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6      Mit Herz, Hand 

       und Verstand 

    die Chancen für 

Bad Dürrheim nutzen. 

X

"Seit 1993 bin ich mit Bad Dürrheim beruflich verbun-
den. Meine Heimat ist Bad Dürrheim seit 2001, meine 
Familie fühlt sich hier sehr gut aufgehoben. In meiner 
beruflichen Tätigkeit als Immobilienmakler führt mich 
meine Arbeit in viele Städte und Gemeinden von Ba-
den-Württemberg. Viele meiner kommunalpolitischen 
Beobachtungen und Erfahrungen will ich in meine zu-
künftige Arbeit als Gemeinderat einfließen lassen. 
Unsere Stadt braucht auch Impulse von außen."

Daniel Giusa
Selbstständiger Immobilienmakler

Jahrgang:	 1970
Hobbys:	 Familie, Freunde, Italien, Wandern, Reisen, Architektur und 
	 Immobilien, Isere Stadt Bad Dürrheim und deren Umgebung.
Ausschüsse: Seit 2009 im Gutachterausschuss der Stadt Bad Dürrheim. 
	 Von 2006-2014 im technischen Ausschuss, als sachkundiger 
	 Bürger, und von 2006-2009 im Stadtentwicklungs- und 
	 Umweltausschuss der Stadt Bad Dürrheim. 
Vereine:	 Mitglied der Narrenzunft und aktiver Narro
	 Geschichts- und Heimatverein Bad Dürrheim, Schwarzwaldverein

Mein Motto:
Die Zukunft hängt von dem ab, was Du heute tust.

Meine Schwerpunkte:
Verbesserung der Infrastruktur, eine stärkere Bekennung zum 
Gesundheits- und Kurstandort Bad Dürrheim und eine vernünf-
tige Haushaltspolitik.

Spaghetti „Carbonara de Luxe“

Zutaten (4 Personen):
500 g Spaghetti 
100 g Panchetto  
  (luftgetrockneter Bauchspeck)   
  oder gewürfelter Räucherspeck
50 g gewürfelter gekochter Schinken
10 g Butter 
3 Eigelb und 3 Eier 
50 g geriebener Parmesankäse 
50 g geriebener Pecorinokäse  
100 ml süße Sahne 
2 zerdrückte Knoblauchzehen 
1/4 TL Salz 
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:
Spaghetti in reichlich Salzwasser "al den-
te" kochen. Währenddessen Speckwürfel 
und Schinkenwürfel in Butter auslassen. 
Eier mit Sahne, Knoblauch, Salz, Pfeffer 
und Käse gut verquirlen. 

Spaghetti auf ein Sieb gießen und 
gut abtropfen lassen. Sofort danach 
mit der Eier-Sahne-Käse-Masse ver-
mischen. Speck und Schinken da-
rüberlegen und rasch vermischen.  
Da die Spaghetti kochend heiß sind, sto-
cken die Eier sofort, werden aber nicht 
flockig. Reichlich mit frisch gemahlenem 
Pfeffer bestreut servieren. 

Erst am Tisch nachsalzen, da der Bauch-
speck meist salzig ist. 


