Siebecks Sommerseminar: Frisch gewdurzt ist halb gewonnen

1. LASST DEM PFEFFER SEINE KORNER
Die Prise Salz, eine Spur von Knoblauch - erst das Wiirzen macht das Essen perfekt. In diesem
Sommer mochten wir darum den Umgang mit den feinsten und kleinsten Zutaten pflegen. Die
erste Folge gilt einem der bekanntesten Gewirze: dem Pfeffer

Es gibt Dinge in der Kiiche und Tricks beim Kochen, die so wichtig sind, dal? man gar nicht oft genug
darauf hinweisen kann. So ein Ding ist der Morser, und seine Benutzung ist einer dieser Tricks, die
den Geschmack entscheidend beeinflussen.
Wobei ich wieder einmal beim Pfeffer ware. Der Pfeffer, das verkannte Gewirz. Pfefferig-scharf,
assoziieren viele Hausfrauen, wenn sie ihn in die Hand nehmen. Und sie stauben vorsichtig ein wenig
Pulver aus dem Pfefferstreuer ins Essen. Dazu ist zu sagen:

1. Der Pfefferstreuer gehort in den Miill. Fertig gemahlener Pfeffer taugt nichts. Er hat aufRer
seiner Scharfe tatsachlich nichts zu bieten. Das Aroma des Pfeffers wird durch seine
atherischen Ole transportiert. Und die verfliegen sofort, wenn die Kérner geschrotet oder
gemabhlen werden. Pfeffer also nur in ganzen Kdrnern kaufen.

1. WeiRer Pfeffer hat nur wenig Aroma, er vor allem ist fiir den schlechten Ruf verantwortlich. Ich
benutze ihn fast nie. Bei Fischgerichten dann und wann, zu denen Cayennepfeffer (der darf
gemahlen sein) nicht passt; manchmal im Gemise.

Schwarzer Pfeffer aber ist wunderbar! Nicht sehr scharf, dafur voll Aroma. Und bei mir kommt er auch
nicht in die Mihle. Gegen eine Pfeffermiihle ist grundsatzlich nichts einzuwenden, wenn sie grob
eingestellt ist. Da jedoch auch eine grob eingestellte Mihle die Kdrner fir meinen Geschmack nicht
grob genug mahlt, vor allem aber zu gleichméRig, schrote ich sie im Morser. Da diurfen dann einige
Kdrner nur halbiert sein, es macht nichts. Ein Biss auf ein halbes schwarzes Pfefferkorn hinterlasst auf
der Zunge keineswegs eine Brandblase; allenfalls Kinder empfinden die plétzliche Schérfe als
unangenehm. (Doch fir die Kinderkiiche taugt vieles nicht, was in der Feinschmeckerkiiche
selbstverstandlich ist.) Der Pfeffergeschmack ist in Wirklichkeit nicht eindeutig. Er hat Nuancen und
viel Aroma; dal3 dieser Pfeffer scharf ist, ist fast eine Nebenerscheinung. Ein Teel6ffel voll
Pfefferkdrner, im Morser frisch zerstol3en, ist fiir ein 4-Personen-Gericht keineswegs zuviel. In einem
Salat kann es sogar mehr sein:

Feldsalat mit Geflugelleber, Champignons und schwarzem Pfeffer: Den Feldsalat waschen, wenn
die Stiele zusammengewachsen sind, diese abschneiden. Eine Vinaigrette zubereiten aus 1 sehr fein
gehackten Schalotte, Sherryessig, ¥2 TL Senf, 1/2 TL Olivendl — 1/2 TL WalnuRRdl, 1 Prise Zucker, 1
Prise Salz.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden (nur die Képfe), auf dem Salat anrichten. Hihner-
oder Entenleber sdubern, zerteilen und in heiRer Butter kurz anbraten, so dass sie steif werden, aber
innen noch rosa sind. Salzen. Zu den Champignons legen, mit grob geschrotetem Pfeffer grof3zligig
bestreuen und die Vinaigrette dartibergiel3en. Dazu Weil3brot.

Das ist kostlich, das ist leicht und dennoch voller Aroma!

Die zweitwichtigste Pfeffersorte ist fir mich der Cayennepfeffer. Ich gehe mehr und mehr dazu tber,
die ganzen Schoten zu verwenden. Sie sind klein und rot und scharf; sehr scharf, das ist wahr. Und
deshalb nicht fiir alle Speisen geeignet. Will ich Gemiise pfeffern, dann nehme ich gemahlenen
Cayenne. Er hat kein Aroma wie schwarzer Pfeffer, also macht es wenig, wenn ich ihn fertig gemahlen
kaufe.

Die Schoten benutze ich vor allem flir Schmorbraten und sonstige Speisen, die lange vor sich hin
kdcheln. Dabei heil3t es aufpassen! Zwei Schoten haben, zusammengenommen, eine betréchtliche
Scharfe, vier Schoten sind etwas flr fortgeschrittene Pfefferfresser. Dennoch nehme ich die nicht
leichte Dosierbarkeit bei den Schoten in Kauf. Die Orientalen, die diesen Cayennepfeffer vorwiegend
benutzen, behaupten, im unversehrten Zustand sei er besser verdaulich als gemahlen. Ob's stimmt,
weil3 ich nicht. Und wenn es dann einmal scharf wird, habe ich einen zweifachen Trost, einmal vergeht
die Scharfe im Mund relativ schnell, zum anderen fordert sie den Durst.

Auf meinem Gewirzbord steht noch eine dritte Pfeffersorte, der rosa Pfeffer (baies rouges). Seine
Kdrner sind getrocknet, wodurch sie leicht und zerbrechlich geworden sind. Ich lasse sie ganz, da der
rosa Pfeffer nur sehr wenig Scharfe hat; da kann man ohne Schaden zu nehmen ein oder zwei
Kdrner zerkauen. Statt der Scharfe hat er ein ungewdhnliches, etwas exotisches Parfim, welches
seine Verwendung auf wenige Speisen beschrankt. Wo er aber passt, verwandelt er ein Gericht in
eine raffiniert gewlrzte Sache. Kiichenpuristen mégen ihn nicht. Er sei wie rosa Wein, kritisieren sie:
weder weil3 noch rot, und werde im Grunde nur wegen seiner effektvollen Farbe gebraucht Sie haben
nicht ganz unrecht.

Bei der falschen Gelegenheit oder zu haufig verwendet wirkt rosa Pfeffer tatséchlich wie ein
parfumierter Wein zum Essen. Aber es gibt Kombinationen, wo er einen ganz eigenartigen, delikaten
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Reiz bewirkt. In einer Wild- oder Leberterrine zum Beispiel. Bei gebratenen Jakobsmuscheln. Oder
beim Spargel.

PFEFFER ZUM SPARGEL
Pfeffer zum Spargel? Ja, ich weil3 - Spargelfreunde essen ihr Lieblingsgemise am liebsten pur.
Zerlassene Butter oder eine Holondaise sind gestattet; schon eine Vinaigrette finden sie stillos. Es ist
was dran am Reinheitsgebot der Spargelfreunde. Dennoch meine ich, dass dort, wo Spargel nicht nur
einmal auf den Tisch kommt, sondern haufig, eine Abwechslung erlaubt sein sollte. (Ich kenne Leute,
die machen im Mai eine Spargeldiat!) Dann bietet sich der rosarote Pfeffer an. Also eine Vinaigrette
machen aus: 1 feingehackte Schalotte, 1 feingehackte Knoblauchzehe, Sherryessig, 1/2 TL Olivendl,
% TL Walnuf36l, Salz, Zucker, da hinein die rosa Pfefferkdérner. Pro Spargelstange sollten es
mindestens 2 Kdrner sein.

Ein anderes Gewdirz in Kérnerform ist der Koriander. Auch ihn lasse ich ganz, er passt vor allem zu
siiss-sauren Saucen. Uber seine wird spéater noch berichtet werden.

Eine immer grof3ere Rolle spielt der Safran in meiner Kiiche. In unseren Breitengraden eigentlich nur
als Relikt aus Omas Backzeit bekannt (,Safran macht den Kuchen gehl"), ist dieses feine Gewlirz
vollig unterschatzt. Seine Anwendungsmaglichkeiten sind auRerordentlich vielfach. Sie reichen von
der Suppe bis zum Dessert, von der Bratensauce zu glasierten Zwiebeln - es ist jedes Mal eine
Wonne.

Das Safranaroma ist fein und wird erst bei Uberdosierung aufdringlich. Leider ist Safran teuer. Es
handelt sich um die Staubféaden einer Krokusart, welche milhsam gesammelt werden missen.
Deshalb wird er in winzigen Portionen verkauft, entweder als intakte F&aden oder als Pulver. Das
Pulver ist nicht immer reiner Safran, trotzdem ist es manchmal den Faden vorzuziehen, so wenn
Suppen damit gefarbt und aromatisiert werden sollen. Bei Fischsaucen nehme ich sowohl das Pulver
(fur die Farbe) als auch einige Faden (deren Aroma reiner ist). Dass Safran sogar in einer Linsen-
Mangold-Suppe verwendet werden kann, habe ich in Italien erfahren (das Rezept folgt spater).

Wenn von Gewdlrzen die Rede ist, sind die Krauter nicht weit. Sie spielen in unserer Kiiche traditionell
eine grol3e Rolle. Dabei wird haufig zuviel des Guten getan. Als die Luftverschmutzung noch keine
Bedeutung hatte, mochte der Vitamingehalt der Krauter ein zusatzliches Argument darstellen. Doch
heute scheinen mir die bunten Salatsaucen, in die Gartenkrauter hAndeweise hineingeschnitten
werden, wenig sinnvoll. Entweder Schnittlauch oder Petersilie oder Boretsch oder Estragon oder
Basilikum, usw. Pimpernell und Minze, Kerbel und Melisse, Liebstéckl und Majoran, sie alle kdnnen
von Fall zu Fall ganz natirlich sein; ihre grof3ziigige Verwendung in der Kiiche ist jedoch kein Zeichen
fur verfeinertes Kochen, eher das Gegenteil davon. Besonders der Dill erfreut sich hierzulande grol3er
Beliebtheit. Doch hat er die Eigenart, dass alles, was mit ihm in Berihrung kommt, nach Dill schmeckt.
Er ist einfach penetrant. Ich benutze ihn bei rohen Tomaten und geschmorten Gurken, in
Kartoffelsuppen, und auch der Dillsauce zum Aal kann ich etwas abgewinnen. Aber damit hat sich's.
Krebsschwanze mit Dill zu essen scheint legitim, da sie haufig wenig Eigengeschmack haben. Doch
kénnte ich mir statt Dill andere Gewiirze vorstellen, die mit den Krebsen nicht so rigoros umgehen. Fur
missglickt halte ich die in der Gastronomie gerne geiibte Kombination von Dillzweigen und
Raucherlachs. Das sieht zwar hiibsch aus, passt aber geschmacklich nicht zusammen. Vor
Nachahmung sei deshalb gewarnt.

Geschmack wird nicht nur durch Gewirze und Krauter bewirkt. Bei Gerichten der sidlichen Kiche ist
der Knoblauch ein viel gebrauchter Aromaproduzent, und in unserer kann gerducherter Speck sehr
schone Effekte bewirken. Er darf nur nicht fett und sein Rauchgeschmack muf} intensiv sein. Auch
wirkt er delikat nur dort, wo er unorthodox eingesetzt wird, wo er sich nicht wieder der Bratkartoffeln
annehmen muR oder zusammen mit Kohl gekocht wird. Also Raucherspeck zum Fisch, zum Huhn,
zum « Kaninchen; beim Chicoree und im Salat. Letzteres bedingt, daf} die Vinaigrette warm serviert
wird, und das Resultat ist eine herzhafte, gleichzeitig aber delikate Vorspeise, wie sie die Weinbauern
im Kaiserstuhl und im Beaujolais lieben:

Nicht sehr fetter Raucherspeck in kleine Stiicke schneiden. Knorpel herausschneiden. In kochendem
Wasser 2 Minuten blanchieren. Herausnehmen. In einer Pfanne Butter heifld werden lassen und den
Speck darin auslassen, bis er knusprig gebraten ist. Herausfischen und auf Kiichenkrepp entfetten.
Das Bratfett in der Pfanne bis auf einen diinnen Film weggieRen. Rotweinessig in die Pfanne giel3en,
mit Thymian, Salz und Zucker wirzen, Olivendl einrihren. Den Speck und in Butter gerostete
Weilibrotwirfel auf dem Salat drapieren und mit der lauwarmen Vinaigrette Ubergiel3en.

Welche Salatart hier genommen wird, ist erst in zweiter Linie wichtig. Stilgerecht ware Lowenzahn.
Aber auch Friste und die neuerdings auch bei uns erhéltlichen Salatmischungen (mesclun) eignen
sich gut; Kopfsalat nicht.

Bei groRem Hunger empfehlen sich zusétzlich klein geschnittene hartgekochte Eier oder aber, und
das ist nun schon richtig raffiniert, Wachtelspiegeleier.
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Entgegen allen kulinarischen Anstandsregeln trinke ich zu diesem Salat Wein, und zwar lieber einen
kuhlen roten als einen weil3en. Und wenn das WeilRbrot vor dem Résten mit Knoblauch eingerieben
wurde, schmeckt's mir doppelt so gut!

