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GESAGT

Die Wagyu-Wurst
Gestern war ich beim
Nachbarn zum Grillen
eingeladen. Das war
sehr, sehr schon.
Erstens, weil ich nicht
mit den Worten begruBt
wurde: ,Ah, daister ja,
der Chefredakteur von
BEEF!, libernimm doch
mal den Grill.“ Das passiert mir namlich ziem-
lich oft. Und zweitens, weil der liebe Nachbar
eine wirklich eindrucksvolle Auswahl von
Grillwarsten zusammengestellt, richtig gut
gegrillt und serviert hat.
Da war wirklich viel dabei - auBer dem, was
man im Handel das ,Preiseinstiegssortiment*
nennt. Es gab Grillwdrste aus Lammfleisch,
Schwein und Rind, bio, vegetarisch und vegan,
vom Metzger um die Ecke, aus dem GroBhandel
und der Gastronomie.
Der Abend wurde zu lang und zu fréhlich, als
dassich Ihnen jetzt konkrete Tipps tber Her-
steller und Rezepte geben kdnnte. Woran ich
mich aber noch genau erinnere, ist, dass es
wirklich einige richtig gute, raffiniert abge-
schmeckte und atemberaubend leckere Grill-
wurste gab - eine vegane inklusive.
Doch Hohepunkt der Wirstchenparty sollte
eine Wagyu-Bratwurst werden, mit mehr als
50 Prozent echtem Wagyu-Rindfleisch.
Na ja, sicher ahnen Sie schon, was passiert ist.
Die Wurst war natdrlich keineswegs besser als
die Konkurrenz. Denn die anderen Zutaten in
der Rezeptur, unter anderem Schweinebacken,
jodiertes Speisesalz, Dextrose, die vielen
Gewdlrze, Sauerungsmittel und so weiter,
dréngten das japanische Rind naturlich in den
Hintergrund. Lecker war die Wurst trotzdem,
nur wahrscheinlich viel zu teuer.

Ich winsche Ihnen einen Nachbarn wie meinen.

ety

& W Kann Wurst mehr
als Grill? Klar! 4
g _ Ab Seite 124 servieren : r
‘ wir den Evergreen mit .
. r Saucen de luxe L
>
» -"J', Wie geféllt Ihnen diese BEEF!-Ausgahe?
» . A

Bitte schreiben Sie mir an spielhagen@beef.de

oder iiber facehook.com/heef.de,
- oder twittern Sie @JanSpielhagen

BEEF! 3
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Alles Uiber das
wichtigste Essbesteck
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E o w U
; 2L 22
= < < ©
S = = =
= S S S
= = ==
(%] w
o & &
@ = ==
o S =
g 32
o
[S)
= x
S o
1% %)
S o3
&)
©
(%)

EE1 TOPOGRAFIE

Eine Landkarte? Nein, ein
Rib Eye, dasvon feinen
Fettaderndurchzogenist

EE KANGURU-CHRONIKEN

In Australien wird gegrillt, dass es die

Geschichtshbiicher filllen konnte
2600 ol
Vg ot EX SO SEHEN SIKA AUS Hier wird ein edler
¥ ?— Hirsch zu feinen Steaks zerlegt und gegrillt

S. 14 Drei Schnelle des Monats

EXINEXT LEVEL
Der BEEF!-Store
hat die Upgrades fir
Ihr Grill-Game

S. 20 BBQ-Entdeckungen des Monats

S. 23 Gewlirz des Monats

E1 AUFGERUSTET
Dieser Mann hat

99 Probleme, aber keins
mit einem Gerat

S.19 Flasche des Monats

S. 24 Mischmasch des Monats
S. 25 LuckiMaurer des Monats

3 ABBESTURZT in der neuen
Grillbibelwird ein Brath&hnchen als
Spatchcock platt gemacht

EZARUHREND
Eine Feuerschale, ein
Likdr, ein Speck und

ein Schneebesen mit
40 Jahren Verspatung

[T FLAME GRILLED

In Stockholm spielt ein einstiger
Molekular-Koch mit dem Feuer
X WASSER MARSCH
Uber Buffel, die ein Leben
fuhren wie die Gotter

4  BEEF!
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Nix mehr mitimageproblem:

Sechs Wermuts, die Sieeinmal g/ TTERSWEET
getrunken habensollten ~ SYMPHONY

ETABURGER
ZUMEI

Football kommtins
deutsche Fernsehen!
Hier sind vier Burger
fur den Kick-off

XTI BRENNELEMENTE
Holzkohle oder Briketts?
Der groBRe Grillkohle-Guide
bringt Glutins Dunkel

L1 BEERE LOS! k= £
Stachelbeere als S =
Sauce, Beize oder = z
Chutney bringt & ]
Ente, Wolfsbarsch S &
und Flammkuchen a o
zum Abheben o
£
3
i
Konnten jeden Tag Currywurst essen. ADWE ntierer
EETADIE WELT IST EINE WURST Hier trifft die
Currywurstaufihre engsten Verwandten i
FXT] WHITE WEDDING
Vier Fauste fur ein ,Habe die Ehre*; Ein EXLI MESSERS
WeiBwurst-Metzger und sein Botschafter SCHNEIDE
Erund Sie haben
mFu'"“"I - mitleitnequhnitt—
Fleisch per A ie digitale — =+~ ver'eLzung 'm
chonn | prae—
Wird schon bald sL
vollig normal
sein
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WIE SCHMECKT EIGENTLICH
I ——

KARIBU?

Karibus sind die liehe US-Verwandtschaft
vom europiischen Rentier: kernige
Outdoor-Typen, deren mageres Fleisch
gesund und vielseitig genieBbar ist

Sie sind etwas groBer und haben ein nicht ganz
so dickes Fell, doch damit hort der Unterschied
auch schon auf: Karibus sind die nordamerikani-
schen Vertreter der Rentiere. Das Karibu/Ren-
tierist so etwas wie der Chuck Norris unter den
Hirscharten. Es steckt Bibber-Temperaturen bis
zuminus 50 Grad weg. Alles weifs und nichts zu
beiBen? So what - Karibus hebeln den Schnee
einfach mit VorderfuBen und Geweih weg, um an
ihr winterliches Leibgericht, Flechten, zu kom-
men. Die kdnnen sie sogar tiefgefroren verdau-
en, womit Norris wohl Probleme héatte. Im Som-
mer finden sie Birkenblatter lecker. Dass so
kernige Outdoor-Typen kaum Fett ansetzen,
versteht sich von selbst. Das magere Karibu-
Fleisch ist zart und hat eine feine Textur. Es
schmeckt weit weniger wild als Hirsch und ist
am ehesten mit Reh zu vergleichen. In Kanada
genieRt man gern die Zunge und die geraucher-
ten Beine, bei uns ist man weit weniger experi-
mentierfreudig: Rentierfleisch wird als Schulter,
Rucken oder Keule angeboten. Das National-
gericht in Lappland hei3t Poronkaristys, ist ge-
schnetzeltes, sautiertes Ren und kammt sogar
praktisch vorgegart in Dosen daher. Vegetarier
mussen Ubrigens tapfer sein, denn das Wild-
fleisch macht der Avocado in Sachen Superfood
Konkurrenz: Es steckt voller Vitamine, Mineral-
stoffe und Spurenelemente. Superheld, Super-
food - ein echter Fleisch-Streber, und lecker!

Wo gibt’s das? Fleisch von Hiifte bis Oberschale

versendet der Skandinavien-Experte afttrading.com.

Poronkéristysin Dosen bestellt man etwa iiber
finnkiosk.de.

Wie mag’s der Profi? Schweden lieben gerduch-
ertes Rentierherz! Uber swedishwild.de

NACHSTE FOLGE: KAIMAN

BEEF!

WARUMIST
DIESEIN STAR-
MESSER?

Die Messerserie

,SekiMagoroku

Kaname*vonKai

wurde jungst

mit dem Red Dot

Award geehrt.

Begrindung: Tech-

nik trifft Hand-

werkskunstund

Design. Die Optik

erinnertanein ) .
japanisches Kata- Warum ist er so (schnell) heiB?
na-Schwert, Form Nur zehn Minuten braucht der ,Fusion®
und Fertigungs- von Everdure by Heston Blumenthal,
methode begiins- bis zur Grilltemperatur. Trick:

tigen extrafili- eine elektrische Heizspirale, die der
grane Schnitte bei Holzkohle Beine macht. Ca. 895 Euro,
wenig Kraftauf- gverdurebyheston.de

wand. Schneidig!

Klingenldngen

von1i2his19,5¢cm,

ahca. 219 Euro, HATTEN SIE’S GEWUSST?

kai-europe.com
(abHerbst) 4 5 %

der Deutschen greifen
(vor allem vormittags) zu
To-go-Produkten.

WOMITANSTOSSEN, WENN’S KATERFREI BLEIBEN SOLL?

Die Manufaktur Jorg Geiger liegtinder Schwabischen Alb. Hier wachsen
100-j&hrige Obstbaume, die extra-suffige Spirits hervorbringen. Doch
Geiger kannauch schwipsfrei: Seine neue Linie ,Grad°Wanderung* sind
entalkoholisierte Weine, verfeinert mit frischen Saften, Hydrolaten, Krdu-
tern,Bliitenund GewUrzen. Abca. 11 Euro, manufaktur-joerg-geiger.de

FOTOS: PETER ESSICK/CAVAN IMAGES/LAIF, VOLKER RENNER, HERSTELLER (2)



Alle sprechen ubers
Energiesparen.
Ir revolutioni

Made
7 in Germany

Zurucklehnen, ein mit Eiswurfeln perfekt gekihltes Getrank in der Hand - und

die Gewissheit, mit dem neuen Liebherr FNb 4655 sogar Ressourcen zu schonen,
Tag fur Tag. Der weltweit erste Gefrierschrank in Energieeffizienzklasse B verringert
Ihren Energieverbrauch. Auch Abtauen wird dank NoFrost hinfallig - und mit
EasyTwist-Ice haben Sie auBerdem immer Eiswirfel fir jede Erfrischung parat.
Qualitat - Made in Germany. Der neue FNb 4655.

