Das edle interieur der Benaco setzt aktuelle Akzente

Bei der 909 Benaco wurde das innovative Gestaltungskonzept fortgesetzt

Royaler Traum

Mit ihrem allerneuesten Projekt, der 909 Benaco, setzte das Entwicklungs-
team die innovative Gestaltung fort. Der zweimotorige Daycruiser mit Kajii-
te ist mit fiber 9 m das bislang lingste Frauscher-Boot - und wohl auch das
auflergewohnlichste. Auch bei ihm bewies Gebetsroither sein Gespiir fiir in-
dividuelles wie funktionales Design: ,,Die Sitzflichen an Bord wurden mit
Karo abgesteppt. Dieses Muster erhoht nicht nur den Sitzkomfort sondern ist
auch optisch eine Differenzierung. Fiir den Innenausbau verwendete er ed-
les Makassar-Holz. ,,In der Kajiit-Architektur wurde in letzter Zeit sehr viel
mit hellen Holzern gearbeitet, das war mir zu abgestumpft. Mit diesem
dunkleren Holz méchte ich aktuelle Akzente setzen. Fiir die Beziige in der
Kajiite wihlte Gebetsroither - entgegen den typischen Materialien wie
Kunstleder - hellen Kordsamt. Doch nicht nur im Innenausbau, auch beim
Rumpfdesign setzt die Werft neue Trends. ,,Wir haben die aggressivere Ste-
venform der Lido mit dem sanfteren Heckauslauf der St. Tropez kom-
biniert.“ Vollendet wird der mondine Benaco-Style durch die Rumpffarbe in
gold-gelb. Den Kunden gefillt's: Obwohl die 909 Benaco erst auf der boot in
Diisseldorf ihre offizielle Premiere feiert, sind bereits jetzt fiinf Modelle ver-
kauft. Dieser Erfolg spornt auch den Designer zu neuen Taten an: ,Mein
Traum ist es, mein eigenes Boot zu entwerfen - eine echte Kini Royal.“
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QL Bootstrimm-
System mit Auto-
Trimm Option

"

Mehr Spal3,
mehr Komfort!

Das revolutiondre QL Bootstrimm-System
bietet mit der neuen Auto-Trimm Option,
inklusive innovativer GPS-Technologie, noch
mehr Komfort und Sicherheit. Driicken Sie die
A-Taste und die Automatik Gibernimmt den
Trimmjob. Das QL-Trimm-System arbeitet voll-
standig elektrisch, ist einfach zu installieren,
korrosionsfrei und dulerst wartungsarm. Die
neue QL Auto-Trimm Option erhalten Sie
auch zum Nachriisten von bestehenden QL

Bootstrimm-Systemen.

Marine Accessories
By Volvo Penta

QL - Quality Line - ausgewihites Bootszubehdr
im Vertrieb von Volvo Penta
info.vpce@volvo.com ; www.volvopenta.de.

www.qlmarine.com
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Wwinterminestrone

Quer Beet

Herbst und Winter sind die klassischen Jahreszeiten fir kraftige Suppen. Aber es muss

nicht immer Fleisch im Topf sein. Harry de Schepper steuert heute sein Rezept einer

Minestrone, einer italienischen Gemusesuppe bei. Am Herd vermissen wir ihn auch in

dieser Folge, denn Harry wurde stolzer Opa eines kleinen Jungen - Gluckwunsch!

Region in Italien hat besondere Zutaten die von wei-
£en Bohnen bis zu Speck reichen. Nicht anders verhilt
es sich ja auch mit unserer deutschen Gemiisesuppe. Da kann

R ezepte fur Minestrone gibt es wie Sand am Meer. Jede

Die Méhren klein schneiden

Den Lauch emincieren Broccoli-Rdschen auslosen

reinkommen, auf was die Mannschaft gerade Lust hat - quer
Beet eben. In Harrys Rezept dominieren Lauch und Sellerie.
Damit aber auch die iibrigen Zutaten ihren Teil zum Ge-
schmack beitragen, werden die einzelnen Gemiisesorten nach
dem Putzen unterschiedlich zerteilt. Die Zwiebeln werden
grob gehackt, die Mohren halbiert und anschlieffend in Schei-

Gesundes Gemuse frisch auf den Tisch: Dies
sind die Grundbestandteile unserer Winter-
minestrone: Lauch, Stangensellerie, Knollen-
sellerie, Broccoli, Zucchini, Paprika,

Mohren, Tomaten,

Knoblauch und

Zwiebeln

Zwei Essloffel Olivendl in den Topf

Paprika zerteilen
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ben geschnitten. Stauden- und Knollensellerie werden eben-
falls grob zerteilt, die Lauchstange aber eminciert. Bitte was
geschieht dem Lauch? Nun, die Vokabel aus der Profi-Kiiche
bedeutet nichts anderes, als dass das zu bearbeitende Produkt
in sehr feine Streifen oder Scheiben geschnitten wird. Beim
Knoblauch ist Harry dann wieder weniger zimperlich. Der
kommt kurzerhand in die Presse!

