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Die Komgm
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MANUEL WAGNER,
WWW.RENTACOOK.COM

ie  Jakobsmuschel

wird a Pilgermu-

schel genannt. Sie
stammt aus der Familie der
Kammmuscheln und gehért
zit den wertvollsten Scha-
lentieren.

Ihr Fleisch (.Nuss™) ist
vom rotlichen Corail, dem
Rogen, eingerahmt. Vor ei-
nigen Jahren war es noch
schwer in unseren Breiten
Jakobsmuscheln zu erwer-
ben, mittlerweile findet man
sie aber in allen gut fortier-
ten Lebensmittelgeschiften.
Mein heutiges Rezept Rir
Siez Gebratene Jakobsmu-
scheln auf Pommerysenf-
schaum.

Fiir vier Personen beni-
tigen Sie 16 Jakobsmu-
scheln, halbe Zitrone, Salz,
30 g Butter. Filr die Sauce: 4
Eigelb, 80 g flissige Butter,
1 cl Pastis, 20 g Pommery-
senf, 1dl Schlagobers, 1 Po-
se Pleffer und 10 g Kerbel-
blitter.

Zubereitung: Eigelb, Pa- |
stis, flissige Butter und den
Senf in eine Chromstahl-
schilssel geben und tiber
dem Wasserbad mit dem
Schneebesen schlagen, bis
die Sauce fest und feinporig
ist. Das geschlagene Obers
untermischen. Die Jakobs-
muscheln mit Salz und Zi-
tronensaft marinieren. But-
ter in einer Pfanne erhitzen
und die Muscheln beidseitig
anbraten. Die Muscheln
sind gar, wenn sie auf
Druck nur noch wenig
nachgeben. Die Muscheln
auf einem Teller anrichten
und mit der Sauce (bergie-

Fin Gourmet-Koch

Keine Lust auf einen
Restaurant-Besuch, aber
Gusto auf exklusives
Essen? Kein Problem:
Mieten Sie doch einen
Leihkoch.

PETER GNAIGER

it seinen 29 Jahren ist
MManuel Wagner aus
Walliswill (Schweiz)

schon viel mmen. 50
schwang er unter anderem im
JVier Diamanten®:Restaurant
Jle Beaujolais® in Banff (Kana-
da'_l den Kochliffel und bekochte

den norwegischen Kinig. eche
ihn sein beruflicher Weg ins
Crowne Plaza nach Salzburg
fiihrte.

In der Mozartstadt wurde er
bei der .Gast 2000" fiir ein
Schaukochen engagiert und
zwei rilhrige alte Damen nickten
ihm anerkennend zu und mein-
ten: .Sie wiirde ich gerne fir
zuhause buchen®. Bei Wagner
fiel der Groschen, er griindete
Salzburgs erste Firma, die einen
Leihkoch fiir die eigenen vier

Winde anbietet: Rent a Cook.
Seine Kundschafien findet er
dber das Internet. Unter
www.rentacook.com findet man
aber auch eine enorme Auswahl
an Gerichten samt Rezepten und
Nihrwerttabellen. Um der Sache
auf den Grund zu gehen, haben

wir den Leihkoch in freier Wild-
bahn getestet.

Kastaniensuppe mit Leb-
kuchengewiirz, Secteufelfilet in
der Muschelkruste auf Karotfen-
sauce mit Wildreis, und als Des-
sert Bacardi-Bananen-Parfait . .
Schon bei der Besprechung des
Meniis stellt sich der Magen aufl
himmlische Genilsse ein, Alles
in Haubenqualitit®, verspricht
Wagner in feinstem Schwyzer-
diitsch. Acht Personen sind ein-
geladen. Bis sic eintreffen, hat
Wagner schon die Tafel festlich
gedeckt. So weit méglich, hat er
schon vorgearbeitel, Dann be-
ginnt der groe Auffritt Der
Maestro muss sich wie ein
Showkoch filhlen. Alle Blicke

sind auf seine Fingerfertigkeit
gerichtet. In der einen Hand ei-
ne Planne, mit der anderen

er in der Suppe. Lieber
wire es ilim, die Leute wilrden
sich unterhalten, meint er la-

Ren. Mit Kerbel garnieren. Manue! Wagner bekochte schon die Eishockey-Legende Wayne Gretzky und den
Kénig von Norwegen. Jetzt kbnnen ihn die Salzburger nach Hause holen,

KOCHEN IN 441 ZBURG

chelnd. Doch sobald man sich an
den wirbelnden Koch gewdhnt
hat, genieft man den exklusiven
Verwdhnabend. Die Dame des
Hauses bleibt zwar leicht nervés:
Man muss sich erst daran ge-
wihnen, dass man im eigenen
Haushalt gar nichts anriihren
darf*, meint sie. Die gebotenen
Gaumenfreuden lenken dann
aber auch sie vollends ab.

Ein perfektes
Rundumservice

Im Anschluss an das opulente
Mahl steht Wagner den Glisten
geme Rede und Antwort: Wd-
ches Gewilrz war das genau?
Wie wird die Muschel-WeiB-

hat, sieht es

wieder eingepackt

zu Hause aus, als ob nichts pe-
schehen wiire: Keinen Finger ge-
riihrt und einen himmlischen
Abend erlebt. Nur die Kiichen-
diifte erinnern noch an den
Feinschmeckerabend - und: die
Kiiche blitzt mehr als je zuvor. .
Info: www.rentacook.com, &
0676/41095 72, Preis: ab 30 Euro
pro Person

Eine liebevoll gestaltete Meni-Karte
schiirt die Vorfroude. - sides (35 50 Gurner
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