Entdecken Sie jetzt unsere energiesparenden Gefriergerate: l I E B H E RR
home.liebherr.com/gefrieren



GERETTET

WAKE-UP CALL

UNSER ALLERLIEBSTER
WACHMACHER GIBT AUCH
STEAKS EINEN FRISCHEKICK.
REST AT ITS BEST!

KAFFEE-GEWURZ-RUB FUR STEAKS

ZUTATEN FUR ETWA 4 STEAKS

2 El Kaffeeschrot (Reste von der Kaffee-
Zubereitung; nicht zu fein gemahlen)
1Tl Kubeben-Pfeffer

1Tl Korianderkorner
5Wacholderbeeren

1ELMeersalz

Schale von Y2 Bio-Limette

1 TLChiliflocken

% Tlgranuliertes Knoblauchpulver

1 Kaffeeschrot auf einem Kiichenpapier ausbrei-
ten und vollstandig trocknen lassen. Pfeffer und
Korianderkorner in einer Pfanne ohne zusatzli-
ches Fett unter Wenden kurz anrgsten. Auf einen
Teller geben und auskuhlen lassen. Wacholder-
beeren andrlcken.

2 Pfeffer, Koriander, Wacholder, Kaffee und Meer-
salz grob morsern. Limettenschale, Chiliflocken
und das Knoblauchpulver grindlich untermengen.
Fleisch mit dem Wiirz-Rub kraftig durchkneten,
bis zu 1 Tag durchziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 10 MINUTEN

FOTO: VOLKER WENZLAWSKI; FOOD: RAIK HOLST/BEIDE FUR BEEF!




FOTO: PIETER-PAN RUPPRECHT

GESALZEN

~Augen schlieBen, eine frische
Brise Nordseeluft einatmenund
liber die See gucken - das ist
Kaviargeschmack.“ Hier macht
Markus Riisch gerade Kurzurlaub
mit dem Loffel

,Welcher Kaviar der heste ist? Der, der dir
schmeckt.“ Die Firma, die hinter dieser
l8ssigen Aussage steht, heiBt AKI. Klingt
wie der Name eines putzigen Hundewel-
pen, steht aber fur Altonaer Kaviar Import
Haus - einer der funf groBten Kaviar-
Importeure weltweit. Markus Rusch ist
Chef in dritter Generation, sein GroBonkel
grundete AKI 1925 in seiner Altonaer
Mietwohnung. Doch anzunehmen, dass
Risch deshalb der Tradition huldigt, ist
falsch. Er will ,durchltften®, setzt auf
nachhaltige Aquakultur und Bezahlbarkeit
far alle. Denn: ,Schmeckt auch gut auf
ofenfrischem Brot!“ Neues Baby des
Hamburgers: die ,Pure“-Linie. Deutscher
Kaviar ohne Konservierungsstoffe, nur mit
Salz haltbar gemacht und ,ohne goldene
Schrift®. Schmeckt uns, Herr Risch!

altonakaviar.de




MANN AM ROST

Der lang erwartete Kochbuch-Nachfolger von
Fleisch-Papst und BEEF!-Kolumnist Ludwig
Maurer: Diesmal hat Lucki Grilltricks und
-rezepte aus Japan parat, den USA und natiir-
lich - Bayern! ,Grill Codex", 45 Euro, callwey.de

RAUS MIT EUCH

Wer gern unter freiem
Himmel werkelt, darf
jubeln, denndie ,Fire
Kitchen®ist eine echte
Outdoorkiiche. Die

an die Bowl grenzende
Arbeitsflache mit
Saftrille schafft Platz
fir die Zubereitung,
modulare Ablagen und
Edelstahlbehalter
bieten zuséatzlichen
Stauraum fir Tools
und Zutaten.
InzweiGragen,
ahca.1400Euro,
hofats.com

SOEINBLENDER

Ochnee, nichtnochein Design-Stehrumchen? Moment! Dieses,
zugegeben, schicke Ding kann mehr als posen: Der ,Beast”
puriert selbst Tiefgefrorenes zu Smoothies oder Dips, und das
inzwei Stufen, damitauch ,Stiickiges* wie Pesto gelingt.
AbHerbstinTarnfarbe, ca.175¢€, thebeast.com

10 BEEF!

SO SEHEN
SIEGERAUS

Siehtin der mattschwar-
zen Variante hammer aus
undist dazuauchnoch
Siegerinihres Fachs:

Die ,Pur 98 W*von Miele
darfsich,best bewertete
Dunstabzugshaube*

der Stiftung Warentest
schimpfen. Konkurrenz
macht nur die kleine
Schwester ,Pur68 W*.
Ab ca. 800 Euro, miele.de

INTERESSIERT UNS DIE BOHNE!

Die helle R6stung mit zart-fruchtigen Aromen ist
exzellent, doch das hier auch: Lavazza lanciert

mit ,Tierra! For Planet” eine neue Bio-Arabica-Linie
und schult dafiir Kaffeekleinbauernin
klimafreundlichem Anbau. Mehr Infos: lavazza.de

FOTOS: CALLWEY VERLAG, HERSTELLER (3)
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THE LUCKY
EDITION

SMALL KIRITSUKE

Limited Edition I

SHUN PREMIER
TIM MALZER

Release 09/2023
Available Pieces

=SS |IS|IS|ISE kai-europe.com
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BMS 1

MARMOR
DES
MONATS

BMS*5
cut

DasRib Eye liegt
zwischen Nacken
und Lende, reicht
von der 8. his zur
12.Rippe und
bestehtaus zwei
Teilen: Rib-Eye-
Kernund Rib-Eye-
Deckel. Gibtes
auch mitKnochen
(,Bone-in“).

BEEF!

ZEICHNUNG | FETT|HERKUNFT

Im Rippenbereich lagern Rinder viel
intramuskuldres Fett ein, herrlich
weiBe Fettadern durchziehen das
ganze Rib Eye Steak. Der Kern ist von
giner dicken Fettschicht ummantelt,
der Deckel ist sogar noch ein biss-
chen starker marmoriert und somit
der zarteste und saftigste Teil dieses
Cuts. Je besser die Tiere gehalten
wurden, desto deutlicher zeichnen
sich diese Merkmale ab.

ZUBEREITUNG

Drinnen oder drauBen? Das Rib Eye

gelingt Gberall. Drinnen: in der Pfanne,

am besten riickwarts (also erst in den
Ofen). DrauBen: bei groBer Hitze auf
dem Grill. So entstent eine krosse
Kruste, wahrend das Fleisch innen
nicht Ubergart. Medium rare reicht, so
bleibt es zart und saftig. Vorsicht: Bei
sehr gut marmorierten Stiicken kann
Fett in der Glut Flammen schlagen -
eine Eisenpfanne auf dem Grill hilft.

EINKAUF

Gute Rib Eyes gibt es von Steak-
rindern wie Angus und Wagyu, die
Rasse und die Haltung machen einen
groRen Unterschied bei Textur und
Marmorierung. Dieser Cut stammt von
den Black-Angus-Weiderindern der
Creekstone Farms in Kentucky. Dort
werden sie mit Gras, Getreide und zum
Schluss 140 Tage mit Mais gefuttert,
fir den Extrakick Marmorierung.

350 g ca. 47 Euro, Uber doncarne.de

*Internationaler ,Beef Marbling Standard* (Skala 1-12)

FOTO: VOLKER WENZLAWSKI; FOOD: RAIK HOLST; ILLUSTRATIONEN: DAVID JEHN/ALLE FUR BEEF!




»DER BESTE WEG

DIE ZUKUNFTVORHERZUSAGEN,
istsie ZU GESTALTEN.

- Abraham Lincoln

HANDSIGNIERTE
LIMITIERTE KUNST
ONLINEUND IN 20
GALERIEN WELTWEIT

JAVIER SOLER ESPLUGUES
catching up i, Auflage 150
handsigniert, 90x90 cm
(weitere GroBen verflgbar)

Art.-Nr. JSO14, 999€

LUMAS ART EDITIONS GmbH, Ernst-Reuter-Platz 2, 10587 Betlin.

Anderungen und Irrtiimer vorbehalten.

