e e e —

‘ PIONIERE IM PORTRAT

ZuUr

k zur neuen

EINFACHHEL'T

NEVSIVNNVAREY® ST EINER DER BESTEN NACHWUCHSKOCHE DER SCHWEIZ, EIN
AUSNAHMETALENT. AUSZEICHNUNGEN UND TYPISCHES FINE DINING LEHNT ER AB,
SERVIERT LIEBER SHARED PLATES — KLEINIGKEITEN, DIE SICH ALLE TEILEN. COOL

> seit Ub
) am Rinderr
dt. I rmmr dieser authentis

tatowiert, m
ten Haaren. E
gekleidet mit

-Shirt,

37-Jahrige Ubernahm Enc

Ur“‘u'i

50 Lust auf Genuss 2/2019

Urze und S

el

arkt in der Zuricher
hen
. Nenad Mlinarevic. er )3,

en mit seiner
und Patrick
ihr da
ke'l" N.Im

1stpersodn-

einhauc
me. Unkomplizie
nicht in Vor-
t und mit
chreibt er
bric m damit

mﬂg simple
ter Quali

Rahmen meist nur als Ment
arden. Das méchte Nenad M ic
nicht (mehr). ,Den Aufwand, 'k:—r hinter
1 Gerichten steht, darf man
hen. Aber man muss ihn schn
vas schief unc i t
( perfekt zartrosa gebratenen
Kalbsricken mit Sellerie, getriffeltes
Urdinkelrisotto mit Pilz
mit Schmorbr
als Shared Plates, ¢
und in schonen Ker
1 der Mitte des Tisc

Aufwand schmeckt man,

arev

n B‘ ck a

a

all, oder bes-

JAb da

\upperpraktikum ma

h: Das st meine Die
iner Kliche, die k e und
‘ Herausforderung und
3C Jlich die Befriedigung, die ein gu-
tes Essen ausmachen, sind unver-
ich  mochte
=n." Nenad
Kneift

@

nichts andere
lAchelt

bien sind. ,Sie haben sich « 3 uho
die Arbeit in inre neue Hei
Diese Moral ist auch bel mir mrlgm

Wenn er etwas

Is Kachencl
2013 wurde er Ku-
rants ‘,ff-ﬂ' s;‘ m

und b Iruc

nit einer Radikalumstellung auf Schwei
zer Produkte. Im dato klassischer
Gourmetrestaurant, in dem |
>r auf der Karte

odenstandi

‘um
wenn man auch mit
1 GroBartiges 7

| () Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com ‘

Meisterkoch 3.0:
Bei Chef Nenad

‘Mlinarevic darf

die Freude bei der
Arbeit nicht zu
kurz kommen.
Laute Musik und
eine lockere
Atmosphéare flir
sein Team sind
ihm wichtig:

+Wir lachen viel,
und ich bin mir
sicher, die Gaste
drauBen spiiren
es, wenn wir
Spal in der
Klche haben*

2/2019 Lust auf Ge

5s 51




Schmorbratenravioli

Im Bild links
or-/Zubereitungszeit:

plus Abkiihlzeit:

Zutaten fiir ca. 30 Portionen

Jje 2 St. Rinder- und Schweineschulter

Salz, Bratbutter (Butterschmalz)

2 kg Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

1,5 kg Mohren, 1 kg Knollensellerie

y ‘ 200 g Tomatenmark, 2 | Rotwein

EIN GEDICHT . " 3! Ka!bsjus (sen'bst Q‘EkOCht,'
ersatzweise Rinderfond), 20 g Thymian
6 Lorbeerblatter, 2 kg Kochschinken
2 Bund Salbei, 1 kg Sbrinzkése (gerieben)
500 g Eigelb, ca. 1 kg Ravioliteig (selbst
gemacht oder fertig gekauft), 1-2 Eier
zum Bestreichen, Mehl zum Arbeiten
Parmesan zum Servieren, Olivené/

