




ZUTATEN FÜR  
4  PERSONEN:
200 g Dinkelgrieß (oder 
auch Weizengrieß)
800 ml Milch
20 g Butter
4 EL brauner Rohrzucker
1 Vanillezucker
Etwas Zitronenabrieb
3 Eier
1 Prise Salz
Fett und Brösel für die 
Form
Apfelmus, Puderzucker 
und etwas Zimt

➀ �Alle Zutaten und die Auflaufform bereitstellen. Milch mit der Butter 
und einer Prise Salz aufkochen, den Dinkelgrieß dazugeben und 
unter ständigem Rühren zu einem dicken Brei kochen. Anschlie-
ßend die Masse abkühlen lassen

➁ �Eier trennen. Zuerst das Eiweiß steif schlagen und zur Seite stellen. 
Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb schaumig 
schlagen. Den abgekühlten Grießbrei unterrühren. Zum Schluss 
wird das Eiweiß untergehoben. Nicht mehr zu viel rühren, denn 
sonst fällt die Masse zusammen

➂ �Der Grießauflauf wird nun für etwa 50 Minuten bei 175 Grad (Ober- 
und Unterhitze) im Ofen gebacken. Wenn der Auflauf eine schöne 
Farbe hat, ist er fertig

➃ �Mit Puderzucker bestreuen und in der Auflaufform servieren. Be-
sonders gut schmeckt der Grießauflauf mit Apfelmus, Zimt und 
Staubzucker

Tiroler  
Grießauflauf
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TIROLER GRIESSAUFLAUFSÜSSES



Eva: Oli, was ist der Fat Friday?
Oli: Wir haben bei Nansen & Piccard die Tradition des gemein- 

samen Kochens und Essens und vor allem das Interesse an  

außergewöhnlichen kulinarischen Erfahrungen. Momentan geht 

der Trend rund ums Essen eher in Richtung Zurückhaltung, man 

sieht viel kalorienarmes Essen. Der Fat Friday ist der Gegentrend 

dazu: opulente, reichhaltige Gerichte, die eher aus einer Zeit 

stammen, in der man versuchte, möglichst viele Kalorien zu  

sich zu nehmen und nicht welche zu sparen. Beim Fat Friday  

gibt es nur zwei Regeln: Es muss brutzeln und es muss gut für 

den gemeinsamen Verzehr geeignet sein. Im Idealfall kann man  

einen Topf in die Mitte des Tisches stellen, aus dem man ge-

meinschaftlich isst oder an alle verteilt.

E: Was sind ein paar typische Fat Friday Gerichte?
O: Das Schöne am Fat Friday ist: Man kann ihn an nahezu alle  

kulinarischen und kulturellen Herkünfte anpassen. Wir haben 

schon ein Schweizer Käsefondue von Alexis serviert bekommen 

und ein Korean BBQ von So-Hyun. Geplant sind unter anderem 

noch eine Parmigiana di Melanzane, ein italienischer Gemüse-

auflauf mit frittierter Aubergine und ganz viel Mozzarella; das  

Elsässische Choucroute garnie mit Sauerkraut, Würsten und  

Kartoffeln, gekocht in Gänsefett, oder das japanische Tempura, 

bei dem Fisch und Gemüse in Teig frittiert werden.

E: Warum ist Fett auch mal gut?
O: Einer der größten historischen Irrtümer der Ernährungswissen-

schaft ist es, dem Menschen von Fett abzuraten. Man dachte 

lange, dass Fett automatisch dick macht – aber das stimmt nicht. 

Fett ist Geschmacksträger, der die Aromastoffe besser trans-

portiert, und es kommt auf die Menge an und wie es zubereitet 

wird. Es geht uns aber nicht darum, jeden Tag Schweineschmalz 

zu konsumieren, sondern einfach gelegentlich – sozusagen als 

Erinnerung an die Zeit, in der man halt auch ganz anders gekocht 

hat – diese Gerichte zuzubereiten. Und gemeinsam auch zu  

feiern, dass man auch auf diese Art essen kann und sehr glück-

lich dabei wird.

Der Nansen Fat Friday
VON EVA PRAMSCHÜFER
UND OLIVER STOLLE

FAT FRIDAYDREI FRAGEN, DREI ANTWORTEN
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Völlig unterschätzt: Tierisches Fett.  
Es ist nichts besser, als zum Beispiel sein Frittieröl mit etwas 
Gänse- oder Entenschmalz anzureichern. Auch gut: süßes 
Fettgebackenes, das ein bisschen nach Schweineschmalz 
schmeckt. Oder Rinderfett für Pommes! 
– Oliver Stolle

Wenn die Wurscht so 
dick ist wie das Brot, 
dann ist es wurscht, wie 
dick das Brot ist.
– Jan Kirpal

Keine Angst vor Kalbsmaske!  
Klingt vielleicht seltsam, doch or-
dentlich gewickelt, ist es eine ech-
te Spezialität. Und Nose to Tail ist 
auch einfach nachhaltiger!
– Oliver Stolle

OFENGEMÜSE 
OHNE HALLOUMI 
IST SINNLOS.
– Alexis Zurflüh

GLUTAMAT IST  
GESÜNDER ALS  
SALZ UND SCHMECKT 
AUCH BESSER. 
– Wolfgang Westermeier

Knoblauch overpowered alle anderen Geschmä-
cker, dann schmeckt alles nach Knoblauch. Also 
einfach weglassen, ganz ehrlich.
– Eva Pramschüfer

FOOD HOT 
TAKES
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ZUTATEN:
Crushed Ice
5 cl Gin
3 cl Zitronensaft
2 cl Zuckersirup
3 – 4 Erdbeeren
8 – 10 Basilikumblätter

➀  Eis in ein vorbereitetes Glas geben
➁  Erdbeeren klein schneiden und mit den 

Basilikumblättern in einen Shaker geben
➂  Mit einem Muddler die Erdbeeren und das 

Basilikum andrücken
➃  Gin, Zitronensaft und Zuckersirup in den 

Shaker geben und für mindestens 30 Se-
kunden gut schütteln

➄  Durch ein Sieb in das Glas mit Eiswürfeln 
füllen

➅  Mit Erdbeeren und Basilikum garnieren

Strawberry Basil 
Smash
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STRAWBERRY BASIL SMASHDRINKS



ZUTATEN:
5 cl dunkler Rum
10 cl Ananassaft
10 cl roasted Kokoswasser
2 cl Limettensaft

Optional:
Zum Dekorieren Cocktail-
kirschen

ZUTATEN:
Pimm’s
Sprite oder alternativ  
Ginger Ale
Gurke
Minze
Frisches Obst, zum  
Beispiel Orange, Apfel  
und Erdbeere

➀ �Zutaten abmessen
➁ �Gut verrühren oder shaken
➂ In einem Glas auf Eis servieren

➀ �Gurke in feine Scheiben schneiden,  
frische Minze zupfen

➁ �Obst in Scheiben oder kleine Stücke 
schneiden

➂ �1/3 Pimm’s zu 2/3 Sprite oder Ginger Ale 
abmessen

➂ �Alles in einem Glas oder am besten gleich 
in einer Karaffe vermengen und auf Eis 
servieren

Pimm’s Cup

Roasted Piña  
colada
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ROASTED PIÑA COLADA
PIMM‘S CUP

ROASTED PIÑA COLADA
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