BERLIN - LONDON - MIAMI- NEW YORK - PARIS - SAN FRANCISCO
WIEN - ZURICH - DORTMUND - DUSSELDORF - FRANKFURT - HAMBURG
HANNOVER - KOLN - MANNHEIM - MUNCHEN - STUTTGART

LUMAS.COM liberation of arts LUMAS™



BEEILT 4

Drei ldeen fiir rasantes
Tomatenbrot, hier
aromatisch-mediterran

Tomatenbrot mit ANCHOVIS

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

2 Scheiben Bauernbrot (4 ca. 50 g)

50 g Taggiasca-0liven (ohne Stein, in 01)
1ELfeine Kapern (z. B. Nonpareilles)

4 Sardellenfilets (in O1)

1senrreife Fleischtomate

Y» Knoblauchzehe

Salz

Pieffer (frisch gemahlen)

3ELOlivendl

100 g Kirschtomaten

1 Messerspitze abgeriebene Bio-Zitronenschale

14 BEEF!

1 Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten hellbraun rsten. Inzwi-
schen Oliven, Kapern und Sardellenfilets abtropfen lassen. Fleischtomate waschen,
putzen und halbieren. 2 Brotscheiben aus der Pfanne nehmen und auf 2 Teller vertei-
len. Scheiben auf einer Seite mit der Knoblauchhalfte einreiben. Je 1 Tomatenhélfte
auf den Brotscheiben verreiben, bis nur noch etwas Haut ibrig ist. Brote mit Salz und
Pfeffer wirzen und mit je 1 EL Olivendl betrgufeln. 3 Kirschtomaten waschen, trocken
reiben und grob schneiden. Oliven, Kapern, Sardellen und Tomaten mit Rest Olivendl
(1 El) mischen, mit Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. & Mischung auf den Tomaten-
broten verteilen, nach Belieben den Belag mit etwas Salz nachwirzen.

FOTO: THORSTEN SUEDFELS; FOOD: ACHIM ELLMER; STYLING: AYLENE BEUTIN/ALLE BLUEBERRY FOOD STUDIOS



FOTO: THORSTEN SUEDFELS; FOOD: ACHIM ELLMER; STYLING: AYLENE BEUTIN/ALLE BLUEBERRY FOOD STUDIOS

BEEILT 2

Im Salade-nigoise-Stil: Auf
dem WeiBe-Bohnen-Piirree
prunkt edler Thunfisch

Tomatenbrot mit THUNFISCH

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

1Schalotte

1Knoblauchzehe

3 ELOlivendl

200 g weiBe Bohnenkerne (Dose)
80 ml Schlagsahne

2 Scheiben Bauernbrot (4 ca. 50 0)
1senrreife Fleischtomate

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
etwas Zitronensaft
1ElRauchmandeln

80 g Thunfisch (Dose, in 01, abgetropft)

1 Schalotte und % Knoblauchzehe fein wirfeln, in 1 EL Ol in einem kleinen Topf andiins-

ten. Bohnenkerne zugeben, mit Sahne aufflllen. Die Flissigkeit bei schwacher Hitze
fast vollstandig einkochen. 2 Inzwischen die Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett
von beiden Seiten hellbraun rgsten. Fleischtomate waschen, putzen und halbieren.

3 Brotscheiben aus der Pfanne nehmen, auf 2 Teller verteilen und mit Gbriger Knob-
lauchhélfte auf einer Seite einreiben. Je 1 Tomatenhélfte auf den Brotscheiben ver-
reiben, bis nur noch etwas Haut (ibrig ist. Brote mit Salz und Pfeffer wiirzen. & Bohnen
in einen schmalen Mixbecher geben, mit einem Stabmixer pirieren, dabei eventuell
etwas Wasser zugeben, sodass ein cremiges Puree entsteht. Das Puree mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zitronensaft abschmecken. 8 Mandeln grob hacken. Thunfisch grob
zerzupfen. Brote mit Bohnenpiree, Mandeln und Thunfisch belegen, mit je 1 El Olivenél
betrdufeln und servieren.

BEEF!
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BEEILT 3

Zwei, die sich verstehen:
Aubergine und Speck im Team
sorgen fiir fruchtige Wiirze

Tomatenbrot mit AUBERGINE UND SPECK

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

1 Aubergine (250 0)

Salz

2 Scheiben Bauernbrot (4 ca. 50 g)
1sehrreife Fleischtomate
1Knoblauchzehe

Pieffer (frisch gemahlen)

30 g Pancetta

1kleiner Zweig Rosmarin

4 ELOlivendl

2 Tl Aceto balsamico hianco

16 BEEF!

1 Aubergine waschen, putzen und in 1 ¢cm groBe Wiirfel schneiden. Auberginenwiirfel
und etwas Salz mischen und 10 Minuten beiseitestellen. 2 Inzwischen Brotscheiben in
giner Pfanne ohne Fett von beiden Seiten hellbraun résten. Fleischtomate waschen,
putzen und halbieren. Knoblauch halbieren. Brotscheiben auf 2 Teller verteilen, mit
einer Knoblauchhalfte auf einer Seite einreiben. Je 1 Tomatenhalfte auf den Brotschei-
ben verreiben, bis nur noch etwas Haut dbrig ist. Brote mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Ubrigen Knoblauch (Y2 Zehe) und Pancetta jeweils in feine Streifen schneiden. Ros-
marin zerzupfen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Auberginenwrfel trocken tupfen und
im heiBen Ol bei starker Hitze unter Wenden 3 Minuten braten. Knoblauch, Pancetta
und Rosmarin zugeben und alles weiterbraten, bis die Auberginenwiirfel gar sind.

Mit Salz, Pfeffer und Essig wirzen. & Auberginenmischung auf den Tomatenbroten
verteilen, mit restlichem Ol (2 El) betraufeln und servieren.

FOTO: THORSTEN SUEDFELS; FOOD: ACHIM ELLMER; STYLING: AYLENE BEUTIN/ALLE BLUEBERRY FOOD STUDIOS



INFOGRAFIK: DAVID JEHN; RECHERCHE: FERDINAND DYCK/BEIDE FUR BEEF!

GEWUSST

BEEF!-INFOGRAFIK (51): VON ZINKEN &

KELLEN — WISSENSWERTES UBER DIE

GCABEL

¥ 2400

BIS 1900 VOR CHRISTUS:
DIE ALTESTEN ERHALTENEN
GABELN STAMMEN AUS
CHINA — DORT WURDEN SIE IN
DER BRONZEZEIT AUS
KNOCHEN GEFERTIGT.

LGABEL* STAMMT VOM
—— ALTHOCHDEUTSCHEN
> LGABALA* UND BESCHRIEB
URSPRUNGLICH EINE
ASTGABELUNG.

Eine Gabel besteht aus drei Teilen, dem Griff oder Stiel, den Zinken und dem ,Schiff*,
das Stil und Zinken verbindet. Schiff und Zinken zusammen werden ,Kelle* genannt.

WO NIMMT MAN WELCHES WERKZEUG? rund 26 Milliarden Menschen essen
der Nachrichtenagentur Associated Press zufolge mit Messer und Gabel - circa
ein Drittel. Etwa je genauso viele nutzen Stabchen ader nehmen gleich die Hande.
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HAUPTSACHLICH MIT DER HAND MIT HAND UND BESTECK GLEICHBERECHTIGT
HAUPTSACHLICH MIT MESSER UND GABEL |HAUPTSACHLICH MIT ESSSTABCHEN!

Messer und Gabel sind heute fast (iberall bekannt - was nicht heiRt, dass sie
auch benutzt werden. Von China, Korea und Japan bis nach Indonesien schatzt
man Stabchen. In einem breiten Band, das sich von Stidasien bis nach Westafrika
zieht, nimmt man gleich die Hande. Auf der Karte sieht’s nach Gabel-Ubermacht
aus, doch das liegt an den vielen bevélkerungsschwachen Gebieten.

e

TIERISCHES BESTECK SCHNECKENGABELN HABEN ZWEI
LANGE, SCHMALE ZINKEN - MIT IHNEN KANN MAN TIEF

INS HAUS VORDRINGEN UND DAS FLEISCH HERAUSZIEHEN.
AUSTERNGABELN DAGEGEN SIND BREIT. DIE ZINKEN
LOSEN DEN SCHLIESSMUSKEL VON DER SCHALE, DANN
LEGT MAN DEN KOPF IN DEN NACKEN UND SCHUBST

DAS GLIBBERIGE FLEISCH SACHTE RICHTUNG SCHLUND.

Den Dreh raus haben

die Italiener: Spaghetti
werden ausschlieBlich mit
der Gabel gewickelt, direkt
auf dem Rand des Tellers,
einen Loffel dlrfen hochs-
tens Kinder zu Hilfe nehmen.

TEUFELSWERKZEUG v
Schon Petrus Damiani, Kirchenlehrer des

11. Jahrhunderts, wetterte gegen die Gabel.
Er sah inihr das Werkzeug des Teufels, Hilde-
gard von Bingen eine Verhéhnung Gottes.
,Gott behlite mich vor dem Gabelchen!”, soll
Martin Luther im 16. Jahrhundert ausgerufen haben.
Die Assoziation des Teufels mit dem Dreizack, einer
Art Riesengabel, geht auf die Antike zurick. auch
Poseidon schwang ihn - als Ausdruck von Stérke.

POMMESGABEL
Plastikbesteck wurde erstmals in den
1940er-Jahrenin den USA hergestellt.
GroBere Verbreitung fand es ab den 1960er-

Jahren, als das Fast Food erst Amerika, dann

die Welt eroberte. Nachdem 1971 das erste

McDonald’s-Lokal Deutschlands in Miinchen
erffnet worden war, steckte bald auch in deut-

schen Pommes meist eine bunte Plastikgabel.
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GELUNGEN

TIERE
ACHTEN

BESSER BUFFELN

WASSERBUFFEL PLANSCHEN
SO GERN WIE KINDER. IHR
FLEISCH IST EIN HOCHGENUSS

Die Bislicher Insel am Niederrhein ist eine der
letzten Auenlandschaften Deutschlands. Mit
etwas Glick kann man hier Seeadler sichten -
mit ziemlicher Sicherheit eine Herde Wasser-
buffel. Panktlich zum 1. Mai verlassen sie ihr
Winterquartier, grasen hier und baden. Eine
artgerechtere Haltung kann man den Tieren
kaum bieten: Weil Wasserbuffel schlecht
schwitzen kénnen, bendtigen sie Zugang zu
Wasserstellen. Danach widmen sie sich auch
gern der ,Landschaftspflege®. In Asien und
Nordafrika ist Biiffelfleisch traditionell Be-
standteil der Erndhrung. Hierzulande ist es
auch im Kommen, denn es weist nicht nur
verhéltnismaBig geringe Fett- und Choleste-
rinwerte auf, sondern enthalt auch Gberpro-
portional viel Eisen und Protein. ,Auenbffel
Doring*” sorgt flr eine tiergerechte Schlach-
tung und vermarktet das Fleisch direkt.