2. VOM SAFRAN SCHWARMEN NICHT NUR WIR

»Safran macht den Kuchen gehl”, heil3t es im alten Kinderlied. Aber ich liebe das exquisite und

erstaunlich selten beniitzte Gewiirz noch in ganz anderen Gerichten - als Geheimtipp, der ein

recht normales Rezept zum grof3en Wurf werden lassen kann

Gemusesuppen mit stidlichem, diesem Fall mit italienischem. Einschlag sind mir die liebsten. Es fehlt
ihnen die teutonische Schwere, die Mehl-Speck-und-Schmalz-Komponente. die unsere Kiiche so
undelikat und schwer verdaulich macht. Eine Minestrone gibt es in den meisten italienischen
Restaurants. Nichts ist einfacher (und billiger), nichts erfreut den hungrigen Magen so wie diese
Suppe, die als Vorspeise gedacht ist, aber auch ein leichtes Hauptgericht sein kann.
Unter den verschiedensten Variationen - mal mit Kartoffeln, mal ohne Karotten; Fenchel, Sellerie,
Blumenkohl, je nach Belieben und Vorrat - ist dies hier eine Version, die ich besonders schatze. Ihr
Hauptmerkmal ist der Pfeffer und der safranisierte Blumenkohl, ist im Essen, was die Kohlensdure im
Champagner ist. Er macht das Essen leichter, spritzig und sorgt flr eine gewisse Extravaganz.
Die andere Besonderheit meiner Minestrone, der Blumenkohl, ist nichts als Resteverwertung. Ich
koche namlich den safranisierten Blumenkohl ziemlich oft zu gewissen Fleischsorten oder Fisch. Die
Uberbleibsel kommen dann am nachsten Tag in eine Minestrone. Nehmen wir an: eine Handvoll
kleine Blumenkohlréschen, safrangelb eingeféarbt und durch reichlich Zitronensaft von der kohligen
Herkunft erlost.
Alle anderen Gemiuse sind frisch: Kartoffeln - Karotten - Zucchini - Mangold - Tomaten -Sellerie -
Schalotten.
AulRerdem brauche ich Raucherspeck. Nicht die etwas lasche und immer fette Bauchpartie aus den
Konfektionsrauchereien, sondern den intensiv nach Rauch schmeckenden, nur halbfetten
Schinkenspeck, wie er im Schwarzwald hergestellt wird: 75 Gramm. Dieser Speck wird in grof3en
Stlicken in Olivendl angebraten, damit sein Aroma frei wird. Dazu gebe ich die mehr oder weniger
klein geschnittenen Gemise. Zuerst die feingehackten Schalotten (1 pro Portion), dann in gré3eren
Stlicken Sellerie, Karotten, Zucchini, Fenchel und Kartoffeln. Vom Fenchel wenig, auch von den
Zucchini nicht viel. Doch reichlich Karotten, Sellerie und Kartoffeln, sowie 1 enthdutete und
zerschnittene Tomate.
Diese ungenauen Mengenangaben verraten, dass es hier so genau nicht darauf ankommt.
Alle Zutaten im ausgelassenen Speckfett andiinsten, mit 1 Prise Thymian, 3 Cayennepfefferschoten
und Salz wirzen. Mit kaltem Wasser auffiillen, aufkochen und langsam garen lassen. Wahrend
dessen pro Portion 1 bis 1 1/2 Mangoldblatter ohne Striinke klein hacken, in Butter andiinsten, salzen.
Eine weitere Fleischtomate enthduten und entkernen, das Fleisch in Stiicke schneiden. Zum Mangold
geben. Zwei durchgepresste Knoblauchzehen und wahrscheinlich noch etwas Butter dazu. Auf kleiner
Flamme unter mehrmaligem Rihren diinsten, bis das Gemise zusammengefallen und gar ist, was
nicht mehr als 6 bis 10 Minuten dauert.
Die Blumenkohlrdschen kommen erst kurz vor Ende der Kochzeit in die Suppe (sie sind ja schon gar).
Ganz zum Schluss ruhre ich dann auch die Mangold-Tomaten-Mischung hinein und lasse einmal kurz
aufkochen - fertig.
Naturlich habe ich zwischendurch mehrmals abgeschmeckt. An Pfeffer wird es sicherlich nicht fehlen.
Aber Salz? Und der Schuss Olivendl, den ich hinzugebe, wenn ich die Suppe vom Feuer nehme, hat
auch nur die Aufgabe des Wirzens. Frisch geriebener Parmesan steht bereits auf dem Tisch, ein
durstléschender Weil3wein ebenfalls - das grof3e Essen kann beginnen.
Anmerkung: So einfach das klingt (und es ist einfach), so darf hier dennoch nicht geschummelt
werden! Also wirklich die kleinen Cayennepfefferschoten nehmen und nichts anderes. Und das
Olivenél mul3 tatsachlich (was sich eigentlich verstehen sollte) kaltgeschlagenes aus der ersten
Pressung sein. Und der Safranblumenkohl mul3, wenn keine Reste von gestern vorhanden sind,
separat hergestellt werden. Also blanchieren, in Butter diinsten, mit Safran und Zitrone wiirzen. Und
wer da denkt, ein Stiick Speck von einer anonymen Sau aus einer anonymen Raucherei werde schon
genigen, der hat nicht begriffen, dal3 es auch und gerade bei den
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einfachen Dingen auf Qualitat bei den Details ankommt.

Spargel mit Morcheln: Diese Kombination mag pratentios klingen. Aber wer auch nur eine Gabel
davon probiert, wird zustimmen: Ja, das passt zusammen, das ist eine ganz besondere Delikatesse!
Wie Spargel gekocht wird, muf3 hier wohl nicht detailliert beschrieben werden. Sehr grof3ziigig
schalen, dann in Salzwasser, dem ein gutes Stiick Butter und etwas Zitronensaft zugegeben wurde,
gar kochen lassen. Kochzeit je nach Frische, Dicke und Herkunft des Spargels verschieden; 30
Minuten sind ein Mittelwert. Fir dieses Rezept sind alle weil3en Spargelsorten geeignet. Ob die Kopfe
nun ebenfalls weild oder hellgriin oder ein bisschen violett sind, das ist egal.

Morcheln nehme ich, soviel ich »mir leisten kann. Denn diese getrockneten Edelpilze sind teurer "als
der Spargel selbst! Insofern gehort diese Zubereitungsart in den ereich der feinen Kiiche. Also: je
mehr Morcheln, desto besser. 25 Gramm fiir zwei Personen sind das Minimum. Das Doppelte ist
besser und das Dreifache der schiere Luxus.

Die Morcheln werden eingeweicht, drei, vier Stunden; wenn es geht, auch langer. Danach aus dem
Einweichwasser heben, in einen Durchschlag legen und unter sehr starkem Wasserstrahl abbrausen.
Diese Massagedusche kann gar nicht grindlich genug sein. Am ausflieRenden Sand erkennen Sie,
warum. Die Morcheln ausdriicken und nochmals kraftig abduschen. Abtropfen lassen. Eine grofRe
Pfanne heil3 werden lassen und die feuchten Morcheln ohne Fett dazugeben. Wenn das
Waschwasser verdampft ist, einen grof3en Klumpen salziger Butter dazugeben. Die kleinen Pilze
schlucken erstaunlich viel Butter! Leicht salzen, anbraten lassen. Wenn sich der Pfannenboden braun
farbt, mit einem groRBen Glas Portwein abléschen. Etwas Zitronensaft, eine kleine Menge
Tomatenpuree und eine Prise Zucker dazu. Kein Pfeffer. Deckel drauf und zirka 20 Minuten kécheln
lassen.

Sollte der Portwein zu schnell verkochen, giel3e ich von dem Einweichwasser der Morcheln nach. Sind
die Pilze gar, ohne Deckel einkochen lassen, daf sie fast im Trocknen liegen. Kalte Butter in die
Pfanne geben, vom Feuer nehmen und die Butter unter die Morcheln riihren, bis sie sich verflissigt
hat und samig geworden ist.

Kartoffeln habe ich inzwischen auch gekocht. Und zwar kleine, frische Kartoffeln, die nicht geschalt,
sondern nur geburstet werden. Ich koche sie in sehr wenig Salzwasser, dem ich wieder eine nicht
knauserige Menge Butter beigegeben habe (Butter ist nun mal eines der besten Gewiirze!).

Ja, und das alles zusammen, der frische Spargel (auf einer zusammengefalteten Serviette serviert),
die Morcheln in ihrer Portweinbutter und die gedampften Kartoffeln mit ihrer jugendlichen Schale -
also, da kdnnen die Spargel-Puristen lastern, wie sie wollen: Wenn sie ihr geliebtes Gemuse einmal
so probierten, wussten sie, dal’ das Leben nach der Holondaise weitergeht!

Mangold-Linsen: Eine relativ rustikale Suppe, die durch Safran interessant wird. Aber auch dadurch,
daf die Linsen nicht wie Uiblich mit Essig und/oder Raucherspeck aromatisiert werden. So erscheint
die Suppe leicht; durch den Mangold, auch wenn er ziemlich herzhaft schmeckt, verliert sie die
Huilsenfrucht-Deftigkeit und wirkt nicht so sattigend.

Das Rezept stammt aus einem italienischen Kochbuch des Jahres 1570, allerdings ist die Urfassung
etwas primitiver. In Italien, wo ich diese Suppe zum ersten Mal gegessen habe, wird dazu geriebener
Parmesan serviert, wovon ich jedoch abrate. Der Geschmack ist intensiv genug und verliert durch den
Kése nur seine Reinheit.

Zutaten (fur zwei bis vier Personen): 200 g helle, geschélte Linsen, 200 g Mangold ohne Stiele, 1
Stange Lauch (das Weil3e und das Hellgriine), 1 EL Tomatenpiiree, 1/2 g Safranfaden, 1/2 EL
gehackte weiRe Zwiebeln, 80 g Butter, Olivendl.

Die Linsen waschen und in 1% | Wasser aufsetzen, zum Kochen bringen und ca. 40 Minuten simmern
lassen.

Die dicken weiRen Stiele aus den Mangoldblattern herausschneiden. Die griinen Blatter aufeinander
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legen, zweimal langs und dann quer in sehr diinne Streifen schneiden. Griuindlich waschen.

Die Lauchstange an der hellgriinen Seite kreuzweise einschneiden, so dal} sie wie ein Besen
auseinander fallt. Unter flieBendem Wasser waschen. In diinne Scheiben schneiden.

In einer sehr groRen Pfanne oder in einem Brattopf die Butter und 2 EL Olivendl heil3 werden lassen,
die Zwiebeln dazugeben und bei maRiger Hitze mehrere Minuten garen lassen, ohne daf} sie Farbe
annehmen. Mangold und Lauch dazugeben, die Flamme groRer stellen, eventuell Ol nachgieRen.
Zirka 8 bis 10 Minuten gar dinsten, dabei vorsichtig salzen. Pfeffern; Tomatenptree unterriihren.
Wenn die Linsen gar sind, die Halfte davon durch eine ,Flotte Lotte" oder mit dem Mixstab purieren
und wieder zuriick ins Kochwasser geben; das macht die Suppe samig.

Die garen Gemiise dazu und den Safran, alles zusammen noch einige Minuten kécheln lassen,
abschmecken und heil3 servieren.

Die Zubereitung ist also denkbar einfach. Lediglich der Wasserverbrauch der Linsen muf3 beobachtet
werden: er ist sehr hoch; es mul3 gegebenenfalls Wasser nachgegossen werden. Ich salze auch erst
zum Schluss fertig; bei den Linsen - wie bei allen Hilsenfriichten - ist die Grenze zwischen fade und
versalzen sehr schmal.

Eine Variation, allerdings nur fiir frohe Trinker geeignet, ist die Zugabe von 1 bis 2 TL Curry. Dabei
kann das Tomatenpuree fehlen. Der Safran, der im Curry ohnehin vorhanden ist, sollte aber
beibehalten werden. Diese Version ist, wie gesagt, ziemlich scharf. Weniger Curry zu nehmen wére
jedoch sinnlos, dann kann man es auch ganz lassen.

Safran ist teuer, das ist fr mich die einzige Erklarung dafir, daR® dieses einzigartige
Gewlrz so selten verwendet wird.

Safran schmeckt namlich nicht nur in einer mediterranen Fischsuppe, wo er obligatorisch ist.
Seine Verwendungsmaoglichkeiten sind nahezu unbegrenzt. Von Safranzwiebeln als
Vorspeise bis zum Geback vom Safranreis bis zu der Mdglichkeit, ihn in dunklen
Fleischsaucen unterzubringen, wo er fur jene zusatzliche Qualitat sorgt, die die Esser ratseln
lasst: Wie hast du das blof3 wieder gemacht, Trudchen? Experimente mit Safran haben eine
grol3e Chance, sich als gliickliche Entdeckung herauszustellen (wie meine safranisierten
Blumenkohlrdschen). In Pulverform ist er moglicherweise nicht immer ganz rein, aber dafir
ergiebiger als Safranfaden

3. ZITRONEN GEBEN UNS NUR SAURES
Siebecks Sommerseminar: Frisch gewirzt ist halb gewonnen (lIl)

Dicke Bohnen ? Und das im Sommer? Gerade dann, meint der Feinschmecker, der dem bei uns eher
verponten Gemise einen exquisiten Geschmack abgewinnt. Genau wie der Zitrone, mittlerweile
Allerweltsfrucht in jeder Kiiche - und doch fiir Uberraschungen gut
WeilRe Bohnen als Salat: Es gibt weiRe Bohnen, die sind fast so grof3 wie Kaninchennieren. Was bei

uns landesweit als weil3e Bohnen verkauft wird - vorzugsweise abgepackt und moglicherweise zwei
oder gar drei Jahre alt -, hat die GréRe von Westenkndpfen. Die Bohnen, die ich verwende, kénnten
als Mantelknopfe durchgehen und brauchten auch dann noch ziemlich grof3e Knopflécher.

Diese detaillierte Beschreibung verrat, daf3 ich mich nicht so gut auskenne bei den Hulsenfriichten.
Experten wirden sofort sagen: Ja, mein Lieber, was Sie da meinen, diese dicken weil3en Bohnen, die
gibt es nur..., und dann folgt eine Orts- und Zeitangabe, die jeden Normalkonsumenten entmutigen
wuirde. Deshalb hier nur soviel: Es gibt sie nicht tberall (meistens nur auf den Méarkten des Suidens)
und auch nicht immer (im Winter sind sie frischer als im Frihjahr).

Frisch ist bei Hilsenfriichten nur eine relative Beschreibung, weil sie wirklich frisch nie sind; uralt
sollten sie andererseits aber auch nicht sein. Ich weil3 nicht, ob es nur am Alter liegt, aber wenn ich
eine besonders dickschalige Bohne im Mund habe, denke ich sofort an ihre Vergangenheit und
Uberlege, ob sie da nicht vielleicht einiges zu bewaltigen hat.

300 Gramm flir 4 Personen, das ist eine ausreichende Menge. Nicht dal3 da etwas Ubrig bliebe, aber
sich wirklich an diesen leckeren Bohnen sattzuessen, das ist zwar méglich, jedoch nicht ratsam. Denn
wie alt oder frisch sie auch sein mégen, das Zeugs liegt ganz schén im Magen! Besonders wenn wie
hier..., doch der Reihe nach.

Die Bohnenkerne 6 Stunden einweichen (wenn es sehr alte sind, kann es sein, daf3 sie dann langer
brauchen). Mit einer langs geteilten Karotte und dem Weil3en einer Lauchstange in Wasser aufsetzen,
salzen, pfeffern, zum Kochen bringen und garen lassen. Ob dies im Einweichwasser geschieht oder
ob dies erneuert wird, ist nach meiner Erfahrung ohne Belang. Nach ungefahr 60 Minuten sind die
Bohnen gar, das heif3t, die Schale I6st sich noch nicht ab, doch der Kern ist mehlig weich. Die
Karotten habe ich ebenfalls kontrolliert: Sie sollen recht weich, aber nicht matschig sein;
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gegebenenfalls nehme ich sie vorher heraus. Der Lauch kann zerkochen, wie er will, oder nicht; ihn
brauche ich nicht mehr.

