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~The Taste of Costa”
Eine Costa Kreuzfahrt regt alle Sinne an

Liebe Leserinnen, die Eindrlcke, die Gdste auf
einer Costa Kreuzfahrt sammeln, sind vielzdhlig.
Wir haben Blogger, Journalisten und Fotografen
gebeten, nach ihrer Reise auf der Costa Smeralda
im Mittelmeer von ihren personlichen Erlebnissen
zu erzahlen. Die eine sucht und findet tatséchlich
auch Ruhe auf dem grofden Schiff, die andere fuhit
als First Time Cruiser anfanglichen Zweifel und
schlief3lich finale Begeisterung fur diese Reiseform,
der TV Journalist hat ein Auge fur die schonsten

Pl&tze an Bord, eine Mutter von drei kleinen Kindern
aus Berlin testet mitinrer Faomilie das Bordleben auf
Nachhaltigkeit und bei anderen geht die Seereise
Uber den Gaumen durch den Magen: Sie erzdhlen
von ihren besonderen Geschmackserlebnissen,
die sie auf der Kreuzfahrt hatten. Zum Abschluss
gibt ein Profi-Fotograf Tipps, wie das perfekte
Food-Foto fur den Urlaubs-Post der eigenen Costa
Kreuzfahrt funktioniert.

Viel Spal’ beim Lesen!
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Warum eine Kreuzfahrt auf der
Costa Smeralda begeistert

MEINE ALLERERSTE MITTELMEERKREUZFAHRT AUF DER COSTA SMERALDA HAT MICH VERZUCKT.

— TANJA NEUMANN

Als Kind habe ich mich am Wochenende bei meiner
Oma gern in eine Decke einrollen und verwdhnen
lassen. Gebannt schauten wir kuschelnd auf dem
Sofa zusammen das Traumschiff. Das waren noch
zu den Zeiten, wo Sascha Hehn Stuart war. Jg,
werte junge Leser, auch diese Zeiten gab es beim
Traumschiff — ein Serien-Gassenhauer, fast so alt
wie mein Leben! Was bis heute geblieben ist: Die
Sehnsucht nach fremden Welten, den Luxus eines
Schiffs zu geniefRen und sich bequem an spannende
Orte der Erde bringen zu lassen, dabei das Meer und
seine endlose Weite erleben zu durfen. Warum hat
es dann fast 40 Jahre gedauert, bis ich das erste
Mal auf ein grolRes Kreuzfahrtschiff gestiegen bin?
Vielleicht war es die unerfllite Liebe, die Sascha
Hehn mir nicht entgegen brachte, obwohl ich
damals unsterblich in ihn verliebt war? Inzwischen
habe ich den Liebeskummer Uberwunden. Habe mit

~Die Costa Smeralda ist ein
Luxuskreuzfahrtschiff, auf
der italienische Kulinarik
groR3 geschrieben wird”

Tanja Neumann

\ www.genussreise-
/ magazin.de
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vielweib

www.facebook.com/
vielweib

einer Kreuzfahrt auf der Costa Smeralda eine neue
Art des Reisens kennengelernt und fantastische
Tage an Bord und in Italien erleben durfen.

Habt Ihr auch schon mal von einer Reise auf einem
Kreuzfahrtschiff getrdumt, seid Euch aber nicht
sicher, ob diese Art von Urlaub wirklich zu Euch passt?
Das Gefuhl kenne ich und ich war vor meiner Reise
durchaus skeptisch:,Sie ist grofl3, wirklich grof3!”, denke
ich,alsichvorder Costa SmeraldaimHafenterminalin
Civitavecchia stehe. Sie ist das Flagschiff in der Flotte
der Costa Kreuzfahrtschiffe. Auf dem AulRenzugang
entlang laufend begutachte ich das Kreuzfahrtschiff,
riesig und imposant wirkt es auf mich. Ob das die
richtige Art von Urlaub fur mich ist? Dass ich die
Frage bald mit einem klaren ,JA!” beantworten und
begeistert von Kreuzfahrten sein werde, hatte ich vor
der Einschiffung selbst nicht gedacht.

Costa | Genussreise Magazin

~Bitte Platz nehmen, das
Meeresrauschen genief3en

und der Sonne ruhig entgegen
schaukeln - besser gehts

nicht, oder?”
— TANJA NEUMANN

Meer - so weit das Auge reicht

Eine Kreuzfahrt bedeutet, stressfrei zu reisen.
Wdhrend ich bequem das schéne Leben an
Bord des Schiffes genielde, werde ich zu meinen
Ausflugszielen gebracht. Dabei kann ich wunderbar
aufs Meer schauen — ich liebe das. Gern nehme
ich mir einen Campari Orangensaft mit auf die
Schaukel an Deck, genielze meinen Sundowner und
den Blick auf die Weite des Meeres. Dabei schaukle
ich sanft im Rhythmus des Meeres. Auf der Costa
Smeralda gibt es dafur besondere Platze, wo man
herrlich die Seele baumeln lassen kann.

Umwelt | Kreuzfahrt = Vielweib on Tour

Costa Ausflige: Viel Erlebnis in
kurzer Zeit

Ohne Stau, Parkplatzsuche oder Hotelsuche geht
es von Destination zum ndchsten Hafen und
damit zum ndchsten Ausflugserlebnis. Costa
Kreuzfahrten bieten eine Vielzahl von verschiedenen
Ausflugsmaoglichkeiten an. Die Ausfluge sind kurz und
ermodglichen logischerweise nur eine Stippvisite der
jeweiligen Region. Das finde ich spannend, konnte so
nach meiner Reise entscheiden, was ich mir fur einen
lGngeren Urlaub genauer anschauen mochte und
welches Reiseziel durchaus mit einem Tagesausflug
fur mich zundchst ausreichend besucht war.

Die Entscheidung, was ich bei meinen Ausfligen
erleben will, fallt mir nicht einfach: Von Spaziergéngen,
Safari, Wanderungen, Sightseeing zu Fufd oder mit
dem Bus, Uber Weinverkostungen, Kochkurse nach
exquisiten Marktgdngen, ausgefallene Schiffstouren
wie mit einem Katamaran — die Art der Ausflige und
die Themen sind facettenreich.

