vemanchmal aber doch. Beson-
ders, wenn €3 der Stae-Kaviar von
Frinkost Dobler in der Oberpfals
ist. Der Bavaria Superior Caviar™
seamint vone bayerischen Stie, und
[rahier ist der nach den screngen Ci-
tes-Hichtlinizn cinzige zugelassens
Kaviar-Brzcuger  Bayerns.  Bas
heifie sepionaler Kaviar won foher

Xavlar aus Bayern — 2in ganz
besanderer Genuss
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wedanach  oder  daza:  LIde
bayerische Salzwassergarnele™. Die
hat sogar schon Preisc gewonnen.
Siz schmeckr stif-nussig uad bat
Sushi-Cmalitit. Ldas  heibr, man

Oi= Gamelenpfannc aus Bayorn — ein
Zakie bespnderer Ganuss
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Hiihepunkte
Alir Gourmets

Upzzr Favorir sind die Kil Fve-
Steaks von der Sicomenzaler irse,
% Wachen im Diry-Age-Schrank un-
ter der srengen Ubhut des Fleisch-
Sonrmeliers gereifr, Die Socaks kann
man grillen, braten,
ader anch schr deli-
kat sous-vide garen.
M dinutea bei T3
Lirad im Vakvum-
Hewrel in Wasscr-
bad, dann caus, ab-
pfen wnd auf jeder
Meitz in eer Lisen-
pfanee ca. cine Mi-
e schaef anbeaten.
Daon im Backofen
bei 80 Cirad ca. 1o
Minuzen in aer FHolic
vhen lassen und jesa . geniciion,
cinfach dic Welt vergesscn, Auf
grhoe: mosgerc-lshberge de |

Lukas Lohberyger — Sommedier fiir ganz
besandhare ,Fletschasiust®
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und Connaksseurs
von Heinz von Wilk
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