. y - _ 1. Fleisch salzen, rundum in Bratbutter scharf
Perfektionist durch und durch: s Jahre ‘ grofBartig e b anbraten, beiseitestellen. Gemiise vorbereiten
Kein Gericht verlasst die Kiiche ohne amkeit, ; ' . : il i (abziehen bzw. schalen und wiirfeln). Zwiebeln
den priifenden Blick von Chef Nenad : ; 3 . & 7 4 i und Knoblauch gut anrdsten, danach Mdhren
L. . s e s e b ; ke e und Sellerie mitrasten. Das Tomatenmark dazu-
Mehr Freiheit geniefien ' : g & - B geben und alles weiterrsten. Mit dem Rotwein
s Zeit - oxt tvoll f(ir i AR i i 2 N B abloschen und auf die Halfte einkochen, Das

) o : ‘ : Ganze mit Kalbsjus auffillen.

2. Thymian und Lorbeerblatter beifiigen, auf-
kochen, zum Fleisch geben. Das Gericht zuge-
deckt fiir 5 Stunden im auf 150 Grad vorgeheiz-
ten Ofen garen. Danach Fleisch im Kiihlschrank
tiber Nacht auskiihlen lassen. Das Gemiise und
die Sauce gut verschlossen aufbewahren.

3. Am néchsten Tag das Fleisch, den Koch-
schinken, ein paar Salbeiblatter, das Schmor-
gemise und die Sauce durch den Fleischwolf
geben. Alle Zutaten in einer Pfanne mit etwas
Bratbutter etwa 15 Minuten anrdsten, danach
: leicht auskiihlen lassen. Shrinzkase und Eigelbe
2 Den Aufwand. : dazugeben und nach Bedarf abschmecken.

der hinter den Gerichten 4, Den Raviofi?eig"ha\bieren u‘r'wd auf eir_ler
bemehlten Arbeitsflache zu 2 diinnen, gleich

steht, darf man nicht ) groBen Rechtecken ausrollen. Ei bzw. Eier ver-

‘ quirlen und damit eines der beiden Rechtecke

sehen. Aber man muss ) zur Ganze bestreichen. Die vorbereitete Filllung

; i : b o | DR < ; in kleinen Haufchen (etwa 1 TL) in regelmaBi-

,Das Wichtigste e s Ve : | ihn schmecken } gen Absténden von ca. 2,5 cm auf die mit Ei be-

ist, ein gutes . s e St .; NENAD MLINAREVIC strichene Teigflache setzen. Dabei mindestens

Produkt so - 1 cm breite Streifen an den Randern frei lassen.
zuzubereiten, Das zweite Teigstiick dariiberlegen.

dass es 1 en. Une = ] 5. Teig an den Randern und rund um die Fl-
schmeckt. : | o 2 ; : lung anpressen. Mit Teigrad, Ravioli-Ausstecher
Danach TOP-KOCH MIT PROFI-WERKZEUG . oder umgedrehtem Glas ca. 5 cm groBe Ravioli

;irguﬁzgfh‘ Mit 16 Jahren hielt Nenad Miinarevic sein erstes eigenes ausstechen bzw. _'Slc_h”Eide”* Rander noch lma\
ésthgtisch o Messer in der Hand. Es war eines von Victorinox. Seither fesrdrucker}. Ravioli auf bemghltg Unterlage
begleitet ihn die Schweizer Qualitédtsmarke in seiner | legen. In einem groBen Topf reichlich Salzwas-

2irferhationd Laufbahn. ,Ein gutes Messer ist wichtigstes Werkzeug ser aufkochen, Ravioli darin 3-5 Minuten zie-
anzurichten’ einesikéeﬁg A hommi ey o “ Sait hen lassen. Herausheben, gut abtropfen lassen.

_ ( ko sehr auf die Qualitat an et i i
Kurzem ist er offizieller Parther. || |\ /|11l ] o Ravioli mit Pa"rme_asanspane_n E:nd i O_weno
: ' : angebratenen (ibrigen Salbeibléttern anrichten.

Kalbsrlicken mit
Schmorbratenravioli,
Sellerie, getriffeltes
Urdinkelrisotto

mit Pilzmarmelade

>, 4; Victorino

2; Nenadh

el

Fotos: Esther M

2/12019 Lust auf Genuss 53

e —