Individuelle Touren auf eigene Faust sind
coronabedingt zur Zeit aus Sicherheitsgrinden noch
nicht wieder maoglich. Dafur haben die gefuhrten
Toureninverschiedenen Sprachen aber den Charme,
dass man in kleinen Gruppen beispielsweise nicht in
einem Museum anstehen muss oder in einer kleinen
Gruppe eine Manufaktur fur sich entdecken kann.

> Lesen Sie mehr auf www.vielweib.de
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SO schon ruhig hier — manchmal:
Parallelwelten an Bord
der Costa Smeralda

VERSCHIEDENE WELTEN, VERSCHIEDENE ZEITEN: WARUM ICH AUF DER COSTA SMERALDA MANCHMAL DIE
RUHE AN DECK GENIESSE — UND MICH KURZ DARAUF IN HEITEREM TRUBEL WIEDERFINDE. EINE KREUZFAHRT
ZWISCHEN DEN KULTUREN UND TIPPS FUR PERFEKTES TIMING.

Wo sind die ganzen Menschen?”, frage ich mich
manchmal wdhrend der Kreuzfahrt mit der Costa
Smeralda. Und ab und an auch: ,Ah, hier — aber
warum ist es jetzt so voll?”

Die verschiedenen Passagiere an Bord scheinen
ganz unterschiedliche Vorlieben zu haben. Costa
ist eine italienische Reederei. Das zeigt sich beim
Essen, im Design und auch bei den Passagieren: Es
sind viele, viele Italiener an Bord.

Costa ist aber auch eine internationale Reederei mit
insgesamt 17.000 Mitarbeiter*innen. Es gibt nicht die
eine Bordsprache, es gibt viele Bordsprachen. Jeder
wird ,abgeholt” — irgendwo findet sich immer eine
Mitarbeiterin, die deutsch spricht. Das bedeutet aber

Costa Smeralday \
N\

auch, dass die Lautsprecherdurchsagen in allen
moglichen Sprachen erschallen: auf Italienisch,
auf Englisch, in diversen seltenen Dialekten aus
abgelegenen Bergregionen, man weild es nicht, der
Fluss der Worte, die die Decks erfullen, erscheint
zuweilen endlos. Ein flauschiger Plauderteppich.
Aber dafur sind sie nicht so haufig.

Morgens, wennich aufstehe und die Kabine verlasse,
ist der knallrote Gang auf Deck 10 (Rom!) ganz leer.
Im Treppenhaus sehen mich nur die historischen
Damen der modern interpretierten Kunstwerke
an. Um 8.30 Uhr schlendere ich Uber den Skywalk,
Weitblick Uber das Mittelmeer, und ich begegne auf
meinem Spaziergang nureinem anderen Menschen.

~Der Ozean kennt keine
véllige Ruhe. Das gilt auch
fiir den Ozean des Lebens.”

— MAHATMA GANDHI

Costa | Genussreise Magazin

Der Mann nickt mir wissend zu — vermutlich kommt
auch er aus Deutschland.

An einem Ausflugstag drédngeln sich alle vor dem
Ausgang. Als kdnnte das Schiff verfruht ablegen und
man musste dann schnell zum Hafen schwimmen,
die rettende Kaimauer erreichen. Wer an einem
solchen Landtag an Bord bleibt, hat das Schiff
beinahe fur sich allein.

Die Auldendecks sind bei einer Novemberkreuzfahrt
im Mittelmeer meist menschenleer. Ein paar
frierende Italienerin Daunenjacken,ihnenist deutlich
zu kalt. Die Eis- und Schneegrotte im Wellness-
Bereich finden sie héchst amusant. Freiwillig frieren?
Witziges Konzept!

Die Crew dagegen ist stets Uberall. Wenn ich mich
verlaufe (und das kommt bei mir h&ufiger vor),

> Lesen Sie mehr auf www.romaneundreisen.de

Kirsten Rick

Kirsten Rick schreibt Erlebtes
und Erfundenes: Reportagen
fur gedruckte Zeitschriften
wie das ADAC Reisemagazin
und Romane, die z.B. als eBo-
oks bei dotbooks erscheinen.
Auf ihren Reisen hat sie ihre
Kamera dabei, fur die richtige
Perspektive wirft sie sich auch
mal auf den Boden. Sie lebt
mit ihrer Familie in Hamburg
am Hafen und wudrde gerne
mit zwei Eseln durch Italien
wandern.

( ) romaneundreisen.de

romane_und_reisen

Hinweis: Alle Inhalte
und Bilder auf dieser
Doppelseite
©Kirsten Rick

frage ich einfach jemanden mit Namensschild.
Die wissen Bescheid. In allen Ecken wird gewerkelt,
geputzt, aufgebaut, vorbereitet und serviert. Und
als ich meine Costa Karte vor den Sensor meiner
Kabinentudr halte und diese nicht sofort 6ffnet, lugt
schon mein Kabinenstewart Dito um die Ecke und
schaut, ob er mir helfen kann. Ganz diskret, aber
immer bereit.

Manchmal ist das Schiff ganz still, dann gleitet es
beinahe lautlos Ubers Meer. Dann wird es, wie aus
dem nichts, wieder laut an Bord ...

Costa | Genussreise Magazin
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Leinen los!

So schhmeckt eine Kreuzfahrt mit
3 Kindern auf der Costa Smeralda

SEHNSUCHTIG SCHAUEN MEINE KINDER JEDEM SCHIFF HINTERHER, DAS SIE IN DIVERSEN URLAUBEN SO ZU
GESICHT BEKOMMEN. UND IMMER KOMMT DIE FRAGE: FAHREN WIR AUF KREUZFAHRT? DA ICH DAS THEMA
NICHT WIRKLICH NACHHALTIG FINDE, HABE ICH LANGE GEZOGERT. ABER SCHLIESSLICH UBERWOG DIE
NEUGIER. DAS HABEN WIR AUF DER KREUZFAHRT MIT KINDERN AN BORD DER COSTA SMERALDA ERLEBT.

Hier im Genufldmagazin stellen wir die kulinarischen
Erlebnisse der 5-kdpfigen Familie aus Berlin vor.

> Den gesamten Bericht lesen Sie hier Familie.de

Kreuzfahrt mit Kindern:
Auf ins Familienrestaurant!

