Die Letbspeisen des Kirchenoberbauptes gelten als
wobl gebiitetes Gebeimnis im Vatikan. Ausgerechnet
ezner der Personenschiitzer von Papst Franziskus bhat

es jetzt geliiftet. Und ein Kochbuch daraus gemacht

s sind Bilder, die die Welt
E seltenzu Augen kriegt. Oder
haben Sie den Papst schon

mal beim Essen gesehen? Wie
gern wiirde man dann wohl auf
seinen Teller schielen — um zu
erfahren, was eram liebsten hat.
David Geisser, seit zwei Jahren
Schweizer Gardist und Perso-
nenschiitzer von Papst Franzis-
kus, hat das Geheimnis jetzt ge-
liftet. In seinem Kochbuch (s.
Buch-Tipp) verrat der 24-Jahri-

David Geisser bereitet hier in der
Vatikan-Kiiche Teig fiir Spatzle zu
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ge, dass Papst Johannes Paul I
am liebsten Pierogo oder Fleisch-
vogel mit Rotkraut af3, Papst Be-
nedikt vernarrt in Spanferkel
und Regensburger Wurstsalat
ist und Papst Franziskus auf Rin-
derschmorbraten mit Rotwein-
sof3e schwort. Und das Beste: Da-
vid Geisser, der seit seiner Leh-
re bei einem Sternekoch 2009
selber sehr gut kocht, verrat so-
gar das passende Rezept.

Vor drei Wochen war ein gro-
fRer Tag fiir den jungen Schwei-
zer Gardisten. ,Da habe ich Papst
Franziskus mein fertiges Buch
uberreicht. Er hat sich sehr ge-
freut. Das war der Hohepunkt
meines Lebens.”  JANA HENSCHEL

BUCH

~Pépstliche
Schweizergarde -
Buon Appetito”
von David Geisser
erschien bei
Weber (47 €)

Papst Franziskus
liebt Rinderschmorbraten

in Rotweinsofde

M Im Original hei3t das Rezept
,Colita de Cuadril”. Man braucht
1 Karotte, 1 Zwiebel, 100 g Selle-
rie, 1 kg Rinderbraten, Meersalz,
Schwarzen Pfeffer aus der Miihle,
0Ol, 20 g Tomatenmark, 150 ml
Rotwein, 950 ml Rindsfond, 50 ml
Madeira, 50 g Speisestarke.

Karotte, Zwiebel, Sellerie schalen,
in Wiirfel schneiden. Das Fleisch in
Form binden, salzen, pfeffern und
in heiffem Ol anbraten. Ol ab-
giefden. Danach Gemiisewiirfel an-
braten, mit Tomatenmark rosten.
Fleisch dazugeben, mit Wein abléschen. Reduzie-
ren lassen, mit Rindsfond auffiillen, bis das Fleisch
ein Drittel bedeckt ist. Zugedeckt im Ofen bei
180 Grad schmoren (dabei ab und zu wenden,
Flissigkeit auffiillen). Fleisch rausnehmen, warm
stellen, Sof3e piirieren, durch ein Sieb streichen.
Etwas einkochen lassen, mit Madeira verfeinern.
Speisestarke mit kaltem Wasser verriihren, ko-
chende Sofde damit binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dazu passt Kartoffel-Kiirbis-Piiree.

‘F ' Schweizer Gardist und Koch David Geisser (24) verrit:

QA7 Das schmeckt dem Papst

: . Papst Benedikt XVI. schwort

auf Regensburger Wurstsalat

M 4 Regensburger Wiirste (oder Bockwiirste),
3 Zwiebeln, 3 EL Weifweinessig, 3 EL Rapsol, 2 EL
Wasser, Meersalz, Pfeffer aus der Miihle, 1Bund

Radieschen, 4 Essiggurken, 1Bund Schnittlauch.
Die Wiirste hauten und in diinne Scheiben schnei-

den. Auf 4 Teller verteilen. Die Zwiebeln in feine

Ringe schneiden, darauf verteilen. Essig, OI, Was-

ser, Salz und Pfeffer verquirlen, driibergief3en. Mit

Radieschen, Gurken und Schnittlauch garnieren.
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