Im Hofladen und im Automaten ,WaB(uMat*
sind dazu auch diverse Wasserbiffelwirste
erhaltlich (auenbueffel.de).

Nicht aus der Gegend? Hier gibt’s noch mehr
nachhaltige Anbieter: holstein-bueffel.de (liefern
70 km rund ums norddeutsche Bad Oldesloe);
kaufnekuh.de (Bauer Christian Schmid aus Baden-
Wiirttemberg verkauft seine Wasserhiiffel-
Pakete); anjas-wasserbueffel.de (Biiffelfleisch
aus Meck-Pomm, Verkauf iiber die Website)

FOTO: HANS GLADER/NATURFOTOGLADER.DE
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BAUCH & RAUCH _
Gestatten? Der ,Dicke". SUNTORY
. ! ANAD]
Sowird dieses gussei-
serne Grill-Ei genannt,
dasnochdazubraten,
rguchernund Lagerfeu-
erromantik am Lieb-
lingsplatz kann.Denn
dank Radern kann der
150-Kilo-Mops sogar
denOrtwechseln.
Gartenkamin ,Troll*, ab
ca. 2660 Euro, leda.de

SEIKEINE PFLAUME . _ 7 \

...hur Weicheier trauen : - : Yuzu
sichnichtangesundes ; i e et
Obstheran. Dabeipassen i dCwe A
die Nuancen ,Pflaume*

und Kirsche* perfekt
zumrauchig-stfen
Aromadieser Grill-
saucen. Keine Angst,
auchmit,Cola“- oder
Chili-Basis erhaltlich!
Abca.8Euro,
thebarbecuesauce.de

LIKORCHEN?
Brrr, Likoristimmer so
SUR!Na, dannnippen
Siemalandemhier:
J Spritzig, zitronig und
etwas bitter kommt der
,suntory Kanade Yuzu
Likor* aus der japani-
schenFrucht daher.
Tollfiir Cocktails, als
Aperitif oder fur Long-
drinks. Ca. 38 Euro, |
ginza-berlin.com |

AN,

WURSTCHEN VOM BIKE

Ein Traum wird wahr: ab mit dem Rad ins Griine und statt langweiliger
Stullenrichtig feist Fleisch gabeln! Das Miinchner Start-up Knister
entwarf den Fahrradgrill, der mit einer Halterung am Lenker befestigt
und vor Ortausgezogen benutzhar wird. Aber bitte an Grillplatze
halten - Brandgefahr! Ca. 175 Euro, knister-grill.com

FOTOS: KROGER+ GROSS FUR BEEF! (2), HERSTELLER (8)



IN BESTFORM

Steakmesser laufen spitz

zu, Gabelnsind flach - wer
sagtdas?Das,Pure Metal"-
Duovon Dick feiert Design
und Funktion. Nach dem
besonderen Schneideerlebnis
mit Messer ,Ajax" iberrascht
auch die Gabel: Robustund
extrabreitdrickt sie Grill-
kartoffelnkleinund fixiert
Fleischstiicke sicher.
4er-Set, ca. 56 und 60 Euro,
dick-messer.de

EMPFOREEN VON

ﬂ Member of the ZWILLING Group

PROST MAHLZEIT!

Wenn sich ein Master Distiller und ein Grillprofi zusammentun, ent-
steht...&h, genau: ein Whisky mit Barbecue-Aroma. Zugegeben, das
klingt schrag, ist aber unbedingt einen Versuch wert. Denn wie beim
Grillenerzeugtauch beim Destillieren Feuer als Schliisselelement
Geschmack. Beim ,Ardbeg BizarreBQ* kommen dazu zweifach gekohlte
Eichenfasser, Sherryfdsserunddie eigens dafiir kreierten BBQ-Fésser
der Destillerie, die auf einem traditionellen Feuerkorb extra stark
gekohlt werden. Das Resultat: ein Whisky mit wiirzfleischkraftigen,
torfigen Noten. Bizarr, aber gut. Ca. 86 Euro, ardbeg.com

g BEWUSST?

Jem
dest

das Koffein. Warumalso
nichtgleich darauf ver-
r zichten? Nurmit Wasser

entk

- diesem Espresso100 Pro-
it --4' @Essn lzentArﬂoma erhalten. Auch
e e L0 TS in,low",250g,ca. 10 Euro,

no-coffee.de

§ haqpuy 8
: s ot |

-

e _
ehrKaffee mantrinkt,

oweniger wach macht

offeiniert, bleiben

Tl

Vollsténdig aus Edelstahl
Keramik-Infrarotbrenner
100-900 °C

Direkte und indirekte Hitze
Edelstahl-Gussroste
Profi-Performance
Durchdachte Details
Sieben Farben

Vollstandig montiert

GRILLPERFORMANCE

Made in Germany

www.flammkraft.com



GEPRUFET

LIKORCHEN? .

Dieser Likor braucht nur SPATZUNDER

Eiswirfelundeinen Dank Fissler kommt endlich Ordnung in die Kliche:
Schuss Soda, umsich Zu den ikonischen Topfen und Pfannen gibt es
zum perfekten Aperitif jetzt, nur knapp 40 Jahre spéter, das nicht weniger
zuwandeln. Spanischer ikonische Zubehdr: Schneebesen, Wok-Wender,
Rotweinwurde dafr Pizzaschneider. Ab ca. 23 Euro, fissler.com
mitZutatenwieQran-

genblitenundEnzian

verfeinert.Schonjetzt

gin Sommer-Klassiker!

0,51,ca.19Euro,

freimeister-

kollektiv.de

RANGE, BRAUNUNGSSTREIFEN

s Was kommt heraus, wenn sich ein Grill-
:"TTE_HS* WENK hersteller und ein Bacon-Produzent
zusammentun? Nun: Grill-Bacon von
Weber und Gierlinger. 3 mm dick, tiber
Buchenholz gerduchert, piinktlich
zum Sommer. Nur grillen missen Sie
ihnnoch selbst.100 g, ca. 2 Euro,
im Einzelhandel.

SCHWEIZER ORIGINAL

Wir wussten es schon immer: Der Feuerring ist nicht nur Feuerschale und Plancha-Grill in

einem, er ist auch eine Skulptur, ein Kunstwerk - perfekt proportioniert und wie aus einem Guss
geschmiedet. Das ist jetzt auch hochstrichterlich bestétigt. Das Schweizerische Bundesgericht
hat geurteilt, dass der Feuerring von Andreas Reichlin als Werk der angewandten Kunst
urheberrechtlich geschiitzt ist: vorher nicht dagewesen, nachher oft kopiert. feuerring.ch
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PROBIERT

ECHTE KNACKIS

In Mexiko nennt man sie Jicama - da be-
kommt man sie, in Stlcke geschnitten und
mit Limette, Salz und Chilisauce gewdurzt, als
Streetfood. Ansonsten wird die Bengkoang
(auch Yambohne) als Beilage serviert, in Sa-
late gemixt oder roh genascht. Denn obwohl
sie zum Gemuse zahlt, schmeckt sie schon
knackig-frisch und leicht stBlich, etwa wie
eine Mischung aus Nashi-Birne, Kohlrabi und
Granny-Smith-Apfel. Wer mal in freier Wild-
bahn in ihrer Heimat Sidamerika oder Asien
auf die Bengkoang trifft: Bitte nur die Wur-
zelknolle essen, denn alle anderen Pflanzen-
teile sind giftig! Und immer schélen, da die
Schale Magenrumpeln verursachen kann.
Braucht kein Mensch - die Bengkoang dage-
gen sehr: Selbst das junge Gemuse mag sie
und das ist ja bekanntlich, was Grunzeug an-
geht, uberhaupt nicht leicht zu begeistern...

Frische Bengkoangs aus Thailand gibt’s etwa
iiber jurassicfruit.com, 1 Kilo kostet ca. 20 Euro

Knolle wiegt zwischen 100 und
250 Gramm. In der Kihlung
halten Bengkoangs zwischen
finf und zehn Tagen

BEEF! 23



GEFORSGHT

/]

i
i GLASKUGEL

Wie sieht unsere kuli-
narische Zukunft aus?
. Wieernahrenwiruns
r4 genussvollauf Pflanzen-
hasis? Wie vermeiden e

wir Lebensmittelver- . BLAUMANN
sohwendunq?Diesedrei | Bei The Duke lautet
- _'; u. groBen ,Wie“und noch man mit Schwarzen
mehr will die Messe Food — = Johannisbeeren und
Zurich 2023 ergrunden. | o Blaubeeren im

W 7ol Septemic: HE DL Al sonmerGi o iee

foodzurich.com Jahreszeit ein. Die

W 1| Flascheistobendrein
R 1| blauwie die bayrischen
SOMMER Seen (oder wie wir nach
GIN 2uviel The Duke ..).
L — = 0,71, ca. 30 Euro,
- N rdl (heduke-gin.de

GOLDGRABER

» Sungold-Kiwis von Zespri aus Neuseeland
* sind leuchtend gelb, besonders siiB, saftig

. b und stecken voller Vitamine. Und nachhaltig
: < sind sie obendrein, weil das Unternehmen

-
. Sorge tragt fiir die Natur und die Erzeuger,
- F- die die Frichte anbauen. zespri.com

WUNDERKOFFER

Smokenim Elektrogrill? Geht jetzt!