Die Karotte schneide ich in kleine Wiirfel, den Lauch fische ich heraus und werfe ihn weg, die Bohnen
lasse ich abtropfen. Nun bereite ich eine sehr sanfte, das heil3t, nur schwach sauerliche, aber nicht
wenig gepfefferte Vinaigrette aus Olivendl und Weinessig - rot oder weil} ist egal - mit einer Prise
Thymian. Da hinein kommt eine groR3e, sehr fein gehackte Schalotte und zwei dicke, ebenso fein
gehackte Knoblauchzehen. Die Bohnen und die Karottenwiirfel damit vermischen, einige Stunden

ziehen lassen. Das ist alles. Dieser Salat ist mehr als ein Salat. Zu gekochtem Fleisch - ob warm oder
kalt - ist er eine vollwertige Gemusebeilage. Und Uberhaupt so lecker, daR ich dafir manches
etablierte Griinzeugs stehen lasse.

Die militanten Freunde der Krauselpetersilie kdnnen sich hier austoben. Zwar ist die Wirkung der
Petersilie, wie meistens, vor allem dekorativ, aber schon sieht's aus, das ist wahr. Nur, bitte, erst ganz
zum Schluss untermischen, und auch nur, wenn Sie sicher sind, da von den Bohnen nichts tbrig
bleibt. Denn wéahrend Sie diese problemlos einen oder zwei Tage aufheben kénnen, verfallt die
Petersilie schon bald in einen unansehnlichen Zustand. Da die Charakteristik der Bohnen nicht
umzubringen ist, lassen sie sich auf vielfache Art und Weise wiirzen. Von einer Vinaigrette ausgehend
wie beschrieben, kann ich diese mit Korianderkdrnern anreichern oder - dies setzt Weil3weinessig
voraus - mit Safran aromatisieren.

Sommerlich frisch ist auch folgende Vinaigrette: Statt Essig nehme ich Zitronensaft, verriihre darin
etwas Tomatenpiiree und rupfe statt der Petersilie Basilikumblatter hinein.

Fur Esser mit der scharfen Zunge empfiehlt sich zusétzlich eine entsprechend grol3e Prise Curry oder
feingehackte, grine Pfefferschoten (nein, keine Paprika, sondern die kleinen, langlichen
Feuerwerkskoérper?!).

Wie auch immer hier gewtrzt wird, diese Bohnen lassen uns begreifen, warum die Menschen des
Altertums so hartnackig an diesen (und anderen) Hilsenfriichten festhielten.

Als Getrank zu dieser aromatischen Deftigkeit scheint mir ein kalter roter Landwein am besten
geeignet.

Dicke Bohnen ohne Schale: Wenn es einen Beweis fiir die Phantasielosigkeit der deutschen Kiiche
gibt, dann sind es die dicken Bohnen. Unseren Gemiisebauern ist nichts anderes eingefallen, als sie
grof3 und dick werden zu lassen, und unsere Hausfrauen servieren sie, wie sie sind: dickschalig und
mehlig, gréf3tenteils nicht einmal mehr grin, sondern bereits hellbraun! Kein Wunder, daf3 sie in
einigen Landstrichen Saubohnen genannt und an die Namensgeber verfuttert werden. Da nicht darauf
zu hoffen ist, dass sie im jugendlichen Alter auf unsren Markten auftauchen (wenn sie namlich noch
nicht grol3er als ein kleiner Fingernagel sind), miissen Feinschmecker sich auf etwas Mehrarbeit
einrichten. Aber das Resultat ist sensationell!

Die gro3en Bohnenkerne werden blanchiert und dann aus der dicken Haut geschélt! Das funktioniert
wie bei den Mandeln, die sich nach kurzem Aufkochen aus der Schale flutschen lassen. Von ihrer
dicken Schale befreit, sind die Bohnen dann so freundlich, in zwei Halften auseinander zufallen.
Diesen diinnen inneren Kernen fehlt die dumpfe Bitterkeit vollig, so dal kein verniinftiger Mensch
mehr auf die Idee kdme, sie mit Bohnenkraut und Gerduchertem zusammenzubringen, statt dessen
sind sie zart und fein - ein ganzlich neues Bohnengefiihl stellt sich ein.

Im Einzelnen erreiche ich das folgendermaf3en: Die Kerne werden in Salzwasser je nach Grof3e 4 bis
6 Minuten blanchiert. Danach driicke ich sie aus ihrer Schale heraus und duinste sie in einer Wanne
in heilRer Butter. Wenig salzen und mit reichlich Zitronensaft aromatisieren. Sie sind bereits nach
wenigen Minuten gar. Zum Schluss gebe ich (bei 2 Portionen) 1 EL Creme fraiche in die Pfanne,
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verriihre, ohne dal es kocht, und fertig ist ein deutsches Gemiise im nie gesehenen Gewand der
Verfeinerung! (Sahne geht auch, aber die muRR etwas verkochen, weil sie die Zitronenbutter sonst zu
sehr verdiinnt.)

Dieses Bohnengemiise ist so delikat, dafd es schwierig ist, es einem gewdhnlichen Fleisch
zuzuordnen. Es passt am besten zu Hummer und Jakobsmuscheln; harmoniert auch mit Kalbsbries,
Huhnerbrust und Fischen, die sich durch ein festes Fleisch auszeichnen (Lotte, Steinbutt, St. Pierre
etc.). Neben Speck, Schwein oder Rind aber geht die Feinheit der Bohnen verloren.

Mangoldstiele provenzalisch: Moderne Kdche interessieren sich mehr und mehr fir Gemuse.
Unabhé&ngig vom vegetarischen Gedanken haben die Konsumenten der Uberflussgesellschaft
entdeckt, dal Gemiise mehr sein kann als eine beliebige Beilage zum Fleisch. Die Gemuisegratins,
die zahlreichen Kartoffelrezepte, die Verwendung von bisher unbekannten, ja exotischen Gemiusen,
die, wenn auch zdgernde, Bereitschaft der Produzenten, beim Gemiiseanbau auch auf Qualitat zu
achten, also das Gemuse zu ernten, wenn

es noch jung und erst zu einem Bruchteil des spateren Volumens herangewachsen ist, das alles hat
dazu beigetragen, dal3 wir heute Biicher mit Rezepten fiillen kénnen, in denen nur von Gemiuse die
Rede ist.

Ein vergessenes Gemise ist der Mangold. Je nach regionaler ERgewohnheit werden entweder seine
grinen Blatter oder seine weil3en Stiele geschatzt. Heute wissen wir beides lustbringend zu
verwerten. Fur die Mangoldstiele provenzalisch brauche ich: die weil3en Stiele vom Mangold, weil3e
Zwiebeln, Sardellenfilets (Anchovis), rosa Pfeffer (baies rouges), Safran, Knoblauch, Olivendl.
Zugegeben: die Zutaten sind provenzalisch, doch das Resultat verdankt sich eher einer tbermitigen
Experimentierlust. Genaue Mengenangaben gebe ich nicht, weil es unmdglich ist, 500 Gramm
Mangoldstiele zu kaufen. Was man kaufen kann, sind die kompletten Mangoldblatter mit Stumpf und
Stiel. Aber das hat man ja im Griff, will sagen im Augenmalf3, wie viele der weil3en Stiele, wenn sie aus
den dunkelgriinen Blattern herausgeschnitten worden sind, fir zwei, vier oder sechs Portionen
ausreichen. Diese Stiele also - Striinke wéare das richtigere Wort - aus den Blattern heraus - und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Manchmal sind sie unten finf Zentimeter breit, manchmal zehn.
Nach meiner Erfahrung sind das Zuchtmerkmale und unerheblich fur die Qualitéat. Wo die Striinke aber
nur fingerbreit sind, verarbeite ich sie mit dem Griin der Blatter zusammen (siehe das folgende
Rezept).

Die zerschnittenen Stiele zusammen mit ungeschélten Knoblauchzehen (2 Stiick pro Portion) in
kochendem Salzwasser 6 bis 8 Minuten blanchieren; sie missen fast gar, also essbar sein. AbgiefR3en
und abtropfen lassen.

In einer hohen Pfanne 2 EL klein gehackte weiRe Zwiebel (oder 2 dicke Schalotten) in Olivendl
anschwitzen. Pro Portion 3 Anchovis dazugeben. Aufpassen, dal3 die Zwiebeln zwar glasig diinsten,
aber nicht braun werden! Die Anchovis I6sen sich wahrend dieser Zeit langsam, aber sicher auf. Der
Knoblauch kann bereits gar sein, das heif3t, das Innere ist zu Brei gekocht. Das wird aus den Schalen
herausgedriickt oder, wenn es noch nicht weich ist, herausgepult und im Mérser zu Brei zerstampft.
Im heiRen Ol, zusammen mit den Anchovis, verrithren. Sehr wenig Safran unterrithren. Sehr wenig,
das ist bei nur zwei Portionen ein Hauch, nur eine Spur. Eine Messerspitze voll ware schon zuviel.
Also ganz behutsam einige Faden oder Kriimel Puder hinzufiigen. Dazu kommen noch 1 TL rosa
Pfefferkdrner und jetzt die blanchierten Stiicke der Mangoldstiele.

Vielleicht brauchen die noch 10 Minuten, bis sie endgtiltig gar sind, vielleicht aber gentigt es, sie in der
Pfanne nur kurz zu erhitzen. Jedenfalls missen sie raus, wenn sie weich sind. Mehr ist nicht. Ich
serviere ungesalzenen Reis dazu, sonst nichts.

OHNE ZITRONE KANN.....
Fischsaucen ohne Zitrone kann ich mir sowenig vorstellen wie ein Obstkompott oder eine
Marmelade ohne sie. Die Zitrone ist dort genauso unverzichtbar wie auf Austern. Aber auch
dem Huhnerfleisch dient die Zitrone nicht selten als Gewdirz; bei Pilzen ist sie unerlasslich.
Besonders wichtig ist Zitrone bei fast allen Kohlsorten. Der dumpfe, bittere Kohlgeschmack,
der ja nicht gerade delikat zu nennen ist, wird durch einen Guss Zitronensatft zivilisiert.
Darlber hinaus verhilft die Zitrone einigen anderen Gemisen (wie Sellerieplree, Chicorée,
Spargel) zu ungewohnter Verfeinerung. Zum Raucherlachs und - im Tee ist sie eine Frage -
des personlichen Geschmacks, auf Kaviar Sorten — barbarisch!

4. GEGEN THYMIAN IST KEIN KRAUT GEWACHSEN
Siebecks Sommerseminar: Frisch gewiirzt ist halb gewonnen
Er kann einem deutschen Blumentopf entstammen oder in der Provence aufgewachsen sein, in der
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Kiiche des Feinschmeckers ist Thymian das am meisten verwendete Kraut, So gibt er auch gefillten
Paprikaschoten - diesmal a la Istanbul - die letzte frische Wiirze

Ich liebe Gratins. Ein Gratin besteht bei mir entweder ausschlie3lich oder zum groB3ten Teil aus
Gemiuse. Und ich esse sehr gerne Gemiise - vorausgesetzt, es ist nicht Bestandteil einer fett- und
fleischlosen Diat. Damit ist gesagt, was ein Gratin auch haben muf3: Fett. Und vielleicht - auch Fleisch.
Letzteres ist jedoch nicht wichtig, das kann fehlen. Ohne Fett jedoch geht es nicht. In neun von zehn
Gratins besteht das Fett aus Sahne, Kartoffeln, Lauch, Chicoree, Blumenkohl - erst ein gehdriger
Guss Sahne verwandelt den mutmaRlichen Vegetarismus in eine Delikatesse.

So auch beim Gratin Adrienne. Adrienne heil3t eine alte Pariser Bistrokdchin, die noch heute in
einem kleinen Lokal werkelt und ihre Stammkunden mit Deftigkeiten liebevoll bekocht. Mein Gratin
Adrienne, dass sich eng an eines ihrer Rezepte anlehnt, ist gar nicht einmal so deftig. Gewiss, ein
Becher Sahne und zwei Eigelb sind drin, etwas Butter kommt auch noch dazu, und wenn es drauf3en
kalt ist, oder es gibt sonst nichts zu essen, dann verschlage ich in der Sahne noch einen ERI6ffel
Créme fraiche. SchlieBlich wird auch noch Schinkenspeck benétigt. Trotzdem ist es ein einfaches
Gericht; einfach, aber lecker! Es besteht aus einer Lage Fenchel, Schinkenspeck plus Parmesan und
aus einer Lage Blumenkohl. Mehr nicht.

Und im Einzelnen sieht das so aus: Zutaten fiir 2 Personen: 1 kleiner Blumenkohl, 1 grof3e oder 2
mittlere Fenchelknollen, magerer Schinkenspeck. 1 Tasse frisch geriebener Parmesan, 200 g Sahne,
14 Tasse Milch, 1 El Créme fraiche, 2 Eigelb, 1 Zitrone, Muskat, schwarzer Pfeffer, Salz, Butter.
Zunachst werden die Fenchelknollen der Lange nach halbiert. Den keilférmigen Strunk sorgfaltig
herausschneiden; das aul3ere dicke und manchmal etwas angegilbte Deckblatt entfernen. Gesalzenes
Wasser mit dem Saft einer halben Zitrone versetzen, zum Kochen bringen und die Fenchelhalften
hineinlegen. Das Wasser muf3 deutlich salzig und gleichzeitig sauerlich schmecken. 20 Minuten
kochen lassen, den Fenchel herausnehmen und abtropfen. Das Wasser wieder zum Kochen bringen,
eventuell nachsalzen und den in kleine Réschen ohne Stiele zerlegten Blumenkohl 15 Minuten kochen
lassen. Herausnehmen. Inzwischen habe ich eine nicht zu kleine Gratinform ausgebuttert. Den
Fenchel schneide ich in mundgerechte Stiicke und lege sie auf den Boden der Form. Darauf kommen
die mageren, dinn geschnittenen Raucherspeckscheiben, dicht an dicht. Mit dem Parmesan
bestreuen. Als letzte Schicht lege ich darauf die kleinen halbgaren Blumenkohlrdschen und bestreue
grof3zuigig mit grob geschrotetem, schwarzem Pfeffer.

Nun verrihre ich die Sahne mit der Milch, den beiden Eigelb, der Creme fraiche und wiirze mit Salz,
dem Saft einer halben Zitrone und Muskat. Diese Mischung gieRe ich Uiber das Gemuse. Das wird
nicht vollstandig bedeckt sein, das wiirde die ganze Sache auch zu feucht machen. Aber im
Trockenen sollen die Blumenkohlréschen auch nicht liegen. Hier gilt es, wie beim Salzen, mit Gefinhl
zu arbeiten -und naturlich abschmecken.

Die Form in den 200° heiRen Ofen schieben und rund vierzig Minuten garen lassen.

