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Jeremy
Ilian .
ist der Koch-

Experte 3 :ﬁ

Gaumen-

freudenaus i
der Heimat [w=: A

Jeremy llian ist Kichenchef
im Restaurant La Véranda
im Hotel Sans Souci Wien.

Mehrals2.000 Koche auf
finfKontinenten beteiligen
sichamGastronomie-Event
»Go0tde/Good France“,so
auchdasRestaurant Véran-
da. WiekameszudieserZu-
sammenarbeit?

JEREMY ILIAN: Die franzo-
sische Botschaft hat bei
uns angefragt, weil ich ja
Franzose bin (lacht). Ein
Mal im Jahr werden wir
unserer Modern-Austrian-
Linie ein wenig untreu, und
ich koche ein paar Sachen
aus der Heimat. Das macht
schon auch Spafd!
Dirfenbereits erste De-
tailszumMeni verraten
werden?

ILIAN: Wir werden franzo-
sische Klassiker aus Wie-
ner Zutaten kochen. Aufier-
dem servieren wir unsere
eigene Version des legendi-
ren Klassikers , Lachs mit
Sauerampfer®. So viel kon-
nen wir schon verraten!
»GoltdeFrance*isteine
Hommageandie franzosi-
scheKiiche—waszeichnet
diesegenerellaus?

ILIAN: Fiir mich ist die fran-
z0sische Kiiche weniger
eine Sammlung an Rezep-
ten, sondern eher eine Ein-
stellung. Und diese Einstel-
lung zu Essen und Trinken
gibt es nur in Frankreich.
GutesEssenbedeutet fir
mich...

ILIAN: ... es mit den richti-
gen Leuten zu teilen!

GOOD FRANCE. Zahlreiche dsterreichi-

scheRestaurants wiedas Mesnerhaus
(groBimBild) oderdas Genusswirtshausg
Bittermann (unten, kleines Bild) nehmen#

GOut de France 2017/
Eine Homimage an
Frankreichs Kiiche

Gastronomie-Event auf fiinf Kontinenten

VonBistro bis Haute Cuisine.
Zum dritten Mal in Folge ver-
sammeln sich mehr als 2.000
Ko6che aus fiinf Kontinenten,
um anlasslich der Veranstal-
tung,,Gotlit de / Good France*
die franzosische Gastronomie
zu feiern. Auch zahlreiche 3s-
terreichische Kiichenchefs
nehmen am Gastro-Event am
21.Mirz teil und spannen ei-
nen kulinarischen Bogen zwi-
schen Frankreich und Oster-
reich. Die fiir diesen Tag kre-

ierten und in den jeweiligen
Restaurants angebotenen Me-
niis wurden im Vorfeld von der
internationalen Jury rund um
Sternekoch Alain Ducasse be-
gutachtet und freigegeben. Als
Basis dient die franzdsische
Kochkunst, die saisonalen Zu-
taten stammen grofSteils aus
Osterreich. Bei der Zuberei-
tung wird auf einen geringen
Anteil von Fett, Zucker und
Salz geachtet. Weitere Infos
unter www.goodfrance.fr

Liste der teilnehmenden Restaurants:

Wien: Cuisino Wien (Casino Austria), Gugumuck,
Le Salzgries Paris, Meinl am Graben, Mittendrin,

Parlamentsrestaurant, Restaurant Vérandaim

Hotel Sans Souci, Zumroten Baren

Salzburg: Carpe Diem finest fingerfood; Esszimmer;

Mesnerhaus (Mauterndorf)

Niederosterreich: Alexander (Perchtolds-
dorf); Bittermann (Gottlesbrunn); Cuisino Ba-
den (Casino Austria); Schlosswirt (Waidhofen)
Steiermark: Schlossrestaurant Farrach (Zelt-

weg) Vorarlberg: Aurelio’s (Lech)

4“3

Josef Steffner,"
Mesnerhaus

Thema der Woche:

Vive la France

FRANKREICHIN
EINERDOSE.Die
Zutatenfirdiearo-
matische Krauter-
mischung ,Herbes

. B

FRANZOSISCHE KRAUTER

deProvence”von

Spiceworld gedei- HERBES DE PROVENCE
henin Stidfrank- s
reichund passen GEMGRZMSTHONG
hervorragend zu

Fleisch-und Gemi-
segerichten. Streudoseum7,99
Eurounterwww.spiceworld.at.

PRICKELNDER | ,
GENUSS. Leben-

digundhochele- e ‘
gant, mitinten-

siver Frucht ‘
vomhohen Pi- ;
not-Noir-An-

teil-sopra-

sentiertsich e
derChampa-

gneBrutRo-

séVintage == -
2010 ausdem

Hause Roederer. Eine Raritdt,
daherschnellzugreifen.Um

69,50 Euro Gberwww.weinco.at

FEINE SENFNOTE. Mitdemerst-
klassigen Dijon-Senf des franzosi-

schen Traditionshauses MAILLE
lassensich Saucen, Suppen,
Fleisch-undFischgerichteim
Handumdrehen verfeinern.

500-ml-Glas um 6,99 Euro, gese-

henbei www.meinlamgraben.at 37