Der ,Ninja Woodfire* verfugt iber eine
R&ucherkammer fir Holzpellets. Obendrein
kann er heiBluftfrittieren, braten, backen,
aufwarmen und dorren. Vielseitig wie

ein schweizer Messer, aber aus den USA.
Ca. 400 Euro,ninjakitehen.de

HAFERMILCHMADCHENRECHNUNG

Was ergibt ,0" plus 4? Genau: vier neue Haferdrinks,
die auch die hartesten Kuhmilchfans tiberzeugen
sollen. Das verspricht Oatly mit neuen Sorten wie
JFettarm* (1,56% Fett) und ,Voll* (2,8 % Fett). Nicht nur
zum Trinken, sondern auch zum Kochen geeignet, fiir
Saucen, Gratins und Puddings. oatly.com

i

BEEF!
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ABGEHFHANGEN

Unser Kolumnist
Ludwig ,Lucki“

Maurer, 42, ist Koch,
Restaurantbetreiber,
Bio-Wagyu-Zichter und
Heavy-Metal-Musiker -
alles mit Leidenschaft.
Hier schreibt der Nieder-
bayer Uber sein Leben.
Noch mehr Infos:
ludwigmaurer.com

LUCKI MAURERS REIFEPRUFUNG

WARUM WEIN EINE
SESUNDERE DV ERS T
PERFEKT MACHT

Ich war vor Kurzem mit Magen- und Darmpro-
blemen im Krankenhaus und wurde operiert.
Danach habe ich meinen Arzt gefragt: Wenn
ich wieder fit bin, worauf muss ich verzichten?
Na ja, hat er gesagt, ich miisse halt aufpassen
mit rohen Zwiebeln, mit Erbsen und Niissen,
mit scharfem Essen. Rauchen, hat er gesagt,
ist natiirlich das Obergift. Damit hab’ ich zum
Gliick schon lange aufgehdort. Und dann habe
ich gefragt: Wie schaut’s mit Alkohol aus? Und
er hat geantwortet, was Arzte halt so sagen:
Trinken sei okay, aber in Maflen. Da ist mir
wirklich ein Stein vom Herzen gefallen. Nicht
weil ich Alkoholiker bin, sondern weil Alkohol
fir mich ein extremes Genussmittel ist.

Vor allem Wein. Wein ist eine meiner groiten
Leidenschaften. Mittlerweile habe ich auch
eine ganz anstdndige private Sammlung.

Dass Wein etwas Besonderes ist, ist mir schon
frith aufgefallen. Damals im Wirtshaus meiner
Eltern standen drei franzosische Weine auf der
Karte. Das waren die teuersten. Und es waren
auch immer besondere Leute, die die bestellt
haben. So ist zumindest meine Wahrnehmung
von damals. Arzte oder Rechtsanwélte. Und
meine Mama hat immer gesagt: ,Die verstehen
halt was von Wein.”

Schon als Kind ist mir aufgefallen, dass die
Urlauber aus Franken immer Wein aus dem
Bocksbeutel getrunken haben, Silvaner zum

Gruner Veltliner. eiskalt,
ST immer noch gell

Beispiel. Die Gaste aus Baden-Wiirttemberg
dagegen haben Trollinger bestellt. Die aus der
Pfalz wiederum Riesling. Die Leute aus den
,neuen Bundesldndern® haben damals dagegen
kaum Wein getrunken, sondern lieber Bier und
mal ein Schnapserl. Und wenn Hollander zum
Skifahren hier waren, habe ich die Welt nicht
mehr verstanden. Die haben stifle Weinschorle

getrunken, mit Limo. Die haben aber auch
Pommes mit Mayonnaise gegessen und Zigaret-
ten gedreht. Das hat bei uns damals niemand
gemacht. Dadurch habe ich verstanden, dass
andere Leute, andere Kulturen auch andere
Weine mit sich bringen.

Und noch eine Sache habe ich von unseren
Hausgasten gelernt. Ich weifd noch, es gab da
mal einen Reiseleiter mit einem Arm. Der saf3
an Tisch sechs, das weif} ich auch noch. Der
Mann hat sich bei uns im Wirtshaus eine Fla-
sche Beaujolais bestellt. Das ist der Wein, der
noch im Jahr der Ernte abgefiillt wird. Eigent-
lich nix Besonderes. Dieser Mann hat allein
eine Flasche Beaujolais getrunken, und er hat
am Wein gerochen und das Glas gegen das
Licht gehalten. Was fiir ein Freak, hab’ich als
Kind gedacht. Heute weify ich: Der hat sich

mit dem Wein beschaftigt.

Was ich aber vor allem mit Wein verbinde, ist
dieser emotionale Genussmoment. Manchmal
sind das ganz alltdgliche, einfache Moment, die
durch Wein besonders werden. Wenn ich im
Sommer ein Glas Griiner Veltliner trinke, ein-
fach weil das Wetter schon ist, zum Beispiel.
Manchmal trinke ich ein Glas Champagner,
einfach weil ich Lust drauf hab’ und weil er mir
schmeckt. Manchmal ist es aber auch ein ge-
plantes Ritual, in dem der Wein einen beson-
deren Moment begleitet. Letztens habe ich mir
die DVD von Metallica mit dem San Francisco
Symphony Orchestra gekauft. Da wusste ich
schon vorher: Dazu mache ich mir zwei Flaschen
Cabernet Sauvignon aus dem Napa Valley auf,
und die pfeif’ ich mir dann rein. Da genief3e ich
schon die Vorfreude.

Und wenn wir mal einen Ruhetag haben, koche
ich bei mir daheim, und wahrenddessen trinke
ich ein Glas Griiner Veltliner, am besten eiskalt.
Und obwohl ich sechs Tage die Woche acht
Stunden in der Kiiche stehe, ist das fiir mich
immer noch geil. (B

BEEF!
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WILDWECHSEL

VORBEID
L ANDETE.
SIKAHIRSCH

FOTO ANDRE;_Q !
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 Am Haken: ein prachtiger

" Sikahirsch. ,SpieBer",

" sonennen Jagereinen

- zwei Jahre alten Hirsch.
Daraus schneidet der

- Profimindestens neun

Steak-Cuts, die perfekt

zum Kurzbraten geeignet

sind. Keine Zaubere,

sondern traditionelles

Metzgerhandwerk

BEEF!
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Feinarvbeit! .

wurde diesem Sikahirsch nicht sofort nach der Totung das Fel
erst nach der einwichigen Reifung. Das Fleisch trocknet dadur
behiilt seine tiefrote, frische Farbe. Zum Vorschein kommt dann die
Muskulatur dieses Hirschs, seine Oberschale ist konvex nach auBen ausgef

Gute Voraussetzungen!

28 BEEF!



ie Vorteile von Wildfleisch sind bekannt.
Die Tiere leben im Freien, quasi vor
unserer Haustiir. Sie fressen, was ihnen
schmeckt, werden an Ort und Stelle getétet
und verarbeitet, regionaler geht es eigent-
lich nicht. wildfleisch, kann man sagen,
ist vielleicht das nachhaltigste Fleisch der
Welt. Was spricht also gegen ein gutes Wildgulasch? Nichts!
Doch Conrad Baierl sagt: ,,Das reicht nicht. Da geht noch mehr!“
Als ,Der wilde Metzger“ tourt Baierl seit acht Jahren als
Wildfleischexperte durch Deutschland, besucht Food-Festi-
vals und Messen, hélt Seminare und Kurse ab, um Jégern und
Metzgern einen anspruchsvolleren Umgang mit Wildfleisch
nahezubringen. Denn nur wenn man die gejagte Beute nach
dem Schuss entsprechend verarbeitet, wird daraus auch ein
frisches, zartes, edles Lebensmittel. Eines, von dem die Leute
nicht sagen, dass es nach ,Wild“ schmeckt, nach brunftigem
Hirsch oder rauschigem Keiler. ,,Nach Wild sollte eigentlich
nur der Hase schmecken®, sagt Baierl, ,alles andere sind Feh-
ler.“ Fehler beim Ausnehmen, Abhdngen oder Zerlegen, die
die Fleischqualitdt mindern.
Baierl ist Metzgermeister, hat obendrein jahrelang als Pro-
duktentwickler fiir Gewiirze gearbeitet und in Miinchen als
Gastronom. In Miinchen hat Baierl auch jenes Rehschnitzel
gegessen, das sein eigenes Verhiltnis zu Wildfleisch auf den
Kopf gestellt hat: mit Panko paniert, in Butterschmalz gebra-
ten, ganz fein und zart und ganz anders als die typischen
Wildgerichte zu der Zeit. Seitdem wendet er sein Metzgerwis-
sen nur noch an Wildtieren an. An Wildschweinen, Rehen
oder Rothirschen zeigt er, wie man die Tiere so zerlegt, dass
man die bestmdglichen Zuschnitte gewinnt. ,Das ist dann
wirklich Metzgerhandwerk“, sagt Baierl, in der Jagdausbil-
dung werde dem Thema nicht die nétige Aufmerksamkeit
geschenkt. Und was sind nun die bestmdglichen Zuschnitte?
Die Steaks!
Neun verschiedene Steakzuschnitte schneidet Baierl allein
aus einer Hirschkeule, darunter sind auch klassische Schmor-
stiicke. ,Die Leute schiitteln oft den Kopf, wenn ich sage, dass
man diese Stiicke auch kurzbraten kann®, sagt Baierl. ,,Aber
sie haben es halt noch nie ausprobiert.”
Die schlechte Nachricht: die besten Wildsteaks in Deutsch-
land stammen vom Sikahirsch, und so einen hat selbst
Wildfleischexperte Baierl nur selten am Haken. Die Tiere
wurden einst aus Ostasien als Parkwild nach Deutschland
eingefiihrt. Heute haben sich in einigen Regionen Deutsch-
lands kleinere Populationen gebildet. Im Jagdjahr 2021/22
wurden aber gerade mal 2738 dieser Tiere geschossen. Zum
Vergleich: Bei Rehen lag die Zahl im selben Zeitraum bei iiber
1,2 Millionen Tieren. Aber vielleicht haben Sie ja mal Gliick.
Waidmannsheil!