Wie immer bei Gratins sehe ich von Zeit zu Zeit nach, was sich da im Ofen tut. Wird die Oberflache
braun, decke ich sie mit Alufolie ab. Habe ich das Gefiihl, das Ganze erséuft in Sahne ohne zu garen,
erhohe ich die Hitze. Also nicht anders als bei einem Kartoffelgratin: ein Kinderspiel. Abgeschmeckt
habe ich mehrmals; es kann eigentlich nichts schief gehen.

Ungewohnt ist wahrscheinlich die Menge. Die angegebenen Quantitaten fullen eine 30 cm lange
Gratinform. Und das soll fiir nur zwei Personen sein? Tja, wenn diese beiden sonst nichts essen,
futtern sie das ratzekahl auf. Weil es so leicht ist. Und so gut schmeckt!

Ohne den Schinkenspeck - den Adrienne durch Parmaschinken ersetzt - geht es auch. Allerdings
waurde ich dann vielleicht etwas (oder viel) Knoblauch in die Sahne driicken. Denn ohne den Speck
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schmeckt das Gratin etwas gemusig; es fehlt ihm zur Abrundung der fremde, von auRen kommende
Geschmack. Raucherspeck ist da ideal.

Eine andere Mdglichkeit ware die Verwendung von Anchovis statt Speck. Doch dann passt plétzlich
die Sahne nicht mehr, die Harmonie kommt aus dem Gleichgewicht; was fehlt, sind Tomaten. So
kommt man von einem zum anderen, und pldtzlich ist aus dem urspriinglich geplanten Gratin ein véllig
anderes geworden. Auch deshalb sind Gratins so interessant, auch deshalb tauchen sie immer wieder
auf den Kiichenzetteln auf.

Kartoffel-Sellerie-Gratin: Sellerie und Kartoffeln spielen bei Gratins eine wichtige Rolle. Die Kartoffel
- halbfest oder mehlig - integriert die Flussigkeit und die Butter, wéhrend Sellerie fiir das Aroma sorgt.
Die Selleriestiicke bilden nicht nur geschmacklich einen Kontrast zu den Kartoffelscheiben; sie sorgen
durch ihre andersartige Konsistenz auch fir ein delikates Gegengewicht zur Kartoffel. 1 Sellerieknolle
mittlerer GroR3e, 8 grof3e Kartoffeln ist die Standardzusammensetzung fiir vier Personen.

Nun geniigen die beiden Gemuise nur im Notfall, wenn nichts anderes zur Hand ist, zaubern wird ein
Gratin durch zusatzliche Elemente, und das kénnen die verschiedensten Dinge sein: geriebener Kase,
geschnetzelte Fleischreste, aufgeweichte Trockenpilze oder Tomaten.

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und 15 Minuten in Salzwasser kochen, abgief3en. Den
Sellerie schélen, halbieren und in Scheiben schneiden, die doppelt so dick sind wie die
Kartoffelscheiben. 10 Minuten in Wasser kochen, dem mindestens der Saft einer Zitrone beigegeben
wurde. Herausnehmen, vom Kochwasser eine grof3e Tasse aufheben.

Eine Gratinform gut ausbuttern, eine Schicht der halbrohen Kartoffeln einlegen. Leicht pfeffern. Darauf
die in sehr diinne Scheiben geschnittenen Fleischreste schichten (Braten etc.), darauf eine Lage
Selleriescheiben, salzen, pfeffern. Dinn mit Kartoffelscheiben abdecken. 5 grof3e Tomaten enthauten,
entkernen. 4 Zehen Knoblauch hacken. Tomaten und Knoblauch in 1 EL Butter anbraten, 1 TL
Tomatenpuree dazugeben, salzen und pfeffern. 5 bis 10 Minuten diinsten lassen. Das Selleriewasser
sowie 4 EL Creme fraiche dazugeben. Zugedeckt 5 Minuten kdcheln lassen. Uber die obere
Kartoffelschicht gie3en. Die Gratinform in den Ofen schieben und 40 Minuten bei magiger Hitze garen
lassen. Zum Schluss die Oberhitze oder den Grill einschalten und leicht gratinieren.

Das Gratin hat einen Nachteil: Man wird davon nicht satt, weil man nicht genug davon kriegt!

Geflllte rote Paprika , Istanbul": Die Grundidee ist orientalisch, der Curry asiatisch; doch

die Exotik dieses sommerlichen Essens halt sich in Grenzen. Fir vier Personen brauche ich: 8 rote
Paprikaschoten, 400 g Langkornreis, 2 EL Rosinen, 2 EL Pinienkerne, 2 Fleischtomaten, 2 grol3e
Schalotten, 2 dicke Knoblauchzehen, 2 TL Koriander, frischer Thymian, Curry, Olivendl.

Acht Paprikaschoten und 400 g Reis fir vier Personen, das klingt viel, ist es auch. Aber da hier Fett
kaum ins Spiel kommt und Curry erfahrungsgemaf den Appetit eher anregt als dampft, darf man die
Mengen nicht Uberschéatzen.

Die Schalotten fein hacken, im Ol anschwitzen, dann die Pinienkerne, die gewaschenen Rosinen, den
Thymian und den Koriander dazugeben, den Knoblauch durchpressen, salzen. Den Reis waschen
(was Uberflussig ist, wenn es sich um vorbehandelten Reis handelt) und mit den Gewirzen
anschwitzen lassen; Curry unterriihren. Wie viel Curry, ist schwer zu sagen. Curry kann milde
schmecken, mit einem deutlichen Hinweis auf seinen Safrananteil. Er kann aber auch hollisch scharf
sein. Ich mag's gerne scharf; doch sollte die Scharfe andere Aromen nicht verdecken. Also zwischen
% TL und der doppelten (dreifachen?) Menge unter den Reis riihren. Mit Wasser so weit aufgiel3en,
dal3 es 1 cm Uber dem Reis steht. 2 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann zugedeckt auf kleinster
Flamme 40 Minuten ziehen lassen.

Die Tomaten enthauten, entkernen und ausdriicken, ihr Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und unter
den fertigen Reis mischen. Von den Paprika den Deckel abschneiden, ausputzen. Den fertigen Reis
einfullen. Eine flache feuerfeste Form 1 cm hoch mit Wasser fiillen, dahinein die Paprika stellen. Mit
Alufolie abdecken und in sehr heiRen Backofen schieben. Insgesamt brauchen die Paprika zirka 40
Minuten, um gar zu werden. Dazu brauchen sie eine starke Hitze, welche andererseits den Reis nicht
austrocknen oder gar die Paprika verbrennen darf. Also mul3 ich von Zeit zu Zeit kontrollieren, was da
in meinem Ofen passiert, und die Hitze entsprechend regulieren. Sind sie gar, herausnehmen und auf
jede Paprika etwas gehackte Pfefferminzblatter streuen.

Dazu gibt's nichts. Sogar Brot halte ich angesichts des Reises fir Gberfliissig. Der Geschmack ist eher
sanft und weich, mit einem suRlichen Grundmotiv und aggressiv scharfen Oberténen. Da es sich um
ein ausgesprochen leichtes Essen handelt, rate ich zu einer kraftigen Vorspeise; nachher ist ein Kase
angebracht. Wie immer bei scharfen Speisen mit siiiem Akzent ist eine Weinempfehlung schwierig.
Ein trockener Gewdlrztraminer, nicht so alt und schwer, oder ein Saumur-Champigny, ein leichter
gekuhlter Rotwein von der Loire, waren am besten geeignet. Aber auch Bier, warum nicht, erscheint
hier méglich.
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OLIVENOL BRAUCHT THYMIAN
Beim Thymian gibt es Unterschiede: Er kann in einem deutschen Blumentopf oder in der Provence
aufgewachsen sein. Im ersteren Fall ist er sehr griin, zart und buschig; die stidlandische Art ist hart,
fast grau und durr - aber entschieden aromatischer.
In meiner Kiiche ist Thymian das am meisten verwendete Kraut. Die Mehrheit der Fleischsaucen
kommt ohne ihn nicht aus; eine Beurre blanc mit Thymian zur Seezunge ist ein Hochgenuss. Wann
immer ich zur Olivendlflasche greife, brauche ich auch Thymian. Man sollte ihn nie mit Estragon
zusammenbringen. Er kann Majoran oder Oregano immer ersetzen; umgekehrt funktionier das nicht.
Sogar frisch gepflickter Thymian trocknet rasch aus. Doch dem kraftigen Aroma - macht das wenig.
So ist auch getrockneter Thymian nicht schlecht. Das Beste allerdings sind seine frischen Bluten.

6. EIN EXOTE MIT VIELFARBE
Siebecks Sommerseminar: Frisch gewtrzt ist halb gewonnen(VI)

Drei Regeln hat der Feinschmecker zur Verwendung von Reis: mit Fleisch selten, mit Fisch
oft, mit Gemuse immer. Er wirzt mit Safran oder Ingwer und natirlich mit Curry, der auch bei
anderen Gerichten nicht nur fir Abwechslung sorgt, sondern gar Wunder wirkt

Nichts ist so bekdmmlich wie Reis. Ich esse Reis haufig sogar aus Notwehr: Nach einer Woche
anstrengender Vdllerei in den Restaurants der Grande-Cuisine-Klasse gibt es nichts Schoneres als
ein leichtes und sanftes Reisgericht. Das darf auch gut gewdrzt sein, ja, sogar pfefferscharf - es ist ein
Labsal fiir die maltratierten Organe.

Hier endet mein Pladoyer fiir den Reis als Gesundheitskost; denn hier geht es ausschlie3lich um den
Wohlgeschmack. Doch auch da hat Reis erstaunlich viel zu bieten. Denn was immer er sonst sein
mag - Reisgerichte kénnen unwiderstehlich lecker sein!

Wir unterscheiden grob zwischen Langkorn- und Rundkornreis. Letzterer wird als Milchreis und fur
italienische Risottos verwendet und halbfeucht gegessen. Deshalb nehme ich schlief3lich
Langkornreis. Davon gibt es (abgesehen von den Naturreissorten der Vollwertkost) nur den weil3en
und den vorbehandelten (parboiled) Reis. Letzterer hat mehr Vitamine und ist etwas einfacher zu
verarbeiten.

Ich ziehe es vor, wenn Reiskdrner noch einen leichten Bis haben. Deshalb brate ich sie zunachst in
Olivendl an, in das ich eine feingehackte Schalotte gebe. Die Kérner werden dabei leicht glasig (aber
nicht braun!).

Dann fille ich mit Wasser auf, 1 ¥2 mal so viel Wasser wie Reis. Einmal sprudelnd aufkochen und
dann zugedeckt entweder auf dem Herd bei der schwachsten mdglichen Hitze oder im Backofen bei
75 Grad quellen lassen. Von Zeit zu Zeit kontrolliere ich diesen Vorgang. Sind die Kérner schon fast
gar, aber noch feucht, nehme ich den Deckel ab. Sind sie trocken, aber noch hart, giefl3e ich noch
etwas - sehr wenig! - Wasser nach. Nach 30 bis 40 Minuten ist mein Reis gar. Brate ich den Reis
vorher nicht an, wird er sehr griindlich im Sieb unter flieBendem Wasser gewaschen, dann mit Wasser
aufgesetzt, zum Kochen

gebracht und auf die Ubliche Weise gegart.

Reis ist keine Beilage zu Fleisch mit Sauce wie Nudeln oder Kartoffeln. Ich vermische ihn mit
gedunstetem, klein geschnittenem Gemiise verschiedenster Art, wirze mit Curry oder Safran, mit
Rosinen oder Ingwer oder was da sonst alles méglich ist - und fertig.

Fast immer roste ich einige Pinienkern in der Pfanne an und mische sie unter den Reis. Wenn es
passt, gebe ich etwas Olivendél in die Pfanne, worin ich eine Prise Curry auflése, bevor ich die
Pinienkerne roste. Sie werden gelb, sehr aromatisch und gentigen fast schon allein, um aus dem
ungesalzenen Reis ein Essen zu machen.

Ich verarbeite Reis nach folgender Regel: Mit Fleisch = selten. Mit Fisch = oft. Mit GemUse =
immer.

Wirsingreis mit Langustinos: Dieses Gericht erreicht fast das Niveau der feinen Kiiche. Die
Beschreibung klingt zwar ein wenig exotisch, aber das Resultat ist eine grol3e Delikatesse. (Nur die
Knoblauchfeinde werden zdgern ...) Aul3er Reis und Wirsing brauche ich pro Person sechs bis acht
Langustinos. Diese sind auch in rohem Zustand leicht rosa. Hier ist, anders als beim verwandten
Hummer, die Farbe kein Indiz dafiir, daB sie bereits gekocht sind. Langustinos werden meistens als
kalte Vorspeise serviert. Dabei machen sich die Esser auch Uiber den Inhalt der langen und schmalen
Scheren her. Eine milhsame und nicht lohnende Arbeit, wie ich finde.

Auf meinen Tellern liegen nur die Schwénze. Diese werden vom Kérper der Langustinos abgedreht
und entschalt. Dazu breche ich die einzelnen Panzerplatten an der Unterseite auseinander und ziehe
das Fleisch heraus. Der dabei eventuell sichtbar werdende diinne schwarze Faden ist der Darm. Und
da er schon einmal zu sehen ist, ziehe ich ihn auch heraus; doch nur dann. Die Schalen und die
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zerhackten Scheren (aber nicht f“ w7 A §

Kopf und Brustpanzer) roste ich in einer hohen Pfanne in OI|ven0| an, dem ich einen knappen
Teeloffel Koriander beigebe (bei zwei Portionen) sowie eine zerdriickte Knoblauchzehe. Salzen,
pfeffern, mit Thymian bestreuen und flambieren: ein Glas Cognac in die Pfanne giefRen, anziinden und
schiitteln, bis die Flamme verldscht. Mit reichlich Wasser aufgieRen, eine Prise Safran einstreuen und
auskochen lassen, je langer je lieber. Minimum 45 Minuten. Vom Wirsing werden die bendtigten
Blatter abgetrennt, die Stiele herausgeschnitten und die Blatter in kochendem Salzwasser drei
Minuten blanchiert. Wie viel ist eine bendtigte Menge? Beim Wirsing immer mehr, als man annimmt,
weil er sehr zusammenfallt. Nach dem Blankeren werden die Wirsingblatter auf einem Kiichentuch
abgetupft und in kleine Stlicke geschnitten oder gerissen.

Inzwischen koche ich den Langkornreis, der nicht gewaschen werden muf3. Als Kochwasser nehme
ich den ausgekochten und durchgesiebten Schalensud, den ich vorher abgeschmeckt habe. Der Reis
braucht jetzt zum Quellen ungefahr 30 bis 40 Minuten, zugedeckt entweder im Ofen oder auf dem
Herd bei kleinster Flamme. Wenn er gar ist (vorher probieren; eventuell noch etwas Sud nachgiel3en!),
kiimmere ich mich um den Wirsing.

