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Pasta & Risotto
Markus Billig und Xerxes Panzenb&ck

Pasta kochen kann jeder: Packung auf, ins heil3e Wasser rein, 8 Minuten warten, fertig.
Denken Siel Dass es eine Reihe von Tricks und zahlreiche Rezepte gibt, die dieses
Uberaus beliebte Nahrungsmittel nach wie vor spannend halten, zeigen Markus Billig
und Xerxes Panzenbdck in Pasta & Risotto. Seit zehn Jahren dreht sich fir Markus
Billig alles um Nudelteig und Reissorten: Er grindete ,La Pasteria”, ein Geschéft fur
frische Pasta und italienische Lebensmittel mit angeschlossenem Restaurant im
Herzen von Wien, im malerischen Servitenviertel. Heute ist ,La Pasteria” dank des
Kichenchefs Xerxes Panzenbdck um eine Haube des Gault Millau reicher und langst
kein Geheimtipp mehr. lhre Leidenschaft fir gutes Essen geben die beiden Profi s nun
mit Pasta & Risotto weiter und verraten, worauf es wirklich ankommt, um die beste
Pasta und das feinste Risotto hinzubekommen. |hr Augenmerk liegt auf frischen,
saisonalen, qualitativ hochwertigen Zutaten. Woran man diese erkennt, erldutern sie
in einem ausfUhrlichen Warenkundekapitel. Dazu gibt es ein weites Spektrum an
Rezepten mit Gemdise, Fisch oder Fleisch. AuBBerdem erkldren die beiden Autoren,
wie man Spaghetti, Ravioli, Gnocchi und Co. selbst zu Hause herstellen kann. Dann
kann die Vorratspackung auch ruhig mal zu bleiben.

Die Autoren

Markus Billig

Geboren 1956 in Buenos Aires, aufgewachsen in Osterreich. Studierte Wirtschaft
und machte Karriere im internationalen Management, bevor sich der leidenschaftliche
Hobbykoch und ltalienfan im September 2000 mit ,,La Pasteria” einen Traum erfllite.
Urspriinglich  spezialisiert auf die Produktion frischer Pasta und den Import
italienischer Delikatessen, bietet er aufgrund der groB3en Nachfrage seine
Kostlichkeiten seit 2002 auch im eigenen Restaurant an.

Xerxes Panzenbdck

Jahrgang 1980, lernte im Wiener Nobelrestaurant ,,Drei Husaren" und in der ,,Grotta
Azzurra", Wiens dltestem ltaliener. FUr ,,La Pasteria”, in der er seit 2002 Kichenchef
ist, erkochte er eine Haube im Gault Millau. Legt besonderen Wert auf frische,
saisonale Zutaten und kreative Zubereitung und reist regelmaf3ig nach Italien, um mit
namhaften Ké&chen zu experimentieren.
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