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Kochkurs in Florenz

bei Cecilia von Cesarine.com

m Kurzurlaub zihlt be-

kanntlich jede Minute. Pla-
nung und Organisation sind das
um und auf! Sollen wir uns unter
diesen Voraussetzungen noch Zeit
fur einen Kochkurs fern der Hei-
mat nehmen?
Unser Mut wurde belohnt und wir
berichten von unserem sehr ge-
lungen ersten Kochkurs in Florenz.
Gebucht haben wir den Kurs tber
Cesarine.com. Wir starteten um
10:00 vormittags.

Unsere Gastgeberin Cecilia emp-
fing uns in ihrer Wohnung am
Stadtrand mit traumhaftem Blick
liber Florenz.

I. Teil - Cantuccini

Nach einem herzlichen Empfang
begann der Kurs mit der Zuberei-
tung von Cantuccini.

Bei Cecilia sitzt jeder Handgriff
und sie gibt uns geduldig Tipps fir
die Zubereitung.

Cantuccini werden zweimal ge-
backen und erhalten dadurch ihre
fast steinharte Konsistenz und sind
sehr lange haltbar.

Und NEIN Cantuccini isst man
nicht ,roh“. Man tunkt sie in
Flussigkeit. Daflr bietet sich klas-
sisch stiBer Wein an. Egal welche
Flussigkeit zur Verfligung steht,
ob Rotwein, WeiBwein, Kakao,
Kaffee oder einfach nur Wasser:
Erst eingetunkt erschlieBt sich der
wunderbare Geschmack des Ge-
backs und niemand wird sich daran
die Zahne ausbeiBen!

Einen Teil der Cantuccini erhielten
wir sehr nett verpackt als Erinne-
rung fir zu Hause.

2. Teil - Pasta (Nudeln)

Als Hauptspeise standen Ravioli
mit Ricotta und Spinat geflillt am
Programm. Es gibt wohl wenig
Faszinierenderes in der Kochwelt,
als einer Pastaexpertin bei der Zu-
bereitung zuzusehen und unter
ihrer Anleitung spannende Tech-
niken zu erlernen. Sie beantwor-
tete uns noch nie gestellte Fragen:
Welche Konsistenz muss der Teig
haben? Welche Dicke des Nudel-
teigs ist optimal? Wie welche Fiil-
lung zubereiten?

Sie zeigte uns danach auch die
Herstellung von Tagliatelle, Pici,
Tortellini und Farfalle. Die SofBe
aus sizilianischen Paradeisern (To-
maten) hatte sie schon (der langen
Kochzeit wegen) zuvor vorberei-
tet. Weniger ist mehr, sie wiirzte
die hervorragend schmeckende
SoBe nur mit Knoblauch, Zwiebel
und Salz. Das Wichtigste der Sof3e

v.l.n.r. Andreas, Cecilia - un-
sere Gastgeberin und Moni-
ka mit den selbst gebacke-
nen Cantuccini.

Ravioli mit Ricotta und Spinat

waren die frischen und sonnenge-
reiften Paradeiser.

3. Teil - die Verkostung
Vorspeise: Bruschetta mit Paradei-
sern und Olivendl.

Hauptspeise. Pasta mit Paradeis-
soBBe und Pasta mit Salbei und
Butter

Nachspeise: Cantuccini

4. Unser Fazit

Unser erster gemeinsamer Koch-
kurs hat richtig Spaf3 gemacht.
Wir haben in angenehmer Atmo-
sphdre viel gelernt und nette Ge-
sprache gefiihrt.

Es war, auch uber das Kochen hi-

Gratzltour Neulerchenfeld

Durch die Seite www.orf.
at sind wir auf die span-
nende Initiative www.graet-
zeltours.at aufmerksam ge-
worden.

Wir besuchten die sehr empfeh-
lenswerte Tour "Freiraum und
Partizipation in Neulerchenfeld".
Unser Tour Guide war Cristina
- Estera Klein. Infos: https://gra-
etzeltours.at/freiraum-und-parti-
zipation-in-neulerchenfeld/

Der Chefredakteur im ORF -

Kurzinterview (screenshot ORF Beitrag)
Infos Uber das Gratzl:
https://de.wikipedia.org/wiki/
Neulerchenfeld

Uber Nacht in Bratislava

Unser Kurzurlaub fiihrte
uns per Bahn von Wien-
Hauptbahnhof zum Bahnhof
Bratislava-Petrzalka. Wir
mieteten uns auf einem Botel
(ein Hotelboot auf der Donau)
ein. Das Botel liegt direkt neben
der Alten Briicke (Stary most)
Bratislava hat neben viel Griin
auch ein pulsierendes Stadtleben
zu bieten. Ein Tipp: Sehr gutes Eis
gibt es am Ende der Briicke bei
Iscream. Nach einem Spazier-
gang durch die Stadt und einem
Abendessen im Slovakpub (der
Gastgarten ist Uber das Lokal er-
reichbar) ging es durch den Sad
Janka Krala Park (neben dem
Einkaufszentrum Aupark) wieder
auf das Botel. Am ndchsten Tag
spazierten wir wieder durch die
Stadt. Uns bezauberten viele klei-
ne Boutiquen. Danach besuchten
wir die Gedenkstitte des ehema-
ligen orthodoxen Oberrabiners
von Bratislava Chatam Sofer. In
der Bevanda Kantine gegeniiber
der Gedenkstitte aen wir gut
und glinstig zu Mittag. Abschlie-
Bend besuchten wir den arten-
reichen Botanischen Garten.
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Seerosen im Botanischengarten

Unser Fazit:

Das war unsere erste aber sicher
nicht letzte Reise nach Bratislava.
Monika und Andreas

Infos uiiber Bratislava:
www.visitbratislava.com/de/

Unser ausflhrlicher Reisebericht
auf: www.andisreisen.at
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naus, eine Bereicherung unseres
Urlaubs. Alles in allem eine tolle
neue Erfahrung.

Monika und Andreas
https://www.instagram.com/
la_cesarina_cecilia_b

Viele spannende Rezepte zum
Nachkochen online

https://cesarine.com/en/blog/
cesarine-cookbook

Uber den Kochkurs:

Der Kurs kostete pro Person 175
Euro und ist unserer Meinung nach
sehr empfehlenswert!
https://cesarine.com/en/h/ceci-
liab-firenze

Die Firma wurde 2004 gegriin-
det und ist seit 2009 Mitglied bei
https://www.slowfood.it/  (auf
deutsch  https://www.slowfood.
de/)

Kochkurse, teilweise mit Einkauf
am Markt davor, authentische ita-
lienische Essens- und Weintouren.
Authentische italienische ,Private
-Home-Restaurants” — die Gast-
geberin / der Gastgeber kocht fiir
sie.

Eine Idee zum Verschenken: Ein
Gutschein fir eine Aktivitit bei
Cesarina  https://cesarine.com/
en/n/landing/gift