In einer groRen Pfanne lasse ich 1 EL Butter schmelzen und l6se darin zwei Stlick Wirfelzucker auf.
Ich gebe 1 TL Sojasof3e hinzu und lasse darin die Wirsingblatter anschwitzen. Salzen (sofern noch
notig), leicht pfeffern, und den Saft einer halben Zitrone dazugeben. Insgesamt darf der Wirsing nur
wenige Minuten in der Pfanne bleiben, da er bei langerem Diinsten zah wird. In einer anderen grofR3en
Pfanne erhitze ich Olivendl, gebe drei, vier oder noch mehr feingehackte Knoblauchzehen sowie 1 EL
Koriander hinzu und brate darin die leicht gesalzenen Langustinoschwénze sehr heild und schnell auf
beiden Seiten - zwei bis drei Minuten nur!

Den Reis in Portionsschalen mit dem Wirsing vermischen, darauf die Schwénze anrichten. Die
Korianderkdrner wie auch das Ol und der Knoblauch bleiben zum gréRten Teil in der Pfanne zuriick.
Knoblauchfreunde kénnen die Intensitat ihres Lieblingsgewiirzes noch verstarken, indem sie den
Knofel erst wahrend des Bratens mit einer Presse in die Pfanne driicken.

Der durch den Zucker und die Zitrone verfremdete Wirsing bildet zusammen mit den
Langustinoschwanzen eine wunderbare Koalition, welche durch den aromatischen Reis aufs schénste
vervollkommnet wird. Wer es kann, sollte jetzt mit Essstédbchen essen und sich die Delikatesse nicht
mit der Gabel ins gierige Maul schaufeln. Nimmt man statt der Langustinos die dickeren und festeren
Gambas, so verstarkt sich die erfreuliche Wirkung auf die Sinne noch um einige Grade! Dazu trockene
Rulander (Pinot gris, Tokay d'Alsace) oder Gewirztraminer. Oder aber einen ,Y' aus dem Keller von
Chéteau d'Yquem.

Gebratener Weil3kohl: Wie sich ein Fu3ball von einem football unterscheidet, so gibt es

auch beim Weil3kohl zwei Typen. Einer ist rund und grof3 wie ein Fu3ball (und grof3er), der andere ist
kleiner, langlicher. Das besagt nichts anderes, als daf3 es sich bei letzterem um einen Baby-Kappes
handelt, um einen jungen WeiZkohl. Und wie immer bei Gemiise ist das jugendliche Exemplar deutlich
zarter und delikater. Diesen jungen WeilRkohl - einer reicht fur nicht mehr als zwei Portionen - brauche
ich fur mein Rezept. AuRerdem: 50 g Rauchspeck, 2 TL Wacholderbeeren, WeilRweinessig, eine Prise
Zucker, schwarze Pfefferkdrner, Salz, Butter, Sahne.

Es Kklingt so simpel und schmeckt so lecker, daf3 man sich wundert, wieso Kohl auf andere Weise
zubereitet wird. (Dieses Rezept gilt ja auch fir die gro3en FuRballe, nur wird dann die Garzeit langer
und die Konsistenz des Gemiises anders sein.)

Ich entferne die aul3eren Blatter, halbiere den Kohlkopf und schneide ihn in feine Streifen; so fein wie
nur moglich. Den Strunk habe ich vorher selbstverstandlich herausgeschnitten. Den Rauchspeck
(noch einmal: Es handelt sich nicht um gewoéhnlichen Bauchspeck, auch Wammerl genannt, sondern
um eine héhere Qualitatsstufe!) in appetitlich kleine Stlickchen schneiden.

Die Wacholderbeeren zusammen mit einigen Pfefferkdrnern im Moérser zerstampfen.

Die Speckstiickchen in einer groRen Pfanne in hei3er Butter auslassen. Wacholder und Pfeffer
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dazugeben, anrdsten lassen. Den klein geschnittenen Kohl dazugeben, salzen und unter haufigem
Ruhren funf bis zehn Minuten braten lassen. Dabei fallt er zusammen, so dal ich in der zunéachst
Ubervollen Pfanne ungehindert riihren kann. Bei groéReren Portionen wird man diese Prozedur in zwei
Pfannen machen missen. Da er weder gewaschen noch blanchiert wurde, gibt er wenig Flissigkeit ab
und kann anbrennen. Also wahrend des Bratens nicht zum Fernsehapparat desertieren! 1 oder 2 EL
Essig sowie den Zucker unterriihren und Deckel drauf. Auf kleiner Flamme garen lassen, was
ungeféhr noch eine Viertelstunde dauern kann.

Sollte der Kohl trotz Deckel trocken werden, giel3e ich jetzt schon die Sahne an. Wie viel, das ist eine
Ermessensfrage. Das Gemduse soll ja auf keinen Fall suppig oder so3ig werden. Die Sahne ist nur
dazu da, den Geschmack abzurunden und um dem Kohl die schéne Geschmeidigkeit zu geben, die
ihn zur Delikatesse macht. Deshalb gentgt es, wenn ich sie erst kurz vor dem Servieren unterriihre.
Wegen seiner Jugend hat der Kohl noch diinne Blatter; er ist nicht bitter, und somit fehlt ihm auch die
grobe Deftigkeit der ausgewachsenen Kohlképfe. Weshalb ich ihn ohne zu zégern mit feinen
Fleischgerichten kombiniere, wie Geflugel aller Art, Innereien vom Kalb, Kaninchen und
Rinderschmorbraten. Und wenn Sie ein schones Fischfilet zur Hand haben und wissen nicht wohin
damit: Legen Sie es doch wahrend der letzten fiinf Minuten einfach auf den schmorenden Kohl!

CURRY FUR KONNER
Den Currykauf sollte man nicht nur dem Zufall Gberlassen. Irgendwann gerat man dann in ein
Spezialgeschéft fir asiatische Lebensmittel. Dann heil3t es zugreifen: Curry aus Madras und aus
Pakistan; Java-Curry, Siam-Curry, Malabar, Hot Curry...... jede Sorte schmeckt anders, jede hat eine
andere Farbe. Von blumig-sanft bis feurig-scharf, von rétlich bis hellgelb. Zwar werden nur
passionierte Reisesser die diversen Unterschiede richtig ausnitzen kénnen; aber schon eine Prise
Curry wirkt Wunder bei Fischsaucen und sorgt auch fir Abwechslung bei Brathdhnchen, Lamm und
Gemuse. Sellerie, Chicoree, Lauch und Schwarzwurzeln profitieren besonders davon. Wer Curry mit
Farbe. geschnetzelten Kalbsnieren kombiniert, dem erschlief3t sich eine génzlich neue Welt.

7. KAPERN KLEIN UND FEIN

Siebecks Sommerseminar: Frisch gewdrzt ist halb gewonnen(VII)
Zu Konigsberger Klopsen sind sie, wie jedermann weif3, unverzichtbar, doch lassen sich die kleinen,
grinen, aromatischen Blitenknospen des Kapernstrauches auch anderswo verwenden, zum Beispiel
in einem ungewohnlich leichten und tischen Frikassee vom Lamm

Da unsere Gefligelhandler keine Franzosen sind, verkaufen sie Hilhner und Brathdhnchen nicht
bratfertig zusammengebunden. Das ist in diesem Fall ein Vorteil; denn so kann ich dem Hahnchen
drei Zitronenscheiben in den Bauch schieben. Danach bemihe ich mich, wenigstens die Keulen mit
einem Wurstfaden zusammenzubinden. Das runde Paket brate ich in einem Bréter rundherum in
Butter an und salze gleichzeitig. Da die Butter nicht verbrennen darf, geht das nur bei sehr mafiger
Hitze; es dauert also seine Zeit; ich rechne mit 15 Minuten. Auch danach ist das Hahnchen nicht
braun, aber das macht nichts.

Ich schneide von der ungespritzten Zitrone weitere Scheiben ab und lege diese um und auf das
Hahnchen und schiebe alles ohne Deckel in den Backofen. der ist wegen der Butter sehr heil3; bei mir
bedeutet das 120 Grad, andere Ofen mégen mehr oder weniger brauchen. Also die langsame Tour -
nichts wird braun, nichts wird kross. Dafir bleibt alles saftig, und die Butter verbrennt nicht. Die
Bratzeit betragt bei diesem Tempo eine Stunde, also mehr als bei einem ausgewachsenen Huhn!
Gleichzeitig stelle ich noch etwas in den Ofen: den Lauch. Ohne ihn gelingt dieses Gericht nicht. Denn
wenn ich mir auch ein anderes Gemdise als Beilage zum Hahnchen denken kann, so ist doch der Saft,
den die Lauchstangen beim Garen abgeben, die halbe Sauce! Das geht folgendermaf3en vor sich: Fur
zwei Personen brauche ich funf mitteldicke Lauchstangen, und zwar nur das Weile davon. Die
blanchiere ich finf Minuten in kochendem Salzwasser. Lasse abtropfen. Eine flache, feuerfeste Form
wird grof3zuigig ausgebuttert. Die Lauchstangen nebeneinander hineinlegen. Frischen geschéalten
Ingwer reiben, ungefahr einen gehauften Teeldffel, Gber den Lauch streuen. Etwas Zitronensaft
dartbertraufeln, leicht salzen, mit heil3er, brauner Butter begiel3en.

Mit Folie dicht abdecken und in den Ofen schieben. Die Garzeit kann 45 Minuten dauern. In dieser
Zeit die Lauchstangen ein- oder zweimal umdrehen. Sie sollen sehr weich werden und zum Schluss
nicht wenig Saft abgegeben haben. Jetzt ist auch das Hahnchen gar, sogar leicht braun geworden. Ich
nehme es aus dem Bréater, werfe die Zitronenscheiben weg und entfette den Bratensaft. Letzteres ist
sehr wichtig, weil die obenauf
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schwimmende Butter und das ausgetretene Hiihnerfett meine Sauce nicht verbessern wirden. In den
Rest des Bratensaftes giel3e ich den Saft des gedinsteten Lauchs. Wenn ich von Anfang an richtig
gewdlrzt habe, ist die Sauce damit vollendet - in jeder Hinsicht. Andernfalls (abschmecken ist auch hier
unerlasslich!) kann ich noch mit Salz und Zitronensaft nachwiirzen. Sollte die Sauce zu diinn sein,
gebe ich noch ein Stiick kalte Butter hinein und verschlage sie mit dem Schneebesen.

Das Hahnchen tranchieren, dazu die Lauchstangen servieren und dariiber die héchst delikate Sauce -
wer fragt da nach Kartoffeln? Wo sie denn unbedingt sein miissen (Nudeln oder Reis passen hier
nicht): Bitte, nur kleine, méglichst junge Kartoffeln mit der Schale kochen und, wenn sie gepellt sind,
leicht in heil3er, salziger Butter wélzen. Dazu ein fruchtiger WeiBwein - ein Genus!

Brathdhnchen mit Curry und Reis: Dieses Rezept lasst sich genauso mit einem ausgewachsenen
Huhn realisieren. Doch wenn Zartheit und jugendliche Blasse ein Vorzug sind, dann hier. Der
verwendete Curry bedeutet auf keinen Fall, dal3 es sich hier um ein Rezept der indischen Kiiche
handelt. Er wird nur in kleinster Menge verwendet, dient zum Abrunden der Sauce und bestimmt nicht,
wie bei asiatischen Gerichten, autoritar den Geschmack. Der ist hier eindeutig europdisch, das
bedeutet, nach unseren Maf3stdben fein und ausgewogen.

Das Hahnchen wird wie flir ein Hiihnerragout zerteilt. Also die Keulen in je zwei Stiicke, die Fligel
extra. Die Brust aber bleibt eine einzige Partie; sie wird erst vor dem Servieren tranchiert, weil sie so,
ganz belassen, weniger austrocknet. Die einzelnen Stlicke werden gesalzen und in Butter (ca. 80 g)
sanft angebraten. Eine grol3e frische weiRe Zwiebel (nicht eine der stinkenden goldgelben) hauten und
in Scheiben schneiden und unter die anbratenden Geflligelstiicke schieben. Nach ungefahr 15
Minuten, wenn die Stuicke leicht angebréunt sind, verriihre ich in einem kleinen Glas sii3er Sahne (ca.
100 g) einen halben Teel6ffel Curry und gielRe das tiber die Hahnchenteile. Mit einigen Tropfen
Zitronensaft aromatisieren. Deckel drauf und sehr sanft und langsam schmoren lassen, was an die
dreiviertel Stunde dauern kann.

Zum Curry ist zu sagen, dal er je nach Fabrikat verschieden, sogar sehr verschieden ausfallen kann,
da er ja eine Gewirzmischung ist. Scharf oder nicht scharf, das ist keine Qualitéats-, sondern eine
Geschmacksfrage. Ich benutze nur scharfen Curry, nehme davon aber gegebenenfalls sehr wenig, so
wie hier. Denn dieser halbe Teeldffel verwandelt die Sauce eben nicht in scharfe, exotische
Angelegenheit. Die Hitze mul3 reduziert bleiben, damit die Sahne beim Schmoren nicht zerfallt: klares
Fett obenauf, der wirzige Rest unten. (Was man, sollte es dennoch passieren, allerdings durch einen
abschlieBenden Guss kalter Sahne beheben kann.)

Nach Beendigung der Garzeit missten die Zwiebelringe, wenn sie wirklich frisch waren und von einer
weillen Zwiebel stammten, sich fast aufgel6st haben. Das fordert die Samigkeit der Sauce. Es lasst
sich nicht voraussagen, wie viel sich davon gebildet hat, welche Konsistenz sie besitzt, und ob sie
auch so schmeckt, wie ich das erhoffe. Meistens gelingt sie, ohne daf? Korrekturen notig waren;
moglich ist Nachsalzen, noch etwas Zitronensaft, noch etwas Sahne oder Curry. Habe ich mich aber
am Anfang beim Curry vergriffen, und die Sauce ist zu einer scharfen, gelben Currysauce geworden,
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dann gibt es nur zwei Méglichkeiten: Entweder ich erklare mein Brathahnchen zu einem Beispiel
indischer Regionalkiiche und serviere Bier dazu, oder ich enthaute ein oder zwei Tomaten in
kochendem Wasser, entkerne sie und driicke den Saft heraus, wonach ich das Tomatenfleisch in
Waiirfel schneide und in die Sauce gebe. Aber was bei salzigen Saucen problemlos funktioniert, ist hier
nicht so wirkungsvoll. Immerhin stért das Tomatenconcasse nicht das Grundkonzept, und entschérft
wird die Currysauce in gewisser Weise doch.

Als Beilage in jedem Fall: Langkornreis.