BEEF!

29




Runde Sache!

Die ,Runde Nuss“ist neben ,flacher Nuss* und
,Nussdeckel” einer von zwei, maximal drei Schnitten
aus dem Nussstiick der Keule. Zwei Sehnen durch-
ziehen dieses sonst magere, feinfaserige Teil.

Diese verschwinden aber beim Grillen und fallen
spater beim Essen nicht mehr auf

30 BEEF!

STEAKS AUS DER
HIRSCHKEULE MIT
RREEET ERSEEEE

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

2 Steaks aus der runden Nuss (A ca. 200 g;
2.B.vom Sikahirsch),

2 ELPflanzendl, 50 g Butter,
1Eleingelegte griine Pfefferkdrner,

50 ml Calvados, 400 ml Wildfond (selbst
gekocht oder aus dem Glas),

2 ELCreme fraiche, Salz,

Pfeffer (frisch gemahlen),

2 kleine Apfel mit roter Schale,

2rote Zwiebeln, 1 kleines Bund Salbei

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zuberei-
tung bei Zimmertemperatur temperieren.

2 In einer Pfanne das Ol erhitzen. Steaks
trocken tupfen und im heiBen Ol rundum
kréftig anbraten. In eine flache Auflaufform
geben und im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad auf der mittleren Schiene unter
gelegentlichem Wenden 10 - 15 Minuten bis
Zu einer Kerntemperatur von etwa 54 Grad
medium garen.

3 In der Zwischenzeit 20 g Butter in einem
Topf erhitzen. Pfefferkdrner darin kurz an-
braten. Calvados angieBen und einkochen
lassen. Mit Wildfond auffiillen und bei kleiner
Hitze etwa um die Halfte einkochen. Creme
fraiche einriihren und noch bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz weiter einkochen. Sauce mit
Salz abschmecken.

&4 Fleisch aus dem Backofen nehmen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und an einem warmen
Ort zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

5 Apfel waschen, entkernen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln ebenfalls in Scheiben
schneiden. Pfanne erneut erhitzen, restliche
Butter (30 g) darin aufschdumen lassen.
Apfel- und Zwiebelscheiben darin unter vor-
sichtigem Wenden ca. 5 Minuten braten.
Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Ende der Bratzeit die Salbeiblatter zugeben
und kurz mitbraten.

6 Fleisch aufschneiden, mit Apfel-Zwiebel-Mi-
schung und Salbei anrichten. Die Pfeffersauce
und nach Belieben Spétzle dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE






32 BEEF!

FILETSTEAK VOM
HIRSCH MIT PILZEN

ZUTATENFUR 2 PORTIONEN

2 Stiicke Filet vom Sikahirsch (4 ca.120 g;
Mittelstiicke), 150 g Champignons,

150 g kleine Steinpilze (alternativ andere
frische Pilze der Saison),

100 g Austernpilze, 2 Friinlingszwiebeln,
125 g Brombeeren, 1 Bund Estragon,
1Bio-Limette, 10 Wacholderbeeren,

4 EL Pflanzendl, 50 g Butter,

1ELfliissiger Honig, Salz,

Pfeffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor dem Garen bei
Zimmertemperatur temperieren. Pilze putzen,
je nach GroRe halbieren. Friinlingszwiebeln
waschen und das Hellgriine und WeiRe fein
schneiden. Brombeeren verlesen. Estragon-
blatter abzupfen. Limette heiR waschen, tro-
cken reiben und die Schale in Zesten abziehen.
Wacholderbeeren andriicken und grob hacken.
2 Eine Pfanne erhitzen. 2 EL Ol zugeben und
erhitzen. Steaks darin rundum kurz kraftig
anbraten. Die Brattemperatur reduzieren.

30 g Butter zum Fleisch in die Pfanne geben.
Steaks unter Wenden bei niedriger Temperatur
6 - 8 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von
52 - 53 Grad braten. Zum Ende der Bratzeit
Honig, Limettenzesten und Wacholderbeeren
zu den Steaks geben. Das Fleisch wahrend
des Bratens ofter mit der Aromabutter aus
der Pfanne betraufeln.

3 Filetsteaks aus der Pfanne nehmen, zu-
gedeckt ca. 5 Minuten an einem warmen Ort
ruhen und bis zu einer Kerntemperatur von
ca. 54 Grad medium rare ziehen lassen. Inzwi-
schen Brombeeren ins Bratfett in die Pfanne
geben, kurz erhitzen und durchschwenken.

4 Limette halbieren, etwas Saft auspressen.
In einer weiteren groBen Pfanne restliches

01 (2 El) und Rest Butter (20 g) erhitzen. Pilze
und Frihlingszwiebelsticke darin unter Wen-
den bei starker Hitze etwa 5 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas
Limettensaft aromatisieren.

5 Filetsteaks mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fleisch, Brombeeren und Pilze anrichten.
Estragon dberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE

Feine Stringe!

Auch beim Sika gilt: die Filets sind begehrt
und klein, hier vielleicht 25 cm lang und rund
120 Gramm schwer. Entsprechend schwierig
ist es, eines zu bekommen. Damit sie auf
dem Grill nicht trocken werden, sollten sie
am besten medium rare gegart werden
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Ey Kenle! ...

Haxe und ware friiher wohl geschmort worden.

steht aus Oberschale, Unterschale, Hiifte, Nussstiick und
'I': ihr einige der edelsten Steaks. Man muss sie nur auslsen

. i':ill{ {; |
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Wie kommt man van an die Steaks aus dev Keule?
So!

(1) Zunachst schneidet man mit einem kurzen, flexiblen Ausbeinmesser die Haxe mit einem sauberen Schnitt ab.
(2) Nachdem der Schlossknochen entfernt wurde, muss auch der Rohrenknochen herausgeldst werden.

(3) Als Nachstes trennt man die Oberschale ab (4) und anschlieRend die Hifte.

(5) Es bleibt die Unterschale brig, aus der nach dem Nussstiick auch noch die Semerrolle geschnitten wird.

(6) Und dann liegen sie da, die fiinf klassischen Schnitte (im Uhrzeigersinn): Unterschale, Semerrolle, Oberschale,
Hifte, Nussstuck, die jetzt noch pariert werden mussen. Die Knochen kdnnen etwa fiir einen Wildfond verwendet
werden, und aus der Haxe kdnnte man auch ein 0ssobuco kochen - warum nicht?
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MINUTENSTEAKS
VOM HIRSCH MIT
GLASIERTEN KIRSCHEN

ZUTATENFUR 2 PORTIONEN

400 g Oberschale vom Sikahirsch (Keule),
50 g Pekanniisse,

10 gerdstete Kaffeehohnen,

12 Wacholderbeeren,

2 Zweige Rosmarin, 30 g Butter,

150 g Schattenmorellen (entsteint; frisch
oder TK), 1EL Ahornsirup,

1ELhoch erhitzbares Pflanzendl,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM grillgeeignete Pfanne

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung
bei Zimmertemperatur temperieren. Keulen-
stick in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden
und leicht plattieren. Niisse in grobe Stiicke
schneiden. Kaffeebohnen grob hacken.
Wacholderbeeren andricken. Rosmarin grob
zerzupfen.

2 Grill ftr direktes Grillen vorbereiten und
auf hohe Temperatur (ca. 280 Grad) vorheizen.
3 Eine Pfanne auf dem Grillrost erhitzen.
Butter hineingeben und aufschadumen lassen.
Niisse, Wacholder und Kaffee zugeben und
kurz anrgsten. Kirschen, Ahornsirup und Ros-
marin zugeben und alles 2 - 3 Minuten erhit-
zen. Pfanne vom Grill nehmen, warm halten.
& Grillrost mit Ol einpinseln. Steaks auf dem
heifen Rost verteilen und bei starker Hitze

je Seite ca. 1 Minute scharf angrillen.

5 Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und

auf Teller verteilen. Glasierte Kirschen und
Ahornsirupbutter dartiber verteilen. Dazu
passen z.B. Ciabatta und grtner Salat.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE

Meisterschale!