Wir waren fast ausschlieBlich zum Mittagessen
im Familienrestaurant ,Tutti a Tavola” und auch
gefrahstlckt haben wir dort 6fter. Die Kellner*innen
waren extrem kinderfreundlich und aufmerksam,
auRerdem war es wirklich ruhig (das hatte ich nicht
erwartet) und es gab alle Speisen, die es in den
anderen Restaurants auch gab. Nur eben in einem
Umfeld, das Kindern und Eltern gefdllt und mit der
schonsten Fensterfront des gesamten Schiffes. Die
Portionen sind Uberall eher Ubersichtlich, was mich

im ersten Moment gewundert hat. Aber dahinter
steckt ein System. Es geht n&dmlich darum, food waste
zu vermeiden. Auf den ersten Blick ist das natudrlich
verwirrend: Eine Kreuzfahrt assoziieren die meisten
von uns doch mit viel und gutem Essen. Und das gibt
es ja auch. Aber wenn man nachhaltig sein moéchte,
dann muss eben auch die Verschwendung von
Lebensmitteln angegangen werden, ohne, dass den
Gdasten dadurch ein Mangel entsteht.

Bei Costa Kreuzfahrten gilt:
Stop food waste!

Die Portionen sind also ausreichend aber nicht riesig.
und ihr kdnnt euch funf oder acht Mal nachbestellen,
da zuckt niemand mit der Wimper. Ihr werdet naturlich
auch nicht gezwungen das Essen aufzuessen, aber ihr
kdnnt nach jeder Portion neu entscheiden: Schaffe
ich das Uberhaupt noch? Ich empfand das als sehr

Costa | Genussreise Magazin

©Costa

hilfreich, gerade auch mit Kindern, die schnell mal
sagen: Jetzt passt aber wirklich gar nichts mehr rein.
Wir verschwenden zuhause kein Essen, da wollte ich
wdhrend der Kreuzfahrt mit den Kindern nun nicht
damit anfangen.

Meine Kinder haben sich manche Speisen dreij, vier
Mal bestellt, weil sie ihnen so gut geschmeckt und sie
Lust darauf hatten. Am Ende waren alle Teller leer, die
B&uche voll und alle glucklich. Und darauf kommt es
an. Ich finde dieses Konzept sehr Gberzeugend, nicht
nur in Bezug auf das Leeressen von Tellern, sondern
auch, weil man manchmal ja gar nicht weif3, ob einem
das Gericht wirklich schmeckt. Da es jeden Tag eine
neue Karte gab und nicht jedes Gericht auf den ersten
Blick versténdlich war, mussen im Zweifelsfall keine
riesigen Mengen vernichtet werden, sondern eben nur
das, was nach dem Probieren nicht geschmeckt hat.

So schmeckt das Essen an Bord der
Costa Smeralda

Aber keine Sorge, wir alle fanden das Essen an
Bord der Costa Smeralda lecker. Wir erndhren uns
vegetarisch, deswegen fielen viele Optionen far uns
raus, aber wir sind IMMER satt und gltcklich geworden.
Wenn das angebotene Menu zu experimentell fur die
Geschmdcker der Kinder war, dann gab es immer die
Maoglichkeit, Klassiker der italienischen Kliche wie Risotto
oder Nudeln mit Tomatensofe zu bestellen. Eins meiner
Kinder hat sich mittags manchmal ausschliefdlich von
Obst erndhrt, sehr zur Freude der Kellner*innen. Es wird
sehrviel moéglich gemacht und wenn alle Stricke reil3en,
dann starzt ihr euch eben auf die Nachtischoptionen.
Das ist vielleicht nicht so gesund, aber unfassbar lecker,
was da so gezaubert wurde.

Costa engagiert sich fiir die Tafeln

Was mich beeindruckt hat: Costa spendet
Lebensmittelreste an die Tafeln. Es bleibt ja immer

Hinweis: Alle Inhalte
und Bilder auf dieser
Seite

© Andrea Zschocher

©Costa Andrea Zschocher

Andrea Zschocher ist seit Uber 10
Jahren als freie Journalistin, (Kin-
der)-Buchautorin, Bloggerin und
Podcasterin tatig. Meist schreibt
die dreifache Mutter fur namhafte
Print- und Onlinemagazine wie
familie.de, stern.de, ZEIT Magazin
oder Leben & Erziehen Uber The-
men, die Familien bewegen. Au-
Rerdem gibt die Journalistin seit
2014 auf ihrem Elternblog ,Runzel-
fulkchen” Einblicke in das Leben
mit drei Kindern. Ihre Blicher sollen
Eltern und Kindern Mut machen,
Uber Kinderbucher spricht sie in
inrem Podcast ,Kinderbuchleben”.
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www.runzelfuesschen.de
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O‘ instagram.com/
runzelfuesschen

facebook.com/
Runzelfuesschen/

mal etwas Ubrig, denn die riesigen Mengen an
Lebensmittel, die fur so eine Kreuzfahrt bestellt
werden mussen, lassen sich dann eben doch nicht
grammgenau verarbeiten. Statt die noch guten Reste
wegzuwerfen, werden sie gespendet.

Ich war in Marseille sogar dabei, als Uberschussige
Llebensmittel an Helfende Ubergeben wurden.
Sie bringen das Essen dann in ihr Buro, wo es an
Bedurftige weiterverteilt wird. Natdrlich steckt da
auch ein ziemlicher burokratischer Aufwand dahinter,
aber beide Seiten schienen das in Kauf zu nehmen,
um Gutes zu tun. Durch Corona ist auch diese
Spendenmaoglichkeit naturlich etwas eingeschrankt,
aber jedes bisschen hilft in meinen Augen sehr.

Costa | Genussreise Magazin
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Dreh auf Costa Smeralda fur
SWeltder Wunder  TV”

Costa Smeralda

Jurgen Drensek

Journalist, TV-Produzent
und Moderator aus Berlin.
Ehrenprdsident der VDRJ
(Vereinigung Deutscher
Reisejournalisten). Verant-
wortlich fur das Urlaubs-
magazin ,Was mit Reisen”
auf Welt der Wunder TV.
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Hinweis: alle Bilder Screen-

shots aus der TV-Reportage
auf Welt der Wunder
© Aixpress/Drensek
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Die besondere italienische
sliRe Leidenschaft

ORANGE FUNKELND WIE DIE UNTERGEHENDE SONNE AM MEER, SMARAGDGRUN WIE DIE KUSTEN AUF
SARDINIEN, RUBINROT WIE DIE TOSKANISCHE STADT SIENA - SO KREIERT UND GENIESST MAN DESSERTS AN

BORD DER COSTA KREUZFAHRTSCHIFFE.

