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SCHWERPUNKT

GOURMET A LA NATURE

Die Engadiner Gastronomie kann auf einen reichen Fundus an regionalen
Produkten und Rezepten zuriickgreifen. Deren Zubereitung erfordert viel Fach-
wissen - und auch Kreativitdt. Denn um den Erwartungen der heutigen Géste

gerecht zu werden, braucht es neben Qualitédt auch Originalitat.

Tamara und Dario Cadonau

FRISCH ZUBEREITEN

Eine gepflegte Kiiche zeichnet sich zuallererst dadurch aus, dass alle Ge-
richte frisch zubereitet werden. In unserem Betrieb benotigen wir keine

Fertigprodukte, keine Anrithrsaucen und dergleichen. Fonds, Saucen und

Jus werden von Grund auf frisch zubereitet. Ein Kalbsjus etwa kéchelt

stundenlang, bevor ein Gast ihn zu einem zarten Rindsfilet im Arvenholz-
mantel geniessen darf. Das Gemiise wird erst dann gekocht, wenn der

Gast es bestellt hat. Genauso geht es mit frisch gemachter Pasta oder mit

Risotto und weiteren Beilagen. Fiir eine solche Zubereitung der Gerichte

benétigen die Koche Zeit und Fachwissen. Qualitit hat ihren Preis. Qua-
litit heisst: Es sind einige Mitarbeitende im Einsatz, es sind Produkte aus

der Gegend und es sind hochwertige Esswaren. Wir machen immer wieder

die Erfahrung, dass fiir die Giste der etwas hohere Preis gerechtfertigt ist.
Denn sie wissen, dass die Produkte frisch sind und aus der Region stam-
men, und dass extra fiir sie gekocht wurde. Mit Liebe, mit Freude und

mit feinen Zutaten. Giste, die schnell essen und zugleich wenig bezahlen

wollen, miissen in Kauf nehmen, dass die Gerichte aufgewirmt werden

und kaum aus der Region kommen. Der Gast hat somit die Wahl.

NATURLICH GEWACHSEN UND GEWURZT

Wir achten auch darauf, dass Produkte maoglichst natiirlich wachsen und

dies moglichst biologisch. Unsere Gaste verlangen viel, vor allem sind die

Erwartungen an Gemiise sehr gross. Dies ist auch fiir die Bauern eine

grosse Herausforderung. Wichtig ist, dass Gemiise und Friichte optimal

reifen konnen. Ein Teller mit frisch angerichteten Produkten muss wie ein

kleines Kunstwerk aussehen. Farben, Formen und Geschmicke miissen

sich ergdnzen. Wir arbeiten deshalb auch wenn immer moglich mit Krau-
tern aus dem eigenen Kriutergarten. Von der Kiiche aus haben wir einen

direkten Zugang zu ihm. Unsere Giste schitzen dies sehr und gerne er-
zihle ich auch, welche Kriuter ich zu welchen Produkten verwende

(s. Rezept). Da das Interesse gross ist, bieten wir auch Kriauter-Kochkurse an.

12

IN LAIN Hotel Cadonau in Brail

Das kirzlich eréffnete Engadiner Hotel
liegt exakt in der Mitte zwischen St. Moritz
und Scuol.

In einer authentischen Landschaft
entstand neben dem bestehenden 400-
j&hrigen Engadinerhaus, welches die
Restaurants, die Rezeption und vier Enga-
diner-Suiten beinhaltet, ein moderner
Neubau.

Der Minergiebau, welcher im Dezember
2011 eroffnet wurde, beinhaltet sechs
Junior-Suiten, vier Garten-Suiten, eine
Wellness-Suite, die Bar/Lounge und
die Sonnenterrasse mit Gartenkliche.
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KOCHEN AUS PASSION
Fiir mich ist es das Grosste, wenn ich

Giste bekochen kann. Es ist sehr
schon zu sehen, dass es viele Men-
schen gibt, die eine anspruchsvolle

Kiiche schitzen und sich einen gemiitlichen Abend bei uns génnen. Viele

unserer Giste sind im Engadin in den Ferien und konnen sich die notige

Zeit zum Geniessen nehmen. Fiir mich als Koch ist es wichtig, dass ich

mich mit den Gésten unterhalten kann. Viele Gaste wollen alles iiber ihre

Gerichte wissen und ich verrate auch gerne ein paar Geheimtipps. Es ist

auch schon zu sehen, wie wichtig fiir viele Menschen eine gesunde Erndh-
rung ist und wie sie es schitzen, dass wir lange fiir sie gekocht und vor-
bereitet haben. Kochen ist meine Passion, meine Berufung und das, was

ich am liebsten tue. Wenn sich gliickliche Menschen bei uns verabschieden

und spiter wieder kommen, weiss ich, warum ich sehr viel Zeit in meinen

Beruf stecke und fast Tag und Nacht fiir unsere Giste da bin.

AUSWARTS ESSEN

Leider kennen viele Menschen die frische, echte Kiiche nicht mehr. Die
Zeit ist hektisch und das Schonste auf der Welt, das genussreiche Essen,
hat fiir viele an Stellenwert verloren. Essen passiert irgendwann zwischen-
durch, man isst einfach, damit man gegessen hat.

Paradoxerweise haben auch wir oftmals wenig Zeit zum Essen, denn in
der Gastronomie haben die Giste, von den ersten am Morgen bis zu den
letzten in der Nacht, immer Prioritit. Doch wenn wir zusammen auswirts
essen gehen, nehmen wir uns viel Zeit und geniessen es in vollen Ziigen

bis spit in den Abend. €&

Tamara & Dario Cadonau, IN LAIN Hotel Cadonau, Crusch Plantaun 217, 7527 Brail

Gebratenes Rotbarbenfilet
auf Zucchini-Couscous

mit Kridutersalat und Joghurt-
sauce

Rezept von Dario Cadonau

Zutaten flir 4 Personen

Zubereitung Rotbarbe

4 frische Rotbarbenfilets

Ganze frische Rotbarben filetieren.
Die Filets mit Gewiirzsalz und Pfeffer
aus der Miible wiirzen.

Olivendl, Gewiirzsalz, Pfeffer aus der
Miible und anschliessend im Olivendl
braten.

Zubereitung Couscous

160 g Couscous, 220 ml Gemusefond,
30 g grine Zucchini-Wirfel, 30 g gelbe
Zucchini-Wirfel, 1 EL Olivendl, Salz
und Pfeffer aus der Miihle

Olivendl in einer Pfanne leicht erbitzen,
die Zucchiniwiirfel beifiigen und leicht
anziehen lassen.

Couscous beifiigen und mit Gemiisefond
auffiillen.

Deckel auf die Pfanne geben.

Couscous vom Herd nebmen und 5 Min.
quellen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung Krautersalat

5 g Friseesalat, 4 g Castel Franco,

3 g Dill, 3 g Kerbel, 30 g Daikonkresse,
3 g Rock Chives, ¥z EL Olivendl,

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Salate und Kriuter fein zupfen,

Kresse beifiigen.

Mit Olivendél, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zubereitung Joghurtsauce

40 g Joghurt nature, 10 g Creme
fraiche, Salz, Pfeffer, Zitronensaft
Joghurt und Créme fraiche zusammen
vermischen.

Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle und
Zitronensaft abschmecken.
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