Lammfrikassee wie vom Kalb: Ein altes Rezept aus der Zeit, als man sich noch nicht vor der Butter
furchtete. Die Zutaten verraten es: 600 g mageres Lammfleisch, 100 g Butter, 1 %2 grofRe weil3e
Zwiebeln, 4 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 3 TL Kapern, Y2 Zitrone in Scheiben, Muskat, 8 Sardellenfilets
(Anchovis).

Ich nehme Fleisch von der Lammkeule. Wenn das gut abgehangen ist, dauert die ganze Braterei
knapp 20 Minuten. Natirlich geht es auch mit dem Fleisch aus der Schulter. Dieses muf3 sehr
sorgfaltig pariert werden, weil es von Sehnen und Hauten starker durchsetzt ist; das Fett wird natirlich
auch weggeschnitten, und die Garzeit dauert entschieden langer. Vor allem aber ist es, im Gegensatz
zum Fleisch aus der Keule, nicht méglich, Schulterfleisch innen noch rosa zu halten. Deshalb, und
wegen der weitaus langeren Garzeit, ist die Zubereitung nicht einheitlich. Gemeinsam ist beiden aber
die Leichtigkeit, die Bekdmmlichkeit.

Das Fleisch schneide ich in mundgerechte Wiirfel, also nicht so grof3 wie beim Gulasch. In einer tiefen
Pfanne lasse ich die Butter aus und gebe die Fleischwirfel dazu. 100 Gramm Butter bilden keinen
dinnen Film auf dem Pfannenboden, der leicht verbrennt, sondern kochen vergntgt vor sich hin, ohne
Schaden zu nehmen. Das ist hier auch beabsichtigt; denn in dieser Butter wird das Fleisch mehr
gekocht als gebraten - daher die Leichtigkeit eines Frikassees!

Wenn das Fleisch von allen Seiten geschlossen ist (braun wird es nie), salze ich und gebe alle
Zutaten hinzu - au3er den Sardellenfilets. Deckel drauf. Bei Fleisch aus der Keule dauert es jetzt nur
noch 15 Minuten (man muf3 das probieren!), bis die Fleischwiirfel gar sind, was hier bedeutet, daf sie
innen noch saftig sind. Die Zwiebelringe sind, wenn es wirklich weil3e Zwiebeln waren, in der kurzen
Zeit ebenfalls gar geworden, ohne daf3 ich allerdings darauf versessen wére, sie essen zu wollen.
Wichtig ist nur, dal3 sie den Geschmack und die Konsistenz der Sauce beeinflusst haben. Die
Sardellenfilets werden, klein gehackt, erst in den letzten Minuten zum Fleisch gegeben.

Beim Abschmecken bin ich vorsichtig. Es kommt mir zun&chst ein wenig zu sanft vor, zu fein; aber das
ist gerade das Angenehme an diesem Frikassee, dal3 es nicht so wuchtig ist wie ein Gulasch. Ach ja,
die angeblich so groRe Menge Butter! Sie ist vom Fleischsaft unvermeidlich verdiinnt worden und
beweist nun (vorausgesetzt, die Lammwiirfel waren wirklich sehr griindlich von jeglichem Fett befreit),
daf Butter zu Unrecht als méachtig und sattigend dargestellt wird.

Mit Fleisch von der Lammschulter wird der Geschmack etwas anders sein. Da haben Zwiebeln,
Nelken, Muskat, Lorbeerblatt und die Kapern langer Zeit, ihre aromatisierende Kraft durchzusetzen.
Das Resultat ist logischerweise eine kraftigere Sauce. Dennoch ist dies Frikassee immer eine
ungewohnlich leichte, frische Speise. Zu der ich Spargel, Blumenkohl oder geschmorte Gurken
serviere. Und keine Kartoffeln und keinen Reis, sondern Weil3brot.

ZUM KLOPS EIN MUSS

Die handelstiblichen Kapern sind ziemlich grof3. Je kleiner sie sind, umso besser ist jedoch
ihnr Geschmack. Die kleine Sorte ist daher rar. Ich verwende Kapern haufig zusammen mit
Zitronenfleisch in einer Fischpfanne. Oder bei einem Lammfrikassee. Oder bei der
klassischen Version des Kalbshirns in brauner Butter, eine in Vergessenheit geratene
Delikatesse. In Verbindung mit einer weil3en Buttersauce (Beurre blanc) sind Kapern eine
feine Erganzung, in der Sauce Gribiche und zu Kénigsberger Klopsen eine herzhafte
Notwendigkeit!

8. ZUM HEULEN MIT DER ZWIEBEL
Siebecks Sommerseminar: Frisch gewdrzt ist halb gewonnen (VIII)

Im rohen Zustand macht sie dem Geschmackssinn den Garaus, doch sii3sauer glasiert ist die Zwiebel ein wahrer
Genuss. Und ein Schmorbraten ohne sie ist vollends undenkbar. Nur bei der zarten Kalbsleber muR3 die Zwiebel
nicht immer dabeisein
Die Kalbsleber ist in unserer Kiiche ein dunkles Kapitel - ein dunkel verbranntes. Dieses zarteste aller

Fleischstiicke (nach der aus Kostengriinden seltenen und aus Tierliebe verpdonten Gansestopfleber)
wird Ublicherweise gegrillt oder in der Pfanne in sehr heiRem Fett gebraten. Beide Verfahren sind von
verheerender Brutalitat und verhindern, dai3 die Kalbsleber ihre unvergleichliche Delikatesse entfalten
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kann. Ich mdchte die Leber mit den Jakobsmuscheln vergleichen: Wenn sie sanft und nur ganz kurz
gegart werden, handelt es sich um eine au3ergewdhnliche Késtlichkeit; zu heifl? und zu lange gegart,
verwandelt sich das empfindliche Produkt beleidigt in Hartgummi. Unseren Metzgern scheint das nicht
bekannt zu sein, sonst gaben sie sich beim Schneiden der Leberscheiben mehr Mihe als beim
Zersébeln les Schweinegulaschs. Sie schneiden die Scheiben ungleichméRig dick. Das aber ist
bereits der erste Schritt in die falsche Richtung. Von einem bis zum anderen Ende muf3 eine
Leberscheibe gleichmafig dick sein, und zwar nicht dicker als ein kleiner Finger! Und s&mtliche - aber
wirklich samtliche! -Sehnen oder Uberreste von Adern miissen herausgeschnitten werden.
Sicherheitshalber mache ich das zu Hause selber.

Der Rest ist relativ einfach. Zutaten fir 2 Portionen: 2 Scheiben Kalbsleber, 2 TL helle Rosinen, 1 TL
Zucker, 1 EL Tomatenpuree, Weilwein, Rotweinessig, Trester, Butter, Olivenél, Salz, schwarzer
Pfeffer.

In einer passenden Pfanne lasse ich halb Olivendél, halb Butter aus. In das nicht tbermaRig erhitzte
Fett lege ich die beiden Leberscheiben. Nach nur zwei Minuten wende ich sie. Die angebratene Seite
darf héchstens an den Randern eine leichte Goldfarbung aufweisen; ansonsten sollen die
Leberscheiben nicht gebraunt, sondern nur gebleicht sein. Auch die andere Seite wird mit der gleichen
Zurickhaltung zugebraten.

Jetzt schiitte ich ein groRes Schnapsglas Trester (oder Marc oder Grappa) in die Pfanne und ziinde
an. Es brennt schon, ich schiittele die Pfanne, und wenn die Flammen erldschen, nehme ich die
Leberscheiben heraus und lege sie auf eine warme (aber nicht gliihend heil3e) Platte.

In die Pfanne gebe ich die in Weil3wein eingeweichten Rosinen sowie ca. 2 EL von dem
Einweichwein. Dann den Zucker, das Tomatenpliree; jetzt erst mit Salz und schwarzem Pfeffer
waurzen. Drei bis vier Minuten kochen lassen. Sollte die Flussigkeit, die jetzt zur Sauce wird, dabei zu
schnell verkochen, giel3e ich von dem Einweichwein der Rosinen noch etwas dazu.

Nun 2 TL Butter in die Pfanne geben und verrtihren, wahrend ich die Pfanne an den Herdrand stelle.
Die Sauce wird samig. Ich schmecke ab. Es kann sein, daf} etwas Saure fehlt, weil die Rosinen zu
s und der Wein nicht sauer genug waren. Dann spritze ich vorsichtig einige Tropfen Rotweinessig in
die Pfanne. Aber nun ist es genug.

Die beiden Leberscheiben werden in die Sauce gelegt, dort gewendet und auf Tellern serviert.
Daruber die Sauce ... Wer da meint, so etwas habe er haufig gegessen, der muf3 schon ein
ausgefuchster Gourmet sein.

Zwiebelfleisch (boeuf miroton): Friher gehorte dieses Rezept wahrscheinlich in die Kategorie
.Resteverwertung"”, damals, als fiir eine gute Suppe das Rindfleisch noch kiloweise ausgekocht
wurde. Bei den Suppen von heute fallt als Rest hdchstens ein Plastikbeutel an. Das Fleisch fiir ein
boeuf miroton kaufe ich speziell fir diesen Zweck - also Kochfleisch. Gekocht ist ohnehin meistens
besser als gebraten, namlich leichter und bekémmlicher.

Wie viel Fleisch und von welchem Stiick, das hangt oft vom Zufall ab. Rinderfilet - nein, das ware zu
fein, zu aufwendig (obwohl es gut schmeckt!). Mager mul? es sein, das Fleisch, darf aber nicht faserig
werden. Eine Aufgabe fur den Metzger also. Er soll mir das beste Stiick Rindfleisch geben, das er hat.
Vielleicht Tafelspitz oder ein Stiick aus der oberen Keule.

Die Qualitat des Fleisches entscheidet auch tber die Kochzeit. Von 20 Minuten (beim Filet) bis zu drei
Stunden ist alles mdglich. Wichtig ist nur dies: Nachdem das Fleisch in die kochende Briihe gehangt
oder gelegt wurde, darf die nie mehr kochen. Achtzig Grad Celsius sind genug; da kann nichts
passieren. Die Voraussetzung fiir das Aroma ist ein kraftiger Sud aus Zwiebel, Sellerie, Karotte,
Lauch, Thymian, Lorbeer, Salz, schwarzer Pfeffer.

Wenn das Fleisch gar ist, darf es ruhig im Sud erkalten und dort die Nacht verbringen. Am nachsten
Tag brauche ich eine gro3e Menge Zwiebeln. Diese haben namlich die Eigenschatft, erstaunlich viel
an Volumen zu verlieren, wenn sie gediinstet werden. Und das geschieht jetzt mit ihnen. Ich enthaute
sie und schneide sie in sehr diinne Scheiben, welche ruhig auseinander fallen diirfen, da das beim
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diinsten sowieso geschieht. In einer groRen Pfanne lasse ich Butter und Olivendl zu gleichen Teilen
heiR werden, viel Butter und viel Ol! Da hinein die Zwiebeln, gut salzen und pfeffern, und ohne Deckel
langsam garen lassen. Das wird, je nach dem Alter der Zwiebeln, 20 Minuten bis eine Stunde dauern.
Irgendwann dazwischen gebe ich einen guten Schuss Weinessig hinzu. Wenn sie gar sind - wirklich
richtig weich! -, nehme ich die Zwiebeln aus der Pfanne und lasse sie in einem Sieb abtropfen. Nun
schneide ich das kalte Rindfleisch in sehr diinne Scheiben, ungeféhr 3 bis 5 mm dick. Davon lege ich
eine Schicht auf Boden einer feuerfesten Form (kann flach sein oder hoch; oval oder eckig oder rund:
alles geht), bedecke sie mit einer Schicht Zwiebeln, welche ich vorher abgeschmeckt, und wenn nétig,
nachgewtrzt habe. Darauf wieder eine Schicht Fleisch und darauf wieder Zwiebeln. Wahrscheinlich
merke ich jetzt, dal3 ich zu wenig Zwiebeln habe. Denn, wie gesagt, es bleibt wenig davon tbrig, wenn
man sie dinstet.

Nun die Form ohne Deckel in den heil3en Backofen stellen. Nach 20 Minuten ist alles schén
durchgewarmt und damit fertig. Moglichkeiten zur Befriedigung meines Aktivismus' finde ich immer, so
auch hier. Vielleicht ist das Fett so griindlich von den Zwiebeln abgetropft, dal ich auf die oberste
Schicht guten Gewissens mehrere Butterflockchen platziere. Oder ich habe einen trockenen
Ziegenkase oder einen wirklich guten, das heil3t aromatischen Emmentaler aus der Schweiz zur Hand.
Davon einige Scheiben auf die Oberflache legen. Das gibt dem Topf zwar eine unorthodoxe Richtung,
schmeckt aber gut. Dazu Langkornreis und sonst nichts. Doch: einen fruchtigen Weil3wein. Oder einen
jungen kiihlen Roten.

Daube provencal Jean Giusti: Es gibt Gerichte, die sind auf den ersten Blick wenig raffiniert und
bestatigen bei genauerem Hinsehen diesen Eindruck: schlichte Bestandteile ohne groR3artige Zutaten,
normal gekocht. Dazu gehort dieses Rindergulasch. Doch wegen einer schwer zu beschreibenden
Eigenschaft schatze ich es sehr. Es sind seine Frische und die Reinheit des Geschmacks, die es Uber
den Durchschnitt erheben. Und leicht, sehr leicht ist es auch.

Zutaten fiir 2 bis 3 Personen: 500 g mageres Rindfleisch, 20 g getrocknete Steinpilze,
Tomatenpuree, 3 Pfefferschoten (Cayenne), 2 Karotten, Olivendl, Salz.

Fur die Marinade: 1/3 | Rotwein, 1 Zwiebel, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 1 Bouget garni (Lauch,
Lorbeer, Thymian, Sellerie- u. Karottenstick).

Das Fleisch in Stucke schneiden, die doppelt so grof3 sind, wie man sie auf der Gabel haben mdéchte.
24 Stunden marinieren. Die Steinpilze drei Stunden in Wasser einweichen. Die Fleischstiicke aus der
Marinade nehmen, abtrocknen und in einem schweren Schmortopf in heil3em Olivenél von allen
Seiten anbraten. Salzen. Das Gemiise aus der Marinade fischen und zum Fleisch legen, leicht
anrosten. Mit der Marinade begiefRen. Pilze, Pfefferschoten und 1 TL Tomatenpiree dazugeben und
zugedeckt 90 Minuten auf dem Herd simmern lassen. Nach 30 Minuten die in mundgerechte Stiicke
geschnittenen Karotten dazugeben. Abschmecken, eventuell nachsalzen. Der Deckel mul3 nicht
luftdicht schliel3en; es darf von der Schmorfliissigkeit ruhig ein Teil verdampfen. Nach 90 Minuten ist
das Fleisch zwar gar, aber keineswegs murbe. Das gelingt bei magerem Rindfleisch nie, es sei denn,
ich verwende ein Stiick Tafelspitz. Doch das ist nicht im Sinne dieses Rezepts. Also wird das Fleisch
relativ hart sein. Aber lecker. Die Sauce bleibt, wie sie ist: dinner Schmorsaft, keine Butter. Trotz
dieser Einfachheit schmeckt es wunderbar aromatisch und frisch!