Eine kulinarische Reise durch Italien umfasst nicht nur
Pizza, Pasta und Eis, sondern bietet auch eine Vielzahl
ungewodhnlicher Geschmackserlebnisse. Gutes Essen
und Kreuzfahrt gehéren einfach zusammen. Kommt
dann noch Italien ins Spiel, dann reden wir von einem
besonderen kulinarischen Erlebnis. Italy’s Finest ist
der Name des vielfdltigen kulinarischen Konzepts von
Costa. Gekront werden die italienischen Mahlzeiten
mit fabelhaften Desserts. Maestro Riccardo Bellaera
konzipiert die fantastischen sufien Sunden an Bord.
Der 49jahrige gehort zu den besten Patissiers der
Welt. Seine Desserts sind mehr als ein stiRer Abschluss
eines guten Dinners — Bellaeras Nachspeisen sind
Kunstwerke!

Der beriihmte Sterne-Patissier
Riccardo revolutioniert die Dessert-
kiache

Riccardo Bellaera arbeitet seit 20 Jahren auf hoher
See und ist seit September 2012 Corporate Pastry &
Bakery Chef fur die gesamte Costa Flotte.

Entdeckt wurde der sizilianische Ausnahme-Patissier
von dem Meister aller Meister, Ignio Massari, der ihn
seitdem protegiert. In den vergangenen drei Jahren
hat Belloera die héchsten Preise und Auszeichnungen
der Szene abgerdumt: ,World Pastry Star”, ,Luxury
Pastry in the World". Er hat die Konditorei der Kreuzfahrt
revolutioniert und hebt das Konditoren-Handwerk als
Kunst in die ,Haute Patisserie”.

Entdeckt wurde der sizilianische
Ausnahme-Patissier von dem Mei-
ster aller Meister, Ignio Massari, der
ihn seitdem protegiert. In den ver-
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gangenen drei Jahren hat Bellaera
die héchsten Preise und Auszei-
chnungen der Szene abgerdaumt:
~World Pastry Star”, ,,Luxury Pastry
in the World”. Er hat die Konditorei
der Kreuzfahrt revolutioniert und
hebt das Konditoren-Handwerk als
Kunst in die ,,Haute Patisserie”

Riccardo Bellaera und sein Maestro sowie Mentor
Iginio Massari sind in Italien echte Gréfien, aus
Fernsehen und Presse nicht weg zu denken. Bei uns
im deutschsprachigen Raum sind die Weltklasse-
Patissiers noch Geheimtipps.

Auf zwolf Costa Schiffen rund um den Globus
wollen taglich tausende Gdste mit einer Auswahl
an Desserts ,made in ltaly” verwdéhnt werden. Die
Herstellung von Desserts soll standardisiert und
gleichzeitig auf hdchstem Niveau umgesetzt werden.
Dafur braucht es braucht ein engagiertes Team, die
besten italienischen Zutaten, Planungswissen und vor
allem einen bemerkenswerten Kopf wie Bellaera. Mit
seinem Koénnen und seiner Kreativitdt fuhrt er mehr
als 200 Mitarbeiter, bildet sein Team aus und schult
sie fortwdhrend. Das Ergebnis sind fur die Gdste einer
Costa Kreuzfahrt fantastische Desserts, die in Asthetik
und Geschmack seinesgleichen suchen. Dekoration
und Plating sind einfach aber elegant.

Die italienischen Desserts auf Costa
Kreuzfahrten begeistern Gdéste auf
der ganzen Welt!

Riccardo Bellaera ist ein Perfektionist, der standig
neue lIdeen entwickelt. In jedem Kuchen oder
Gebdck spurt man die Leidenschaft des Sizilianers

Costa | Genussreise Magazin

w»Riccardo Bellaera ist seit
September 2012 Corporate
Pastry & Bakery Chef der

gesamten Costa Flotte”
— TANJA NEUMANN

©Costa Crociere

und schmeckt die Aromen seiner besonderen
Erfindung - das ist Italien pur!

~Smeraldo” beispielsweise ist eine Hommage an die
Smaragdkuste, eine wunderschdne Buchtim Norden
Sardiniens. Wie ein Schmuckstlck funkelt diese
Dessertkugel auf dem Teller. Unter einem raffiniert
geblasenen Zuckermantel verbirgt sich kostliches
Gebdck: Pistazienkuchen mit Zitronenquark, Mascar-
ponecreme und Pistazienmousse.

Das Dessert ,Oriente” ist eines der beliebtesten
Nachtische an Bord der Costa. Maestro Bellaera
kreierte damit ein ausgefallenes Aromenfeuerwerk:
Schokolade- und  Sichuanpfeffer-Creme  mit
leichter Mangonote, dazu Wasabikrokant. Creme
trifft Knusprigkeit, SURke spielt mit SGure und leichter

Costa begeistert — Vielweib on Tour

Schdrfe — einfach geniall Aber eben auch nicht
genial einfach ...

LLussuria”ist kein gewdhnlicher Schokoladendessert.
Wie deutsche Bedeutung vermuten lasst, schmeckt
man aromatisch den verlockenden Suden ltaliens
und spurt férmlich bei jedem Happen die gesamte
italienische Leidenschaft. Schokoladiger Bisquit
trifft auf knackige Schokolade wird umrahmt von
einer fein cremigen Kaffeesahnefullung. Ein Hauch
von Minze rundet das Geschmackserlebnis perfekt
ab, lasst die Zunge mit gleichermalien sufRen und
erfrischenden Aromen im Mund tanzen.

Fur die Reisesehnsucht schenkt uns Maestro
Riccardo Bellaera sein Rezept ,Lussuria”.

~Unwiderstehlich gut!