Das Gemiuse wird nun in einem groflen Topf mit zwei Esslof-
feln Olivens! und 50 g wildem Reis so lange angebraten, bis es
glasig wird. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen und
dann mit der Hithnerbriihe, die auch aus der Instantpackung
stammen darf, abloschen und zum Kochen bringen. Wer einen
passenden Backofen zur Hand hat, heizt diesen auf 100° C vor
und schiebt den Topf fiir etwa 35 Minuten hinein. Als Alterna-
tive kann man den Gemiisesud aber auch bei niedriger Tem-
peratur fiir 25 Minuten kocheln lassen. Die Zeit wird genutzt
um den Broccoli, die Zucchini, die Paprikas und die Tomaten
zu putzen und zu zerlegen. Auch hier verlangt unser Kiichen-
chef eine unterschiedliche Behandlung der Produkte. Aus dem
Broccoli werden kleine Roschen gelést, die Zucchini in grofle
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Die Zutaten

1/2 TL gemahlener Zimt
1 TL Gelbwurz

1 EL Kreuzkiimmel

1 EL Korianderkérner
1/2 EL schwarzer Pfeffer
1/2 Muskatnuss

2 TL Ingwerpulver

3-4 Nelken- und
Muskatbliten

1 Lorbeerblatt
Safranfaden

2-3 Wacholderbeeren

1 Kardamomkapsel

Die Zubereitung
Alle Zutaten in einen
Méorser geben und mit
dem Pistill so lange ver-
reiben, bis ein leicht
klebriges Pulver ent-
steht.

Riecht gut - schmeckt gut!

www.blue-yachting.de

BluS Yachfing i

Volvo Penta 2 x 350 IPS

35% besserer Wirkungsgrad

20% hohere Geschwindigkeit
16% starkere Beschleunigung

30% weniger Kraftstoffverbrauch

50% weniger Gerdusch
leicht wie Autofahren

problemios Anlegen
mit Joystick '
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Winterminestrone

Die Zutaten

2 Zwiebeln je 1 rote, gelbe und griine
2 Mohren Paprika

1 Stange Lauch 3 Tomaten

2 Stangen Stauden- Schnittlauch, Kerbel,
sellerie Basilikum, glatte

1/4 Knollensellerie Petersilie

2 Knoblauchzehen 50 g wilder Reis
150 g Broccoli 3 | Hihnerbriihe
1 Zucchini 1 TL Ras al Hanout

Das Kiichenmaterial
Messer und Schneidebrett
1 groBer Topf

Salz- und Pfeffermuhle

Die Zubereitung

Die Zwiebeln, den Staudensellerie und den Knollen-
sellerie grob wirfeln. Die Méhren halbieren und in
Scheiben schneiden und den Lauch emincieren, also
in sehr feine Streifen schneiden. Die Knoblauchzehen
klein schneiden oder pressen. Das GemlUise sowie den
Reis in zwei Essloffeln Olivendl in einem Suppentopf
unter standigem Umrihren anbraten, bis alles glasig
wird und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit
der Huhnerbriihe abléschen und zum Kochen brin-
gen, Danach den Topf flr 35 Minuten in den auf 100°
C vorgeheizten Backofen schieben. Alternativ 25 Mi-
nuten bei niedriger Temperatur auf dem Herd ko-
cheln lassen.

Nun werden der in kleine Réschen zerteilte Broccoli,
die in grof3e Stiicke geschnittene Zucchini und die ge-
wirfelten Paprika hinzugeflgt. Die gehduteten und
gewdrfelten Tomaten ebenfalls zufligen und das
Ganze noch 10 Minuten ziehen lassen. Dann einen TL
Ras al Hanout hinzu fligen. Kurz vor dem Servieren
die grob gehackten Krauter zugeben. Guten Appetit!

Die Getrankeempfehlung

Zur Minestrone passt hervorragend ein leichter
Landwein, ob weil} oder rot entscheidet der eigene
Geschmack

Kraftiger Geschmack ganz ohne Fleisch: Harrys Winterminestrone

Stiicke geschnitten. Auch die Paprika werden gewiirfelt und die To-
maten nach dem Hauten ebenfalls. Diese Zutaten wandern jetzt in
den Topf und das Ganze ldsst man noch etwa zehn Minuten ziehen.

Ras al Hanout

Dann ist unsere Minestrone eigentlich auch schon fertig und das
Gemiise sollte noch Biss haben. Zur Abrundung kommt nun noch
ein Teeloffel Ras al Hanout hinzu. Und wieder die Frage: Was
kommt hinzu? Opa Harry weilt in Briissel beim neugeborenen En-
kelsohn und ich kratze mir den Kopf. Google-sei-Dank wird auch
diese Hiirde genommen. Ras al Hanout ist eine Gewiirzmischung
aus Marokko und Algerien. Ahnlich der Minestrone-Rezeptur va-
riieren auch hier die Bestandteile erheblich. In den Ursprungslin-
dern werden die Krauter und Gewiirze niamlich in den Laden selbst
gemischt und zubereitet. Ras al Hanout bedeutet ,,Chef des Hau-
ses”, was besagt, dass der jeweilige Hindler die Mischung nach sei-
nem Geschmack herstellt. Nun, um nach Marokko zum Einkaufen
zu jetten ist es zu spit, aber zu Hause bin ich ja Chef und bereite so
aus den Ingredienzien im Mérser mein eigenes Ras al Hanout. Der
Geschmack ldsst den Aufwand lohnen. Vor dem Servieren werden
noch frischer Schnittlauch, Petersilie, Basilikum und Kerbel grob
gehackt aber die Minestrone gestreut. Guten Appetit!
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