Dazu gebratene Polentaschnitten oder Griel3nockerln.

Gemisereis mit roten Paprikaschoten und Champignons: Fir 2 Personen eine sehr grofl3e oder
zwei mittelgrofRe rote Paprikaschoten in ungefahr 2x5 cm grof3e Stiicke schneiden. Alle weil3en Stege
und Korner entfernen. In Olivenél anbraten, 1 EL Koriander, Salz und reichlich Pfeffer dazugeben
(schwarz, grob geschrotet). Mit 1 TL trockenem Thymian bestreuen. 2 geviertelte Knoblauchzehen, 1
TL Lavendelhonig und 1 Lorbeerblatt dazu. Mit 1 %2 EL Estragonessig abléschen. Abschmecken.
Wenn noétig, weiteren Essig zufiigen; trotzdem soll das Ganze nicht sduerlich schmecken. In
Verbindung mit den siiBlichen Paprikaschoten und dem Honig ergeben die Gewiirze ein ziemlich
exotisches und scharfes Aroma. Den Saft der Paprikas soweit einkochen, daf3 er fast zu Karamel wird.
Warm stellen.

Die Kdpfe von 150 Gramm Champignons putzen und in nicht zu kleine Stiicke schneiden. In Olivendl
anbraten, wie Ublich salzen und mit Zitronensaft betraufeln. Dazu noch 1 TL Tomatenplree, eine
durchgepresste Knoblauchzehe und, wenn die Pilze keinen Saft ziehen, ein kleines Glas Weil3wein.
Champignons, Paprika und Reis miteinander vermischen und in einer vorgewarmten Schissel
servieren.

JEDE SORTE ANDERS
Ein Schmorbraten ohne Zwiebeln ist ebenso undenkbar wie eine zwiebellose Fleischbriihe. In beiden
Fallen ist die tranentreibende Knolle Gewlrz. Als Gemise (wie glasierte Zwiebelringe sii3-sauer) oder
als Bestandteil einer Quiche (Elsasser Zwiebelkuchen) behauptet sie sich ebenso, wie sie, roh im
Salat, die Weintrinker in die Flucht schlagen kann. Eine Zwiebelsorte gleicht der anderen so wenig,
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wie alle Kartoffeln gleich schmecken; die Unterschiede zu berticksichtigen, sollte fir eine
gewissenhafte Kochin selbstverstandlich sein. Dariiber hinaus gebietet die kulinarische Vorsicht,
Zwiebeln durch Schalotten zu ersetzen, wo immer das maoglich ist. Vor allem in Saucen, denen die
Zwiebel selten bekommt.

9. SUSSER DIE BEEREN NIE WERDEN

Siebecks Sommerseminar: Frisch gewdrzt ist halb gewonnen (IX)
SiRes ist oft zu sUR - zuckersuR eben. Deshalb verwendet der Feinschmecker Honig, wo immer es
geht Das Resultat sind Desserts mit einem blutenartigen Aroma, ganz anders als die plumpen
Nachspeisen, die héchstens unreifen Essern Gliicksgefiihle verschaffen

Nein, die Reispuddings der Kindheit mit ihrer undifferenzierten StiRe sind hier nicht gemeint. Sie
mochten uns Schulpflichtigen hdchstes Glick bedeuten. Doch die erwachsene Zunge ist
anspruchsvoller. Deshalb nehme ich fir Reisdesserts nicht den pappigen Rundkornreis, sondern
Langkornreis. Uberhaupt ist die Verwendung von siiRem Reis begrenzter als die von gesalzenem.
Reis mit Schokolade? Es gibt solche Rezepte. Aber die Vorstellung davon ist befremdend. Anders als
beim Salz sind wir bei siiBen Sachen nicht so empfindlich. Da kénnen Desserts aufdringlich sl sein,
ohne dafR sie als missraten gelten, was sie in Wirklichkeit jedoch sind. Dies zu vermeiden, ist bei
folgendem Rezept meine Hauptsorge
Ich nehme dazu zwar Langkornreis, aber nicht, wie sonst, den vorbehandelten (parboiled), sondern
die einfache gebleichte Sorte. Er wird nicht gewaschen und mit der doppelten Menge ungezuckerter
Milch aufgesetzt. Zum Kochen bringen und danach bei 70 Grad zwei Stunden im Backofen quellen
lassen. Getrocknete Aprikosen und helle Rosinen funf Stunden, halbweiche Dérrpflaumen zwei
Stunden in Weilwein einweichen, dem ich 4 Gewirznelken und ein daumengrof3es Stiick
Orangenschale beigegeben habe. Es sollten doppelt so viele Aprikosen wie Pflaumen sein. Danach
die Pflaumen entkernen und, wie auch die Aprikosen, klein schneiden. Mit den Rosinen und den
Nelken im Wein zum Kochen bringen, % TL Honig dazu (bei 4 kleinen! Portionen) und so lange
kécheln lassen, bis die Flissigkeit sich zum Sirup verdickt. Das dauert etwa 20 Minuten.
Wahrenddessen habe ich pro Portion ¥z Eigelb und 1 EL Sahne verrihrt.
Nun nehme ich kleine feuerfeste Portionsschalen (Charlotteform) und buttere sie aus. Ich vermische
etwas Zucker und Zimt und streue die Schélchen damit aus. Jetzt vermische ich den fertigen Reis, das
Obst (die Nelken und die Orangenschale werden herausgefischt) und die Eiersahne und fille damit
die Schalchen. Diese stelle ich in eine Reine, welche ich mit heiRem Wasser aufgiel3e und in den
heiRen Ofen stelle. Dort wird das Eigelb mit der Sahne die Reismasse nach kurzer Zeit zum Stocken
gebracht (die Formchen sind ja sehr klein). Fertig.
Ich habe hier bewusst keine exakten Mengenangaben gemacht. Gelingen tut das immer.
Version Souffle: Hierfir nehme ich anstatt Eigelb und Sahne nur steif geschlagenes Eiweil3, das ich
unter den fertig vermischten Reis ziehe. Im Wasserbad kdcheln lassen, bis das Eiweil} sich gefestigt
hat. Richtig aufgehen wie beim klassischen Souffle kann die Masse nicht, dazu ist sie zu schwer.
Dennoch bringt das Eiweil3 eine erfreuliche Leichtigkeit in diese Variation. Dazu serviere ich eine
sauerliche Himbeersauce, die ich nach Belieben mit Himbeergeist verfeinere.
Das schlichteste Dessert ist Obst. Eine Birne, ein Apfel, Weintrauben - simpler geht es nicht.
Gleichzeitig ist diese Simplizitat die Form gewordene Idee vom klassischen Mahl. Doch uns
Wohlstandsessern geniigt das nicht. Wir wollen zusétzlich Sahne und Saucen, Creme und Kompott.
Sei's drum. Schlief3lich ist ein Obstteller noch keine Kochkunst. Deshalb hier zwei Rezepte, die zwar
auf frischem Obst basieren, nicht aber auf dessen Verarbeitung verzichten.
Honighimbeeren mit Vanilleeis: In einer groBen Pfanne auf mittlerer Hitze einen ERI6ffel Butter und
einen gehauften Teeldffel Honig flissig werden lassen. So viele Himbeeren einstreuen, daf? sie noch
Platz haben, sich zu bewegen. Durch Schiitteln der Pfanne (bei verstérkter Hitze) die Himbeeren in
der Honigbutter rollen, bis sie von allen Seiten damit bedeckt sind. Warm mit Vanilleeis servieren. In
dem sehr unwahrscheinlichen Fall, daf? die Himbeeren nicht genug eigene Saure haben,
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missen sie mit einigen Tropfen Zitronensaft gesauert werden.

Dies ist unerlasslich bei karamellisierten Birnen mit Himbeeren (4 Portionen): Zwei grol3e Birnen
waschen und von oben nach unten in Scheiben schneiden, welche nicht ganz ein Zentimeter dick sein
sollten. Das Kerngehause mit einem Loffel herausstechen. Die Birnen mit Zitronensaft grindlich
betraufeln und 20 Minuten ziehen lassen. Dann die Scheiben zusammen mit 100 Gramm Zucker und
80 Gramm Butter in eine Pfanne legen und auf mittlerer Hitze zirka 5 Minuten kdcheln lassen.
Waéhrend dieser Zeit die Scheiben wenden. Der Zucker karamellisiert und verbindet sich mit der
Butter. Wenn der Karamel zahflissig wird, mit einem Gléaschen Himbeergeist abldschen. Die Scheiben
auf Tellern anrichten und mit dem Karamel Ubergiel3en. Jede Birnenscheibe mit einer Himbeere
dekorieren. Das gleiche Rezept lasst sich auch mit Kirschen machen. Es missen allerdings gekochte
oder eingemachte Kirschen sein; der zum Abldschen benutzte Schnaps ist dann natirlich ein
Kirschwasser.

Mascarpone: Dies ist die Anleitung zur Herstellung einer Kalorienbombe. lhre Wirkung Ubertrifft die
der gesiif3ten Schlagsahne um das Fiinffache, ihr Wohlgeschmack ist zehnmal gréRer. Alle Versuche,
ein Verbot der Mascarpone ... nein, versucht hat das noch niemand. Gegenteil: Wer einmal davon
nascht, ist dem sifZen Seim fur immer verfallen.

Das Grundprodukt ist italienisch, hat 80 Prozent Fett i. d. Tr. und wird auf der Packung als Frischkase
bezeichnet. Wieso, weil3 ich nicht. Es sieht nicht aus wie Kése und schmeckt nicht wie Kése. Es ist ein
dicker, fester, weil3er Rahm.

Dieser dicke Rahm wird auf die nachfolgend beschriebene Weise angerichtet und auf oder neben
Sandtorten serviert. Sodann braucht man ihn, um das beliebte Tiramisu herzustellen, und er passt
Uberall dort, wo normale stiRe Sahne zu fettarm, zu leicht und nicht lecker genug erscheint. Also oft.
Um die 80 Prozent Fett in die schiere Wonne umzuwandeln, sind nur wenige Dinge nétig: 500 g
Mascarpone, 5 Eier, 5 EL Zucker, Cognac oder Rum.

Die Eier werden getrennt, die Eigelb mit dem Zucker verschlagen, bis eine weildliche homogene
Masse entsteht. Diese mit der Mascarpone vermischen. Nun das Eiweil3 sehr fest schlagen (eine
Prise Salz nicht vergessen!) und unter die Eiercreme ziehen. Anders als bei einer Soufflemasse muf3
ich das Eiweil3 hier nicht vorsichtig unterheben, ich benutze also den Elektrortihrer. AbschlieRend mit
Cognac oder Rum aromatisieren. Wie viel Rum (oder Cognac), das ist Geschmackssache. Ich
pladiere fir einen doppelten oder dreifachen, also ein kleines Weinglas voll.

Die Angabe ,5 EL Zucker" ist bewusst ungenau gehalten. Der ERI6ffel kann, je nach Geschmack,
gestrichen oder gehauft voll sein. Hinterher nachzuzuckern ist nicht empfehlenswert, da der Zucker
sich dann nicht mehr auflést und zwischen den Zahnen knirscht.

Theoretisch betrachtet ist diese Creme ziemlich primitiv. In der Praxis aber essen auch dekadente
Gourmets davon mehr, als ihrer Figur zutréaglich ist.

Creme Karamel: Wenige Nachspeisen sind so bekannt und werden so selten gegessen. Die Creme
Karamel ist ein geradezu klassisches Dessert, aber niemand kann sich erinnern, daf3 sie zu Hause
gemacht wurde. Gegessen haben wir die Creme schon alle: als fertig gekaufte StRspeise, sowie im
Gasthaus, wo sie auch nicht gezeugt wurde. Verstandlicherweise war unser Eindruck nicht dazu
angetan, in uns den Wunsch nach weiteren Karamelcremes zu wecken. Das ist bedauerlich, weil
namlich die Creme Karamel einen sehr reinen Geschmack hat, nicht tbermafig suf ist und auch nach
einem grof3en Essen noch angenehm leicht wirkt - sofern man sie selbst herstellt. Eine hausgemachte
ist mit einer konfektionierten Creme Karamel Giberhaupt nicht zu vergleichen. Das ist wie mit den
Weihnachtsplatzchen von der Oma und jenen aus der Grof3backerei.

Zutaten fir 6 Portionen: ¥z | Milch, 100 g Zucker, 2 Eier, 3 Eigelb, '/, Stange Vanille, 125 g Zucker, 1
EL Rotweinessig, 1 EL Butter.

Die halbe Vanillestange wird der Lange nach mit einer Schere geteilt, damit das Innere sein Aroma an
die Milch abgeben kann. Mit dieser und den 100 g Zucker kurz aufkochen und etwas abkihlen lassen.
Die ganzen Eier und die Eigelbe miteinander verquirlen. Die noch warme Milch durch ein Sieb (wegen
der Vanille) in die Eier gieRen, dabei rihren. Wahrenddessen einen Topf mit schwerem Boden
aufsetzen und darin die 125 g Zucker mit nur wenig Wasser zum Kochen bringen. Solange kécheln
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lassen, bis der Zucker geschmolzen ist, eine sirupartige Konsistenz und eine hellbraune Farbe hat -
eben die sprichwdrtliche Karamelfarbe. Dann mit einem Guss Rotweinessig abléschen, das stoppt den
Kochvorgang.

Den Karamel giel3e ich in kleine ausgebutterte und feuerfeste Portionsférmchen; 1 EL pro Form
genugt. Eventuell kippe ich sie dabei ein wenig; der Karamel wird schnell dick und verlauft nicht leicht.
Nun fille ich mit einer Kelle die Eiermilch in die Formen und stelle sie in eine Reine, welche ich mit
kaltem Wasser soweit aufgiefRe, dal’ die Formen mindestens bis zur Halfte im Wasser stehen. Die
Reine kommt in das untere Drittel des heil3en Ofens, wo die Creme langsam zu stocken beginnt.
Insgesamt wird es eine Dreiviertelstunde dauern, bis sie den richtigen Zustand erreicht hat: Die
Oberflache ist dunkelgelb bis hellbraun geworden, und wenn ich ein Messer in eine Creme steche,
mufl3 es vollkommen sauber wieder herauskommen. Sollte der Ofen zu heil sein (was die Garzeit
verkiirzt), wird die Creme lécherig und verbrennt an der Oberflache. Deshalb lieber langer, lieber
sicherer. Den braunen Karamel habe ich nicht aufgebraucht; ein groRerer Rest ist noch im Topf und
inzwischen steinhart geworden. Ich setze ihn mit etwas Wasser auf, bis der Zucker wieder
geschmolzen ist. Nun ist er nicht mehr sirupartig, sondern dinnfliissig, und so bleibt er auch: Er ist zur
Karamelsauce geworden. Diese lasst sich, in einer Flasche verschlossen, gut im Kiihlschrank
aufheben. Bei der ndchsten Gelegenheit versiif3t sie mir ein Vanilleparfait, ein Honigeis oder @hnliche
Leckereien.