Hinweis: Textinhalte
auf dieser Doppelseite
©Tanja Neumann

Italienische Desserts sind
an Bord der Costa sehr

beliebt.”
_ TANJA NEUMANN

©Riccardo Bellaera
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LUSSURIA

- VON MAESTRO RICCARDO BELLAERA -
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STERNE-PATISSIER

Riccardo Bellaera

O‘ WWW. instagram.com/
riccardobellaera

1559 Zartbitterschokolade 70 %
155 g Butter

1859 ganze Eier

2979 Zucker

5g Agimontana-Vanillepaste
1n2g Menl

40g Kakaopulver

300g frische Sahne
104 g gerdstete Kaffeebohnen

379 Zucker

1 kleine Prise Pektin x58

3009 Kaffee-Aufguss

5g Agimontana-Vanillepaste
1 kleine Prise Salz

©Costa Crociere

~Lussuria ist kein
gewohnlicher Schokoladen-
dessert. Hier schmeckt man

Italien pur!”
— TANJA NEUMANN

©Riccardo Bellaera

1. Schritt

Butter und Schokolade gemeinsam schmelzen. In einer
Kichenmaschine die ganzen Eier aufschlagen und nach und
nach den Zucker und die Vanille hinzufugen. Sobald die Masse
weild und schaumig ist, die geschmolzene Butter-Schokolade
hinzufigen und vorsichtig von unten nach oben verrdhren.
Mehl und Kakaopulver sieben und der Mischung hinzufigen. Bei
175°C etwa 35 Minuten backen und vollsténdig abkuhlen lassen,
bevor man sie in 3,5 x 10 cm golde Rechtecke teilt.

2. Schritt

Die Sahne in einem kleinen Kochtopf erhitzen. In ein sauberes
Gefdlz umfullen, die Kaffeebohnen hinzufigen und mit
Frischhaltefolie abdecken. Uber Nacht einziehen lassen. Am
ndchsten Tag abfiltern, den Aufguss mit frischer Sahne auf sein
ursprungliches Gewicht bringen und beiseite stellen.

3. Schritt

Pektin und Zucker miteinander vermischen. Den Kaffeeaufguss
mit der Vanille und einer Prise Salz aufkochen lassen. Die Pektin-
Zucker-Mischung hinzufigen und mit einem Stabmixer verrthren.
Eine Minute lang kochen, um das Pektin zu aktivieren. In ein
sauberes Gefdld abseihen und die Creme mit Frischhaltefolie
abkuhlen lassen. Vor der Verwendung in einer Kichenmaschine
bis zur gewunschten Konsistenz aufschlagen.
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15g frische Minzblatter
3604 frische Sahne

30g Gelatinemasse
259 Wasser

360g Minze-Aufguss

1g Agar-Agar

17 g Glukosesirup

2309 70%ige Zartbitter-
schokolade

172 g Butter
200g Zucker

1 Prise Salz Salz
509 ganze Eier
188g Mehl

63 g Kakaopulver
59g Trockenhefe

1359 Zucker
190g Wasser
56 g Kakaopulver
115g Sahne

Minzblatter
Schokolade mit Siebdruck-
dekoration 3,5 x 10 cm

Guten Appetit!

Hinweis: Rezept von
Riccardo Bellaera
und Ubersetzung ins
deutsche von

Tanja Neumann
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5g Agimontana-Vanillepaste

4. Schritt

Die Minze gut waschen und trocknen. Die Sahne zum Kochen
bringen und die Minze Uber Nacht mit Folie abgedeckt ziehen
lassen. Abseihen, den Aufguss mit frischer Sahne auf sein
ursprungliches Gewicht bringen und beiseite stellen.

5. Schritt

Den Minzeaufguss, das Agar-Agar und den Glukosesirup und
die Gelatinemasse in dem kochenden Wassser auflésen
und Uber die Schokolade giefden. Mit einem Stabmixer
emulgieren. In ein sauberes Gefdld filtern und im Kuhlschrank
auskristallisieren lassen. Nach dem Gelieren in 3,5 x 10 cm gole
Rechtecke portionieren und die cremige Masse im Kuhlschrank
aufbewahren.

6. Schritt

Butter, Zucker, Vanillepaste und eine Prise Salz in einer
Kichenmaschine mit Paddelaufsatz mixen. Die Eier langsam
zufugen. Mehl und Kakaopulver zusammen zur Mischung
hinzufugen. Die Masse durch ein weitmaschiges Sieb auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei 160°C 10-15
Minuten backen. Sobald die Masse kalt ist, in unregelmagige
Stlcke brechen. Durchsieben, um den Staub zu entfernen, und
den Rest aufbewahren.

7. Schritt:

Zucker und Wasser zum Kochen bringen, den Kakao hinzufugen
und erneut aufkochen lassen. Die Sahne hinzufugen und weiter
rihren. Wenn die gewunschte Konsistenz erreicht ist, abseihen
und abkuhlen. Im Kdhischrank aufbewahren.

8. Schritt

Die Schokoladensofie mit einem Loffel auf einem Teller verteilen.
Ein Rechteck aus Schokoladenbiskuit in die Mitte legen und die
Sahnesauce darauf verteilen. Ein Blatt temperierte Schokolade
mit fiigranem Musterdruck auflegen und mit 4 Spitzen
Kaffeesahne aus der Tulle mit einem Spritzbeutel bestreichen.
Einige Kakao-Biskuit-Ecken um die Creme legen und ein zweites
Blatt temperierte Schokolade auflegen. Mit Hilfe eines Spachtels
vorsichtig leichten Druck austiben. 3 kleine Kaffeerahmspitzen
anrichten, mit einem Minzblatt und einigen Kakao-Biskuit-Ecken
dekorieren. Servieren.
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Zutaten
Rezept

Taste of Spain
Churros

SPANISCHE HAFEN WIE BARCELONA ODER PALMA DE MALLORCA GEHOREN ZU EINER COSTA KREUZFAHRT
WIE DER SONNENUNTERGANG AUF DEM MITTELMEER.
Fiir die Churros: Fir die SchokoladensoRe:
240 ml Wasser 120 ml Sahne
Wer Spanien besucht, ohne in einer Churreria  Wer zu Hause etwas Urlaubsfeeling aufleben lassen 60 g Butter 1/4 TL Vanille Extrakt
gewesen zu sein und zuckrig-zimtige Churros madchte, kann das mit Mini Churros ganz einfach 2 EL Zucker 2 EL brauner Zucker
probiert zu haben, hat leider etwas verpasst. Egal  tun. Dazu vielleicht noch ein starker Espresso und Prise Salz 2 TL Kakao
zu welcher Tageszeit, von frih morgens bis spdt in  schon fuhlt man sich wie auf einer spanischen 110g Mehl (Type 550) Prise Salz
die Nacht, Churros mit Schokoladensofl3e sind ein  Flaniermeile. 1Ei (L) 50 g Zartbitterschokolade,
allseits beliebter Snack. Ol zum Frittieren gehackt
Zucker-Zimt-Mischung

Marc Kromer

Marc Kromer verwéhnt seine
Leser seit Uber 8 Jahren auf
seinem Foodblog mit Lecke-
reien aus der ganzen Welt.