Das Fleisch der Oberschale ist Teil der Keule
und hat eine besonders feinfaserige Struktur,
vergleichbar mit dem Ricken bzw. Roastbeef.
Dadurch ist es sehrzart und kann sowohlim
Ganzen gegrillt werden oder auch in Scheiben
geschnitten, plattiert und paniert als echtes
,2Jagerschnitzel” gebraten werden
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HIRSCH-HUFTSTEAKS
MIT SPITZKOHL-SLAW

ZUTATENFUR 2 PORTIONEN

Y Kopf Spitzkonl (z. B.rot; ca. 600 g), Salz,

2 Hiiftsteaks vom Hirsch (4 ca. 160 g; . B. Sikahirsch),
1Eigelb (KL M), 1 Tl Senf (z. B. Dijon-Senf),

150 ml geschmacksneutrales Pflanzendl,

4 TU1liissiger Honig, 3 Tl Limettensaft,

Pfeffer (frisch gemahlen),

1kleines Bund Brunnenkresse, % Granatapfel,

2 El Ketchup, 1 EL Worcestershiresauce,

4 Spritzer Tabasco, 2 EL Rotweinessig,

2 ELOlivendl, 1ELhoch erhitzbares Pflanzendl fiir
den Grillrost, 1 Baguette, Meersalz,

1Stiick frischer Meerrettich (nach Belieben)

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Spitzkohl putzen, den Strunk entfernen. Kohl in sehr
feine Streifen schneiden oder hobeln, leicht salzen und
kréaftig durchkneten. Ca. 2 Stunden ziehen lassen.

2 Das Fleisch mindestens 30 Minuten vor der Zuberei-
tung bei Zimmertemperatur temperieren. In der Zwi-
schenzeit Eigelb und Senf in einem hohen Riihrbecher
verriihren. Das Pflanzendl erst tropfchenweise, dann

im diinnen Strahl mit einem Schneebesen kraftig unter-
riihren, sodass eine cremige Mayonnaise entstent.

1Tl Honig und Limettensaft unterrtinren. Mayonnaise
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Grill fur direktes Grillen vorbereiten und auf mittlere
Temperatur (ca. 200 Grad) vorheizen. Brunnenkresse
putzen und waschen. Granatapfelkerne ausldsen.

4 Entstandene Flussigkeit vom Spitzkohl abgieRen,
Kohl zuséatzlich leicht ausdricken, abtropfen lassen.
Ketchup, Worcestershiresauce, Tabasco, Essig, Oliventl
und restlichen Honig (3 Tl) zum Kohl geben und alles
grindlich vermengen. Granatapfelkerne untermischen
und den Coleslaw mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Den heiBen Grillrost mit dem Pflanzendl einpinseln.
Steaks auf dem Grillrost verteilen und bis zu einer
Kerntemperatur von 54 Grad medium grillen. Steaks
dann an einem warmen Ort zugedeckt ca. 5 Minuten
ruhen lassen.

6 Baguette in Scheiben schneiden, von beiden Seiten
auf dem Grill kurz résten. Steaks mit Salz und Pfeffer
wirzen. Steaks, Coleslaw, RGstbrot, Mayonnaise und
Brunnenkresse anrichten. Mit grob zerstoBenem Pfeffer
und etwas Meersalz wiirzen. Nach Belieben Meerrettich
schalen, frisch dartberreiben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MINUTEN
PLUS WARTEZEIT CA. 2 STUNDEN

Seltene Praline!

Das Hiiftsteak eines Sikahirschs ist einzigartig in
seiner Textur. Durch seinen hohen Kollagenanteil
geht es beim Grillen auf, ist dadurch schon nicht
mehr nur zart, sondern fast fluffig. Beim Zerlegen
aufpassen, dass die Keule so abgeschnitten wird,
dass das Huftsteak intakt bleibt



".'?fh

39

BEEF!



Spitzenteil!

Die ,flache Nuss*ist der zweite Standardschnitt
aus dem Nussstuck. Ihr Fleischistim Vergleich zu
anderen Stucken etwas weniger fein gefasert. Sie
sollte daher nicht iber medium rare hinaus gegart
und immer quer zur Faser aufgeschnitten werden
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FLACHE NUSS MIT
PORTWEINSAUCE
UND TRAUBEN

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

400 g flache Nuss vom Sikahirsch,

300 g rote Weintrauben, 1 rote Zwiebel,
1Knoblauchzehe, 2 EL brauner Zucker,
1Lorbeerblatt, 200 ml Portwein,

300 ml Rotwein, 50 g Butter (Kalt),
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),
1ELPflanzendl, 2 Bund Thymian

AUSSERDEM Fleischthermometer,
Butcher Paper oder Alufolie

1 Fleisch in 4 etwa 3 cm dicke, ca. 100 g schwere
Steaks schneiden. Ca. 30 Minuten vor der
weiteren Zubereitung bei Zimmertemperatur
temperieren.

2 Weintrauben waschen, trocken tupfen.
Zwiebel wiirfeln und Knoblauch andriicken.
Zucker in einem Topf leicht karamellisieren.
Zwiebel, Knoblauch und Larbeer zugeben, kurz
dunsten. Mit Port- und Rotwein abléschen.
Fliissigkeit bei niedriger Hitze auf 200 ml
einkochen. AnschlieRend kalte Butter in kleine
Wirfel schneiden und nach und nach in die
nur schwach kochende Sauce rihren, bis

die Sauce leicht gldnzt. Sauce mit Salz und
Pfeffer anschmecken und warm halten.

3 Grill auf mittlere bis hohe Temperatur

(250 Grad) vorheizen. Den heiBen Grillrost mit
Ol einpinseln. Fleisch auflegen und geschlos-
sen 6 - 8 Minuten bis zu einer Kerntemperatur
von 52 - 54 Grad medium rare grillen. Etwa
nach der Halfte der Garzeit die Trauben mit auf
den heiBen Grillrost oder in eine Grillschale
legen und mitgrillen.

4 Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,

mit Thymian belegen. In Folie wickeln und ca.
5 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.
5 Fleisch und Weintrauben anrichten, die
Sauce dazu servieren. Nach Belieben dazu
Steakhouse-Pommes reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 30 MINUTEN
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Jetzt abev ran an Filet, Roastbeef und Karree!
Blold wie?

(1) Man nehme den Riicken des Hirschs und schneide sorgféaltig die Filets heraus. (2) Ein glatter Schnitt trennt als
Ndchstes das Roastbeef (links) vom Riickgrat. (3) Nachdem die Rippen auf beiden Seiten oben und unten mit einer
Zerlegesage angesdgt wurden (nicht zu tief, damit die Rippen nicht vom Fleisch fallen), schneide man mit einem
scharfen Messer und immer eng am Rickgrat entlang das Karree ab. (4) Wiederholt man den Arbeitsschritt auch

auf deranderen Seite, bleiben zwei Karrees und das Rickgrat ibrig. Letzteres kann im Fond landen. (5) Das Karree
muss noch pariert werden. Dabei schneidet man auch die sogenannte Kette ab. Diese landet hierzulande meist im
Hackfleisch. In Spanien wird die Kette, etwa vom Schwein, ebenfalls als Steak gegessen, nachdem die Sehnen
herausgeschnitten wurden. (6) SchlieBlich befreie man mit dem Messer (oder mit dem Bindfaden, wenn man Lehrling
in einer gehobenen Kiiche ist) alle zehn Rippen bis zum Fleischansatz von Fett. Fiir die Optik!
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SIKA-ROASTBEEF
MIT WACHOLDERBUTTER
UND SALAT

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

400 g Roastheef vom Sikahirsch,

2 ELgelhe Senfkdrner, 200 g Shiitake-Pilze,
Y, weiBer Rettich, 1 Bund krause Petersilie,
125 g Himbeeren, 2 EL Rotweinessig,
1ELAhornsirup, 1 EL Dijon-Sent,
1TIWorcestershiresauce, 2 ELOlivendl,
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),

1ELhoch erhitzbares Pflanzendl,

12 Wacholderbeeren, 30 g Butter

AUSSERDEM Fleischthermometer, grillgeeignete Pfanne

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor dem Garen bei Zimmer-
temperatur temperieren. Grill auf mittlere Temperatur
(ca. 200 Grad) vorheizen.

2 Senfkorner in einen Topf geben, knapp mit Wasser
bedecken und ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

3 Inzwischen Pilze putzen. Rettich schélen und in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Petersilienblat-
ter abzupfen und hacken. Senfkdrner in ein Sieb gieBen
und kurz kalt abspulen. Himbeeren verlesen.

4 Senfkorner, Essig, Ahornsirup, Senf, Worcestershire-
sauce und Olivenol zu einem Dressing verrtihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Rettich und Petersilie
mit dem Dressing vermengen. Himbeeren vorsichtig
unterheben.

5 Den heiBen Grillrost mit Ol einpinseln. Das Roastbeef-
stuck auf den heiBen Grill setzen. Geschlossen bei
mittlerer Hitze bis zu einer Kerntemperatur von etwa
54 Grad medium garen. Wahrenddessen nur einmal
wenden. Pilze nach einiger Zeit auf dem Grillrost um
das Fleisch verteilen, unter gelegentlichem Wenden
braun und gar rosten.

6 Wahrenddessen Wacholderbeeren leicht andrticken
und grob hacken. Eine kleine Pfanne im Grill mit erhit-
zen. Butter darin aufschaumen lassen. Wacholder zuge-
ben. Wacholderbutter kurz warm halten. Das Fleisch
vom Grill nehmen, zugedeckt an einem warmen Ort
etwa 10 Minuten ruhen lassen

7 Zum Servieren Fleisch und Pilze mit Salz und Pfeffer
wirzen. Fleisch in Scheiben schneiden, mit Pilzen
anrichten. HeiBe Wacholderbutter dartbergieen.

Den Rettich-Himbeer-Salat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE

Echter Promi!

Zwischen Riicken und Keule liegt das Lenden-
stiick, das man getrost auch als Roastbeef
bezeichnen darf, obwohl es nicht vom Rind ist,
sondernvom Hirsch. Weil es die Qualitat erlaubt!
Ist sofeinund zart, dass man es sogar langs

zur Faser aufschneiden konnte






Harvt, aberv hevzlich!