Die Formchen nehme ich aus dem Wasserbad und lasse sie auskiihlen. Man kann sie so in der Form
servieren, aber dafiir hatte ich sie nicht auszubuttern brauchen. Ich stiirze sie also auf einen
Dessertteller und Ubergiel3e sie mit ein wenig Karamelsauce: lecker und locker, fein und leicht!

LIEBLING VOM LAVENDEL
Honig kann praktisch tberall den Zucker ersetzen, wie er das ja auch tun musste, bevor der
Rohrzucker entdeckt wurde. Es musste mdglich sein, die geschmacklichen Unterschiede der
verschiedenen Honigsorten auszuniitzen. Der dunkle Tannenhonig, der scharfe von den
Lowenzahnwiesen, Lindenblitenhonig und Honig aus den blihenden Akazienwaldern - die
Variationsbreite ist erstaunlich. Wichtig ist vor allem: - wenig Saure und wenig Zucker.
Meinen Lieblingshonig haben fleiZigen Bienen in Lavendelbliten gesammelt.

10. EIN GEMUSE FUR DIE MUTIGEN
Langst hat der Knoblauch seinen Siegeszug durch deutsche Kiichen
angetreten. Sein Hauch durchweht die Republik von Berlin bis Minchen. Zu
Unrecht ist er als ordinarer Geselle verschrien - der Feinschmecker kann ihn

sich sogar als Gemuse vorstellen
Im Wettstreit um die Beliebtheit bei den Amateurkéchen hat das Kaninchen in aller Stillenden ersten
Platz erreicht. Kalb und Huhn wurden durch Massenzucht disqualifiziert, das Schwein hatte nie eine
Chance, Rinder liefen ferner, und der Truthahn war bereits ausgeschieden, als er zum ersten Mal bei
einem Thanksgiving-Dinner gesehen wurde.
Die Erklarung fUr den Aufstieg ist einfach: Kaninchen werden nach wie vor so aufgezogen wie damals,
als es Pharmazeutika und Kunstfutter noch nicht gab.
Nicht dass die Stallhasen nun einen Uberaus delikaten Geschmack héatten. Leider, das merkt man
spatestens nach dem dritten Versuch, leider schmecken sie nach wenig. Einen eigenen
Kaninchengeschmack, analog zum Hiuhnergeschmack (der noch bei Suppenhiihnern zu entdecken ist
und, nattrlich, bei kérnergefitterten Freilandhiihnern a la Bresse), hat das Kaninchen nicht. Aber
deshalb schmeckt es noch lange nicht nach Wasser oder nach Pappe oder nach Plastik. Sein Fleisch
ist zart und fest, seine Innereien (Nieren und Leber) sind ganz grof3e Delikatessen in, leider, kleiner
Ausfiihrung. Sie reichen gerade zum Appetithappen, wenn man sie vor dem Essen brat. Aber der
Riicken und die Keulen und die unterschatzten Vorderlaufe kénnen aul3erordentlich leckere Gerichte
abgeben.
Anders als beim umweltgeschadigten und daher fast ungenieRbaren Wildhasen kann man mit einem
Kaninchen die verschiedensten Sachen anstellen. Es lasst sich zu einem asiatischen Ragout
verarbeiten, in ein elsdssisches Sahnegericht verwandeln; man kann es a la GroBmutter mit Senf
schmoren oder aufwendig mit Morcheln servieren, au vinaigre wie ein Bressehuhn anrichten oder
lange marinieren.
Es existieren auch Rezepte fur gefillte Kaninchen. Aber davon rate ich ab, weil sie voraussetzen,
dass das Kaninchen im Ganzen gebraten wird: Das aber hat automatisch zur Folge, dass der Riicken
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strohtrocken geworden ist, wenn die Keulen gar werden.

Tipp: Also Kaninchen immer als Ragout schmoren!

Es gibt zwei Sorten von Kaninchen. Grol3e respekteinfléRende Tiere, die sechs Essern gentigen, und
junge Kleintiere, die fur zwei Esser zuviel, fur drei zuwenig sind. Erstere ist auf deutschen Markten, wo
auch die Bohnen grof3 und die Kohlképfe riesig sind, die Regel. Die kleinen Exemplare sind weitaus
zarter und saftiger, aber die Ausnahme. Und meistens importiert!

Ein kleines Kaninchen ist bereits nach einer Schmorzeit von 40 Minuten gar, wahrend die Riesen
doppelt so lange oder sogar noch langer brauchen. Und immer - egal ob geschmort oder gekocht -
muf3 der Riicken aus dem Topf genommen werden, lange bevor die Keulen gar sind. Und beide
vertragen aggressives Kochen und Braten Gberhaupt nicht. Also immer sanft und schonend mit der
Temperatur umgehen, mehr ziehen lassen als kochen.

Dies vorausgesetzt, kann eigentlich nichts passieren. Ich lasse mir mein Kaninchen immer in acht
Teile schneiden: zwei Keulen, zwei Laufe, der Ricken zweigeteilt, die Brust ebenfalls (den Kopf darf
der Handler behalten). Bei einem GroRRkaninchen empfiehlt es sich, daraus zwei verschiedene
Gerichte zu machen. Die Keulen eignen sich vorziglich fir ein Kaninchen mit Sauerampfersauce.
Ich bereite eine court bouillon, also eine Gemusebriihe, die hier sehr aromatisch sein muf3, so stark,
dass sie als Suppe zu penetrant schmeckte. Das erreiche ich durch gré3ere Mengen der Gemiise und
Gewdrze: Karotten, Lauch, Sellerie, Thymian, Nelken, Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz. Das alles lasse ich
30 Minuten in; Wasser auskochen und lege dann die beiden Kaninchenkeulen hinein. Von nun an darf
die Bruhe nicht mehr kochen, nur noch ziehen.

Wie lange die beiden Keulen brauchen, bis sie butterzart sind, ist schwer vorherzusagen. Es spielt
nicht nur die Gré3e eine Rolle, auch der Unterschied zwischen einem frisch geschlachteten und einem
abgehangenen Kaninchen macht sich bei der Garzeit bemerkbar. Unter einer Stunde aber geht hier
nichts, und wenn es das Schicksal will, dann dauert es sogar zwei Stunden! Den richtigen Zustand der
Keulen erkenne ich daran, dass sich das Fleisch am Unterbein zu I6sen beginnt. Dann ist immer noch
Zeit fur meine Sauce.

Zur Sauerampfersauce brauche ich naturgemal Sauerampfer, aber mehr, als sich unsere
Kochbuchweisheit trAumen lasst! Fir zwei Keulen (die eventuell fir drei oder vier Esser reichen
missen) darf es ein Buschel Sauerampfer sein, das ich nur mit zwei Handen umfassen kann. Geputzt,
gewaschen und zusammengedriickt ist das dann schon weniger. Mit einem Kochmesser schneide ich
die Blatter in feine Streifen.

In einer groRen Pfanne lasse ich 2 EL Butter aus, gebe die vom Waschen noch feuchten Blatter hinein
und lasse dunsten. Salzen, pfeffern. %2 TL Zucker dazu und etwas Briihe angief3en (vom Sud, in dem
die Keulen kochen). Mit stiRer Sahne auffiillen, auf groRer Flamme etwas reduzieren, standig
abschmecken, einige Tropfen Zitronensaft dazu - gut so. Aber noch nicht fertig. Denn dick wird die
Sauce auf diese Art nicht. Da mul3 jetzt entweder ein Eigelb dran oder 100 g Butter. Ersteres ist
zweifellos kalorienarmer (aber Butter ist Butter, da gibt es keine Diskussionen!). Also verriihre ich in
einer Tasse ein Eigelb und etwas heil3e Brihe und giel3e es in die Sauce. Die darf jetzt nicht mehr
kochen.

Wéhrend gekochtes Kaninchenfleisch vielerlei Gemuse als Beilage erlaubt, ist die Sauerampfersauce
empfindsamer.

Spargel, glasierte Karotten oder junge dicke Bohnen sind angebracht. Nudeln oder Reis waren
mdglich, Weil3brot ist traditionell. Dazu trockene, aber nicht sdurebetonte WeiRweine.

Den Rest des Kaninchens verarbeite ich zu einem, Kaninchen in Rotwein.

Die Kaninchenstlicke werden 24 Stunden in Rotwein eingelegt. Dazu brauche ich einen echten
Sauerling. Franzosische Landweine erfillen diese Forderung meistens, auch billige Burgunder und
viele Italiener. Wer aber nur Trollinger im Keller hat oder die lieblichen Roten von der Ahr, der wird
noch % | Rotweinessig in die Marinade gie3en mussen. Aul3erdem kommen hinein: 15 cm
Lauchstange, halbiert, 1 kleine, in Scheiben geschnittene Zwiebel, 1 Karotte, in Stiicke geschnitten, %2
Stangensellerie, 1 zerdriickte Knoblauchzehe, 2 Zweige frischer Thymian, 1 TL Wacholderbeeren, ¥2
TL schwarze Pfefferkérner. Alles mit Rotwein bedecken und von Zeit zu Zeit wenden. Nach 24
Stunden herausnehmen und sorgfaltig abtrocknen.

In einem Schmortopf mit schwerem Boden 3 EL gewdrfelten Raucherspeck in Olivendl auslassen. Der
Speck sollte nicht zu fett sein, aber einen intensiven Rauchgeschmack haben. Wird er braun, die
Fleischstiicke dazulegen und von allen Seiten anbraten. Eine enthautete, entkernte und in Stlicke
geschnittene Tomate dazugeben. Das Gemise aus der Marinade fischen und ebenfalls im Topf
anbraten lassen. Salzen, pfeffern und von der Marinade so viel Giber das Fleisch giel3en, dass dieses
halb bedeckt ist. Deckel drauf und im Backofen bei méRiger Hitze schmoren lassen.

Auf dem Herd reduziere ich die restliche Marinade so stark, dass nur ein kleiner Rest tbrig bleibt.
Davon giel3e ich wenn nétig ist, etwa in den Schmortopf. Wenn das Fleisch gar ist, nehme ich die
Stiuicke heraus. Den Schmorsaft den Rest der eingekochten Marinade giel3e ich durch ein Haarsieb in
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eine Kasserolle und lasse ihn noch einmal einkochen. So verwandeln sich 3/4 | bis 11 Wein in wenige
Essloffel Sauce! Die wird jetzt sehr sauerlich schmecken, was aber durch die Aromen zu einem
insgesamt frischen Geschmack gemildert wird. Ich nehme die Kasserolle vom Feuer und riihre ein
schodnes Stiick Butter hinein. Wie grof3, das hangt von meiner Laune ab. Ein Teel6ffel Butter bewirkt
noch nicht viel; ein Essléffel verhilft der Sauce bereits zu schoner Geschmeidigkeit. Alles was dariiber
hinausgeht, verwandelt sie in eine samtige, sémige Delikatesse!

Dazu Nudeln. Und ein Rotwein von bester Qualitét, vorzugsweise von der Céte d'Or.

Tauben mit Knoblauch: Dies ist eines meiner Lieblingsrezepte. Es ist an Einfachheit nicht zu
Ubertreffen. Und, wie ich meine, auch nicht an Wohlgeschmack; zur Beschreibung fallt mir nur das
Wort ,edel" ein. Wie das? Knoblauch soll edel sein? Gewiss doch. Wenn er nicht roh geschluckt wird,
sondern in garem Zustand, belastet er weder den Magen des Essers noch die Nasen des Nachbarn.
Knoblauch als Gemuse also. Tauben sind klein, sie reichen gerade fiir eine Person. Ich bevorzuge die
mit dunkelrotem Fleisch; die helleren (und gré3eren) Exemplare haben wenig Charakter. Pro Person:
1 Taube, 6 schwarze Pfefferkérner, 4 Wacholderbeeren, ¥z TL Salz, 6 dicke Knoblauchzehen, Bultter,
Olivendl.

Pfeffer, Wacholderbeeren und Salz werden zusammen im Morser zerstof3en. Damit reibe ich die
Tauben von auBen und innen ein. In einem Bréter erhitze ich die Butter und das Ol im Verhaltnis eins
zu zwei, brate die Tauben darin an und lege sie auf eine Seite. Dazu kommen die ungeschélten
Knoblauchzehen, dann schiebe ich den Bréater in den sehr heil3en Ofen. Nach zehn Minuten drehe ich
die Tauben auf die andere Seite, nach weiteren zehn Minuten auf den Ricken. Nur noch kurz im Ofen
lassen, dann musste, wenn die Hitze grof3 genug war, die oben liegenden Briste gebréunt sein. Die
Tauben sind gar, die Brust ist noch rosig.

Der Knoblauch ist ebenfalls gar. Er mag von auf3en dunkel gebrannt sein, das spielt keine Rolle. Denn
essbar ist ja nur das Innere. Und das ist jetzt weich wie Brei. Ich zuzle es entweder aus der Schale
heraus oder lege es, wenn die Kéniginmutter gerade zuschaut, mit Messer und Gabel frei. Es
schmeckt ganz herrlich; ganz anders, als sich der nordische Mensch das vorstellt. Dazu gibt's die
extrafeinen, diinnen Bohnen, haricots verts genannt. Und Weil3brot. Und den besten Rotwein, den ich
habe. Und beim nachsten Mal nehme ich pro Taube zehn Knoblauchzehen.

LAMM GEHT NICHT OHNE
Trotz seiner gesundheitsfordernden Wirkung und wegen seiner transsylvanischen Aura schrecken
viele Zeitgenossen vor dem Knoblauch zurtick. Gewiss ist sein Duft gewaltig. Aber wie verbessert
dieser aromatische Lauch die Saucen! Er wirkt Wunder in Gemusen, ist unerlasslich bei Lammfleisch
und eine Bereicherung in Suppen und Salaten. Roh schmeckt er am schérfsten; am wirkungsvollsten
ist es, ihn durchzupressen. Wird Knoblauch weich gekocht oder (mit der Schale) gebraten verliert er
seine Penetranz vollstandig. Ein Kartoffelgratin mit einer Lage Knoblauch dazwischen ist ein
unvergessliches Erlebnis. Seine Fans essen Knoblauch im Frihsommer, wenn er frisch ist, auf
Butterbrot. Im Winter halbiere ich jede Zehe und schneide die griinen, bitteren Keime heraus!
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