( ) baketotheroots.de

L]
O ' baketotheroots

baketotheroots

baketotheroots
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Hinweis: Alle Inhalte
und Bilder auf dieser
Doppelseite

©Marc Kromer

Churros mit SchokoladensolRe

16
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1. Schritt

Das Wasser mit der Butter, Zucker und Salzin einen
Topf geben und zum Kochen bringen. Sobald
das Wasser kocht, das Mehl dazugeben und gut
verrhren, bis sich ein grofRer Klumpen Teig bildet.
Der Teig ist perfekt, wenn sich am Boden des
Topfes eine helle Schicht bildet und sich der Teig
leicht vom Boden und den Seiten des Topfes I6st.
Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen.

2. Schritt

Wenn der Teig etwas abgekuhlt ist, das Ei
dazugeben und mit einem Holzl6ffel oder einem
Handruhrer zu einem glatten Teig verarbeiten.
Hier sollte man schnell arbeiten, damit das Ei
nicht gerinnt. Den Teig in einen Spritzbeutel mit
groflRer Sterntulle fullen und zur Seite legen.

3. Schritt

Das Ol in einen Topf oder Pfanne mit hohem Rand
geben und erhitzen. Das Ol ist heiR genug, wenn
man einen Holzloffel ins Ol halt und sich Blasen
bilden. Den Teig in etwa 10cm lange Teigstrange
spritzen und mit einer Schere abschneiden. Das
kann man entweder direkt im Ol machen, oder auf
einem Stuck Backpapier und dann ins Ol geben.
Nicht zu viele Churros auf einmal ins Fett geben, da
die Temperatur sonst zu stark fallt und die Churros
auch zusammenleben kénnen. Die Teigwurste so
lange frittieren, bis sie nach oben steigen und eine
goldbraune Farbe bekommen haben. Aus dem Ol
herausfischen, auf einem Papiertuch etwas abtrop-
fenlassen und dannin einer Mischung aus Zimt und
Zucker rollen, bis sie komplett damit bedeckt sind.

4. Schritt

Fur die Schokoladensofie die Sahne zusammen mit
dem Vanille Extrakt, braunem Zucker, Kakao und Salz
in eine mikrowellensichere Schussel geben und in
mehreren Schritten erhitzen — zwischendurch immer
wieder mal umrUhren. Die gehackte Schokolade dann
in die heilRe Sahnemischung geben und fur 2-3 Minuten
stehen lassen, dann umruhren und so lange ruhren,
bis eine glatte Schokoladensofde entstanden ist. Die
Churros mit der warmen Sofe servieren.

Guten Appetit!
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Taste of Wine

Die dreil B's des Piemont: Barolo,
Barbaresco, Barbera

DAS PIEMONT IST AUF EINEM TAGESAUSFLUG VON SAVONA GUT ZU ERREICHEN. DIE REGION IST DAS
EPIZENTRUM DER ITALIENISCHEN DELIKATESSEN. AUS DEM KLEINEN ANBAUGEBIET SUDWESTLICH DER
TRUFFELMETROPOLE ALBA KOMMT EINER DER GANZ GROSSEN WEINE ITALIENS: DER BAROLO.

Barolo — Kénig der italienischen Rotweine. Unnahbar,
schwermutig wie das Piemont im Herbstnebel, so
prdsentierte er sich Uneingeweihten, wenn er zu jung
getrunken wird. Ein Barolo ist nichts zum Kuscheln.
L&dsst man ihm Zeit, belohnt er einen allerdings mit
der Vielschichtigkeit eines ganz grofien Weines.
Barolo war immer auch ein Wein der Konige. Im
Piemont lebte die Aristokratie, préchtige Schlésser
reihen sich um den gleichnamigen Ort Barolo. Der
Adel besald Weinberge und durch gute Kontakte
zum Herrscherhaus Savoyen landete der Wein
auf koéniglichen Tafeln jenseits des Piemonts. Im
19. Jahrhundert galt Barolo als moderner Wein, da
dieser nach dem Vorbild des Bordeaux komplett
durchgegoren und damit trocken war — ein Novum
zu dieser Zeit.

- A
4

Triffel aus dem Plemonte ™
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Wenn Barolo als Koénig der Rotweine ltaliens gilt,
dann darf sich Barbaresco als Prinz bezeichnen.
Tatsachlich haben beide Weine einiges gemeinsam.
Sie werden sortenrein aus Nebbiolo gekeltert. Die
anspruchsvolle Edelsorte beansprucht beste Lagen.
Barbaresco wdchst nahe der Truffelhauptstadt
Alba auf Bdden, die denen des Barolos dhneln.
Das Ortchen Barbaresco liegt nordostlich der
Traffelmetropole Alba. Die Nebbiolo-Traube reift
friher hier und die Weine prdsentieren sich etwas
leichter als Barolo. Qualitativ steht Barbaresco
einem Barolo jedoch in nichts nach. Die dritte
bekannte Traube der Region heildt Barbera und wird
Uberall im Piemont angebaut. Sie liefert rubinrote,
fruchtbetonte Weine fur jeden Anlass. Wegen seiner
lebendigen Sdure ist Barbera ein Klassiker zu Pasta
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mit Tomatensauce. Barolo und Barbaresco passen
ebenso perfekt zum Essen. Vor allem zu einer ganz
besonderen Delikatesse aus dem Piemont: Truffel.
Zusammen mit der aromatischen Knolle aus dem

nahe gelegenen Alba krénen beide jede Pasta.

