43/1/890 46 65, www.tlan-restaurant.com/wien

Nicht Fisch, nicht Fleisch

Kiihe, Lachse und Hithner sind besonders gliicklich, wenn sie nicht irgendwann auf dem Teller
landen. Vier Spitzenrestaurants, die vegetarische oder vegane Kostlichkeiten auftischen

VON MICHAEL HANNWACKER

Berlin Cookies Cream

Irgendwann In den Nullerjahren gab's hier mal elnen
Nachtclub, Und noch heute hat das nur durch versteck-
te Hinterhdfe hinter einer Stahltlir zu erreichende
Restaurant In Mitte Insider-Kultcharakter, Denn Ex-D)
Stephan Hentschel, 39 und nicht mal selbst Vegetarier,
Ist der lingst anerkannte Plonler der Szene. Aus den
besten Produkten brandenburgischer Landwirte reicht
er unter unverputzter Betondecke ebenso volimundige
wie hochartifizielle mehrgingige Mends, die den
Testern von Michelin seit 2017 elnen Stern wert sind.
Behrenstrafe 55, Tel. 030/680 7304 48,
www.cooklescream.com

I courage




IONS; GREEN BEETLE (2); ERNA DRON (2)
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Munchen
Green Beetle

Das Personal trigt Kleldung aus
Plastikmall mit Biobaumwolle
und bequeme Sneaker aus
Traubentrester, flir den Boden
kam das recycelte Parkett elner
Turnhalle zum Einsatz, dle Lam-
penschirme sind aus Resten von
Tabak, Hanf und Bler gewebt -
der eben erst geschlipfte ,Griine
Kiifer* des Miinchner Feinkost-
konigs meint es ernst mit der
Nachhaltigkeit. Dazu passt, dass
Kichenchef Felix Adebahr die
Zutaten, etwa fiir die anbetungs-
wilrdige Kartoffelterrine (siche
rechts), aus nichstmoglicher
Umgebung bezieht und Wild-
kriuter mit seiner Mannschaft im

Englischen Garten sammelt.
SchumannstraBe 9,

Tel. 0176/1416 8023,
www.feinkost-kaefer.de/greenbeetie

Zurich Kle

Maschinenbaustudentin, Softwareprogrammiererin, Spitzenkdchin - der Lebensweg

der In Spanien aufgewach Extl-M Kk rin Zineb ,Ziz{* Hattab ist in jeder
Hinsicht ungewdhnlich. Nach Praktika in den Kiichen von Szenestars wie Andreas
Caminada oder Massimo Bottura heuerte die heute 31-Jihrige in New Yorks gefelertem
Mexikaner ,Cosme* an. Geprigt von diesen Elnfliissen erdffnete sie Anfang 2020 eine
vegane Quartierbelz und serviert an schlichten Tischen Kdstlichkelten wie grillierte und
rohe Salatherzen mit Kaperncreme, Mandeln und Meerrettich. Vermisst hier irgendwer
irgendwas?

Zwelerstrasse 114, Tel. +41/44/54814 88, www.restaurantkle.com
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COURAGE

MIT BITTERSALATEN,
WINTERTRUFFEL

KARTOFFELTERRINE
500 g Kartoffein festkochend
75 g Rapskerndl

Salz, Pleffer und Muskatnuss
2um Abschmecken

HASELNUSSCREME
200 g geschaite Haseindsse
400 g Knollensellene

2 Zwiebein

200 ml Gemisebrihe

@n Schuss Triffeljus

BITTERSALATE

200 g Bittersalate (2.8. Babyspinat
oder Radicchio)

etwas Knoblauch, Salz, Pleffer
etwas Trdffel 2um Garnieren

ZUBEREITUNG:

Fir die Terrine die Kartoffeln ddnn
hotein, mit den Zutaten vermen-
gen und vorsichtig mit den Handen
verkneten, bis die Kartoffeln eine
seidige Konsistenz bekommen. Die
Kartoffeln leicht ausdricken, in
Terrinenform drdcken und bel

180 *C fir 30 Minuten backen,

Fir die Creme Zwiebeln, HaseinGs-
se und Knolensellerie in etwas O
andinsten, gut salzen und mit
GemisebrOhe auffillen. Kochein
lassen, bis alles weich ist, und mit
wenig Kochfissigkeit cremig
mixen. Mit Triffeljus abschmecken.
Die Brtersalate n etwas Of an-
dinsten und mit Knoblauch, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zum Schiuss die Terrine storzen
und in etwa 5 cm dicke Scheiten
schagiden, dann antraten und

aul de gedinsteten Bittersalate
setzen. Die Creme erwarmen und
mit einem Essioffel um die

Terring herum vertellen. Zum
Schiuss Tritfel darGberhobeln

und servieren,