Zum Reisebericht von Antje Seeling —
auf der Costa Smeralda geht es hier

Hinweis: Alle Inhalte
und Bilder auf dieser
Doppelseite

©Antje Seeling

Antje Seeling

ist Reisejournalistin, Buchau-
torin und liebt es draufRen zu
sein — bei jedem Wetter. Wenn
sich das Ganze dann noch
mit kulinarischen Genussen
verbinden I@sst, umso besser.
Uber ihre Erlebnisse schrei-
bt sie auch in ihrem Blogma-
gazin Delicious Travel (www.
delicioustravel.de). Seit 2012
lebt sie am Rand von Stuttgart,
fuhlt sich aber schon lange
nicht mehr als Neig'schmeckte.
Nur das Schwdbeln Uberlésst
sie den Eingeborenen.

L )
\ J

www.delicioustravel.de

LJ
O @delicious_travel
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Taste of Italy
Torta della Nonna.

Was macht man, wenn man von einer wundervollen
Costa Kreuzfahrt zurickkommt und von Fernweh
geplagt zu Hause auf dem Sofa sitzt? Ganz einfach:
Man backt sich eine ,Torta della Nonna”, den
Inbegriff eines italienischen Kuchens!

Hinweis: Alle Inhalte
und Bilder auf dieser
Doppelseite

© Andrea Natschke

>’

Andrea Natschke

Andrea Natschke schreibt seit
mehr als 9 Jahren auf ihrem
Foodblog “Ziimtkeks und Apfel-
tarte” Sie liebt Cheesecake, das
Reisen, guten Wein und Kaffee
und lebt mit ihren vier M&nnern
in der N&he von Frankfurt.
Fur die Zukunft hat sie sich
vorgenommen, noch viel mehr
die Welt zu erkunden und diese
Erlebnisse dann — kombiniert mit
den kulinarischen Einflussen —
aufzuschreiben und ihre Leser zu
inspirieren.

[ \ www.zimtkeks-
undapfeltarte.com

O' www.instagram.com/
zimtkeksundapfeltarte/

Dann bereitet man sich einen guten Espresso,
genieldt in Ruhe ein Stuckchen dieser tollen Tarte
und im Handumdrehen hat man italienisches
Stimmengemurmel um sich herum, die Sonne auf
dem Gesicht und die leichte Brise in den Haaren!
Ich schworelll g

,,Tortgello Nonna“
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Zutaten
Rezept.

2 Eier (M)
1 EL Abrieb einer Bio-Orange
30 g Menhl

1. Schritt

Alle Zutaten far den Teig in die Schussel der
Kichenmaschine geben und mit dem Knethak-
en zu einem krumeligen Murbteig kneten. Aus der
Schussel nehmen und schnell mit den Handen
zusammenfugen, dann in Frischhaltefolie wickeln
und fur ca. 45 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
Inzwischen die Vanillecreme zubereiten: Dafur die
Milch in einen Topf giefden, ein Stuck Schale aus
der geriebenen Orange abschneiden und zufu-
gen, die Milch auf mittlerer Stufe erwérmen. Die
Vanilleschote der L&dnge nach aufschneiden, das
Mark entfernen und Mark sowie Schote ebenfalls
zur Orangenmilch geben. Die warme Milch vom
Herd nehmen und ein wenig ziehen lassen.

2. Schritt

Die Eier mit dem Zucker in einer Schussel cremig
schlagen, dann Stérke und Mehl zuflgen und glatt
rahren. Die Orangenschale und die Vanilleschote
aus der Milch entfernen, die Eiercreme hinein-
rahren und die Milch dann vorsichtig und lang-
sam aufkochen, bis ein cremiger Pudding
entsteht. Wahrenddessen immer ruhren! Vom
Herd nehmen, mit Frischhaltefolie abdecken und
etwas abkuhlen lassen.

ein grolRes Stuck Schale
einer Bio-Orange
30 g Speisestdarke

Zutaten fiir eine Form von 26 — 28 cm Durchmesser:

Teig: Fir die Vanillecreme:

375 g Menl 750 ml Milch 30 g Pinienkerne

160 g Butter kalt, in Stlcken Mark einer Vanilleschote Puderzucker zum Best&uben
100 g Zucker 3 Fier

1 Prise Salz

3. Schritt

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Teig halbieren und ausrollen (etwas
groRer als die Form fur den Rand). Vorsichtig in
die gebutterte Form legen, dann mit einer Ga-
bel in gleichmdRigen Abstdnden in den Boden
stechen. Nun die etwas abgekuhlte Creme auf
den Boden geben. Den zweiten Teil des Teiges
ebenfalls ausrollen und als Deckel auf den Teig
legen, auch hier ganz vorsichtig mit einer Gabel
ein paar Mal hinein stechen. Nun am besten mit
dem Rollholz einmal ringsherum Uber die Kante
fahren, den Uberschussigen Teig abnehmen und
die Tarte so verschlielden.

4. Schritt

Mit den Pinienkernen bestreuen und im vor-
geheizten Backofen fur ca. 45 bis 50 Minuten
goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen
und auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestduben.Buon Appetito!

Guten Appetit!

Costa | Genussreise Magazin
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FUnf Profi-Tipps:

Das perfekte Food-Foto
fur den Kreuzfahrt-Post

SCHON ANGERICHTETES ESSEN ZU FOTOGRAFIEREN UND ONLINE MIT FREUNDEN ZU TEILEN IST BEINAHE SO
ALT WIE DIE ENTSPRECHENDEN SOCIAL MEDIA PLATTFORMEN SELBST. GERADE AUF EINER KREUZFAHRT, WO
MEHRGANGE-MENUS RAFFINIERT SERVIERT ZUM ANBEISSEN AUSSEHEN, WIRD GEPOSTED WAS DAS ZEUG
HALT. ABER WAS IST ZU BEACHTEN, WENN MAN STATT EINEM SCHNELLEN SCHNAPPSCHUSS IN SEINEM FEED

ECHTE HINGUCKER PRASENTIEREN MOCHTE?

Schdon angerichtetes Essen zu fotografieren und
online mit Freunden zu teilen ist beinahe so alt
wie die entsprechenden Social Media Plattformen
selbst. Aber was, wenn man in seinem Feed
mehr prdasentieren madchte als einen schnellen
Schnappschuss vom Sonntagsbraten, auf dendiverse
Filter gelegt wurden? Wir haben mit Food-Fotograf
Alexander Walter gesprochen, der bereits Gerichte
far zahlreiche Unternehmen, Blcher und Magazine
schmackhaft inszeniert hat. Er verrat, welche Faktoren
fUr das perfekte Food-Foto eine Rolle spielen und
wie beispielsweise eine simple Anpassung des
Kamerawinkels Wunder bewirken kann.

Tipp 1: Einfach anfangen und
Erfahrungen sammeln

DasperfekteFood-Fotoinspiriert,Neuesauszuprobieren
und macht allem voran naturlich Appetit. Neben dem
Essenselbst, sinddie AusgestaltungdesBildausschnitts
sowie die Requisiten ebenso wichtig. Das fertige Bild
ist also stets ein Zusammenspiel vieler kleiner und
groféer Details. Der wichtigste Schritt, die eigene Food-
Fotografie auf das ndchste Level zu heben, ist jedoch
einfach anzufangen und auszuprobieren. Gerade
der Herstellungsprozess eines Gerichts bietet viele

Moglichkeiten abseits der Darstellung der fertigen
Mahlzeit. In der Zubereitung bietet sich beispielsweise
die Mdoglichkeit, die Geschichte hinter dem fertigen
Gericht mit stilvollen Fotos einzufangen und dem
spdteren Gericht so noch mehr Charakter zu verleihen.

Tipp 2: Der richtige Rahmen

In der Food-Fotografie ist es wichtig, das Hauptmotiv
gut in Szene zu setzen. Das schénste Gericht
verblasst, wenn der Untergrund oder das Umfeld
nicht ebenfalls ansprechend dekoriert sind. In der
Herstellung kénnen beispielsweise einzelne Zutaten
unfokussiert in den Vordergrund gelegt werden,

wdahrend die Kamera den n&chsten Messerschnitt
im Fokus hat. Ist das Gericht beispielsweise sehr
opulent, bietet sich ein entsprechend eingedeckter
Tisch als Umfeld an. Vorsicht: Die Umgebung soll
dabei nur als Unterstutzung fur das Hauptmotiv
dienen und nicht die volle Aufmerksamkeit des
Betrachters auf sich ziehen.

Tipp 3: Der Winkel

Das wichtigste zuerst: Den EINEN Winkel gibt es in der
Food-Fotografie nicht. In sozialen Netzwerken wird
hd&ufig eine 45° Draufsicht auf das Motiv verwendet, da
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es zwar immer irgendwie funktioniert, das Foto aber
auch sehr austauschbar und langweilig macht. Ein
Perspektivwechsel kann hier wahre Wunder bewirken.
Eindimensionale Gerichte wie beispielsweise Suppen
eignhen sich fUr eine senkrechte Kameraposition,
wdhrend ein Smoothie in einem hohen Glas eher fur
eine tiefe Kaomeraposition ideal ist. Wenn das fertige
Motiv ansprechend angerichtet ist oder vielleicht
auch mit diversen Farben und Strukturen spielt, kann
eine Nahaufnahme ebenfalls fUr grofde Augen sorgen.

Tipp 4: Es werde Licht

Ohne die richtige Beleuchtung kommt kein
guter Food-Fotograf aus. Wd&hrend die Profis mit
diversen Leuchtmitteln in Studios fur die idealen
Lichtverhdltnisse sorgen mussen, reicht far den
Einstieg bereits der richtige Umgang mit der
Lichtquelle, die uns Mutter Natur zur Verfugung stellt.
Wer sich am heimischen Fensterbrett eine kleine Foto-
Ecke einrichten kann, findet hier ausreichend Licht fur

Hinweis: Alle Inhalte
und Bilder auf dieser
Doppelseite

© Alexander Wallter,
Sony Deutschland

schone, naturliche Aufnahmen. Wichtig ist dabei nur,
direkte Sonneneinstrahlung zu vermeiden und ein
Fensterim Schatten als Lichtquelle zu verwenden. Aber
auch an bedeckten Tagen lassen sich traumhafte
Lichtverhdltnisse fur die Food-Fotografie nutzen. Auch
im Gegenlicht kdnnen sehr interessante und vor allem
abwechslungsreiche Schnappschusse entstehen.

Tipp 5: Die richtige Ausriistung

Wer schoéne Food-Fotos schiefden und sich mit
der Materie vertraut machen will, kann sich furs
Erste sehr lange auf die Kameras im eigenen
Smartphone sowie ein paar Handgriffe in Apps
fur Bildbearbeitung verlassen. Wer aber deutlich
professioneller fotografieren mochte, sollte laut
Alexander Walter auf eine Systemkamera mit
Wechselobjektiven setzen. Die hohere Flexibilitat
durch die grofde Objektivauswahl auf dem Markt
eréffnet viele neue und spannende Moglichkeiten.
Alexander Walter verwendet fUr die Food-Fotografie
beispielsweise verschiedene Makro-Objektive mit
einer Brennweite von 60-100 Millimetern, da er viel
im Nahbereich arbeitet und der Fokus bis in den
Nahbereich eine sehr gute Leistung liefert.

ZV-E10 Vlog-Kamera mit Wechselobjektiv: Dank kompakter Abmessungen und

wechselbarem Objektiv ideal fur Einsteiger

Objektiv SEL-1018: Superweitwinkel-Objektiv mit eindrucksvollem Zoom
Alpha 7C Vollformatkamera: Herausragende Bildqualitdt fur ambitionierte Anwender

Drei kompakte G Objektive mit Festbrennweite: 50, 40 oder 24 Millimeter,
kleine und leichte Gehduse fur maximale Flexibilitdt beim Shooting

Costa | Genussreise Magazin
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NEU AB 5. MARZ
Nachhaltige Kreuzfahrt: Costa Toscana
Bereits das 2. Flussiggas (LNG) - Schiff der
Costa Flotte ist im westlichen Mittelmeer
unterwegs.
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Veranstalter: Costa Crociere S. p. A. » Piazza Piccapietra, 48 - 16121 Genua
Italien Reprdsentanz in Deutschland: Costa Kreuzfahrten — Niederlassung der Costa Crociere S. p. A.
Am Sandtorkai 39 « 20457 Hamburg « Costa Verkaufsservice fur Reiseburos: Tel. 040 [ 57012 12 12