So ehrlich muss man sein: Die Semerrolle, ein
klassischer Rinder-Cut, bietet ein anderes Mund-
geflnlals die fluffige Hufte. Sie ist fester, ohne
aber zah zu sein. Und ein bisschenkauen darf man
ja. Sollte aber besser nicht durchgegart werden
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GERUBTE
SEMERROLLE MIT
BBQ-SAUCE

ZUTATENFUR 2 PORTIONEN

12 Wacholderbeeren, 1 TL schwarze Pfefferkdrner,
8 Pimentkorner, 1EL grobes Meersalz,

1 TLbrauner Zucker, 1EL granulierte Zwiebeln,

1Tl edelsiiBes Paprikapulver, 1 TLgemanlener Zimt,
2 kleine Semerollen vom Hirsch (A ca. 150 g, aus der
Keule/Unterschale; z. B. vom Sikahirsch),

30 g frischer Ingwer, 1 rote Zwiebel,

4 ElHonig, 150 g Heidelbeeren, 40 ml Whiskey,

100 ml Apfelsaft, 1 EL Pflanzendl,

2 El Tomatenketchup, Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),
1Schale rote Rettichkresse

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Wacholderbeeren andriicken und grob hacken. Pfeffer
und Piment im Mdrser zerstoRen. Wacholderbeeren, Meer-
salz, Zucker, Zwiebelgranulat, Paprika und Zimt zugeben,
vermengen und noch einmal leicht zermahlen.

2 Fleisch mit dem Rub bestreuen und die Gewtirze kréaftig
einmassieren. Fleisch ca. 1 Stunde vor der weiteren
Zubereitung bei Zimmertemperatur temperieren.

3 Flr die BBQ-Sauce Ingwer fein wirfeln. Zwiebel
ebenfalls in feine Wirfel schneiden. In einem Topf den
Honig sacht erhitzen. Zwiebeln und Ingwer einrtihren und
leicht karamellisieren. Heidelbeeren verlesen, waschen
und trocken reiben. Beeren unter den Honig rihren.
Whiskey und Apfelsaft angieRen. Ca. 10 Minuten kocheln.
Mischung etwas abkiihlen lassen.

& Inzwischen Grill auf mittlere Temperatur (ca. 200 Grad)
vorheizen. Den heiBen Grillrost mit Pflanzendl einpinseln.
Die Fleischrollen auf dem Rost verteilen. Geschlossen ca.
8 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von etwa 54 Grad
grillen. Wahrenddessen gelegentlich wenden. Fleisch
vom Grill nehmen und an einem warmen Ort zugedeckt
ca. 5 Minuten ruhen lassen.

5 Ketchup unter die BBQ-Sauce rihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Semerrollen aufschneiden und mit
der BBQ-Sauce anrichten. Kresse vom Beet schneiden,
iberstreuen. Nach Belieben dazu SiiBkartoffel-Wedges
oder Kiirbis-Mash servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE
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Krone dev Schopfung!

Optisch der absolute Konigs-Cut: Das Karree. Hier
muss alles passen. Der Hirsch muss-sauber geschossen
werden, damit die Rippenerhalten bleiben. Dann muss
er sauber zerlegt werden, damit die ikonische Optik
entsteht. Gegrillt und aufgeschnitten wird das Karree
Zuzehn Tomahawk Steaks
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TOMAHAWK STEAKS
MIT GEGRILLTEM
BLUMENKOHL

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

1Stiick Hirschriicken mit extralangen,
geputzten Rippenknochen (ca. 600 g;

2.B.vom Sikahirsch),

300 g wilder Blumenkohl (alternativ wilder
Brokkoli/Broccolini oder 1 kleiner klassischer
Blumenkonht), Salz, 1 Bund Koriander,
1Schalotte, 4El Preiselbeeren (aus dem Glas),
1ELSesaml, 1 EL Sojasauce,

1Tl Rotweinessig,

1ELhoch erhitzbares Pflanzendl,

Pieffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor dem Garen bei
Zimmertemperatur temperieren. Grill auf mittlere
Temperatur (ca. 200 Grad) vorheizen. Blumen-
kohl putzen und waschen. Kohl in wenig kochen-
dem, leicht gesalzenem Wasser mit Deckel

ca. 3 Minuten vorgaren. Klassischen Blumenkohl
in Rdschen teilen, waschen und ca. 5 Minuten
vorgaren.

2 Korianderblatter samt Stielen fein schneiden.
Schalotte fein wiirfeln. Schalottenwrfel,
Preiselbeeren, Sesamél, Sojasauce, Essig und
Korianderstiele in einer Schiissel verrihren.

3 Den heiBen Grillrost mit Ol bepinseln. Fleisch
trocken tupfen. Blumenkohl und Fleisch auf dem
heiBen Grillrost verteilen und ca. 8 Minuten
direkt grillen. Wahrenddessen den Blumenkahl
Ofter wenden, sodass er gleichmanig braunt.
Hirschrlickensttick nur einmal wenden und

bis zu einer Kerntemperatur von ca. 54 Grad
medium grillen.

4 Fleisch vom Grill nehmen, an einem warmen
Ort zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

5 Das Rlckenstuick in Steaks schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks, Blumenkahl
und Korianderblétter anrichten. Mit etwas
Preiselbeer-Dip betraufeln, restlichen Dip extra
dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE







Grob unterschatzt!

Die Unterschale eines Hirschs wiegt um die
300 Gramm. Kommt sie so spitz daher wie diese,
ist der Tafelspitz noch mit dran. Das Fleisch

istin der Struktur ein bisschen grober und fester,

etwa vergleichbar mit der Semerrolle. Wird
traditionell geschmort, aber wer schmort bitte
ein Steak?
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STEAKS MIT
BLUTAMPFERSALAT
UND PARMESAN

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

350 g Hirschsteak aus der Unterschale
(z.B.vom Sikahirsch),

125 g Rucola, 50 g Blutampfer,

3 frische Feigen, 2 kleine Blutorangen,

30 g Pinienkerne, 2 EL Olivendl,

2 ELAnornsirup, 2 EL Rotweinessig,
1TLSenf (z.B. Dijon-Senf), Salz,

Pieffer (frisch gemahlen), 1 EL Pflanzendl,
30 g Butter, 50 g Parmesan

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor dem Zubereiten
bei Zimmertemperatur temperieren. Grill auf
mittlere Temperatur (ca. 200 Grad) vorheizen.

2 Rucola und Blutampfer verlesen, waschen und
trocken schleudern. Feigen waschen, putzen
und in breite Scheiben schneiden. Blutorangen
dick schélen, sodass die weiRe Haut mit ent-
fernt wird. Orangen in breite Scheiben schnei-
den. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rgsten,
auf einem Teller abkuhlen lassen.

3 Olivendl, 1 EL Aharnsirup, 1 ELEssig und Senf
Zu einem Dressing verrtihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

& Den heiBen Grillrost mit Ol einpinseln. Steaks
auflegen und das Fleisch geschlossen

8-10 Minuten, bis zu einer Kerntemperatur

von ca. 54 Grad medium grillen. Fleisch dann
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 5 Minuten
ruhen lassen.

5 Inzwischen eine Pfanne auf dem Grill erhitzen.
Butter zugeben und aufschdumen lassen. Rest
Ahornsirup (1 EL), Feigen und Orangen zugeben
und 2 - 3 Minuten braten. Leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem restlichen Essig

(1 EL) abldschen.

6 Rucola und Blutampfer mit dem Dressing ma-
rinieren und auf Teller verteilen. Orangen- und
Feigenscheiben darauf anrichten, die Bratbutter
dartbertraufeln. Das Fleisch aufschneiden und
mit anrichten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Vor dem Servieren Pinienkerne Gberstreuen und
den Parmesan frisch dariberhobeln.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 1 STUNDE
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EIN MANN UND SEINE KUCHE
SERIE, TEIL 61

DIE KUCHEN-SHOWROOMS IN UND UM KASSEL KONNEN
SCHLIESSEN: SEBASTIAN SCHULZE-VON HANXLEDEN
HAT ALLE GERATE VIEL SCHONER IN SZENE GESETZT.
UND NOCH BESSER: ER BENUTZT SIE AUCH




FOTO STUDIO STEVE TEXT JOHANNES MITTERER

ofiir andere Médnner einen Hobbyraum haben,
zum Basteln, Tifteln, Werkeln, dafiir hat Sebas-
tian Schulze-von Hanxleden (52) seine Kiiche. ,Al-
le anderen haben auch ein eigenes Zimmer im
Haus", sagt er, seine Frau und seine beiden Kin-

der, von denen das &ltere erst kiirzlich ausgezogen
ist. Und da ist es nur konsequent, dass auch er einen Bereich
bekommt, in dem er sich ausleben kann.

Insofern passt es ihm ganz gut, dass sich die Kiiche in die-
sem 50er-Jahre-Hduschen am Rande Kassels von Beginn an
als laufendes Projekt entpuppt hat. Schon beim Einbau ging
es los mit dem Tiifteln. Zwei Rdume sollten zu einem vereint
werden, doch die Decken waren unterschiedlich hoch. Als
Schulze-von Hanxleden die Deckenverkleidung herausreifien
lie3, kamen Betontrager zum Vorschein. Die kdnne man doch
sichtbar lassen, dachte er sich, nur noch streichen miisste man
sie. Der Maler versuchte es, doch es blieb keine Farbe haften.
Spater stellte sich heraus, dass die Balken einst mit Olpapier
verschalt worden waren, und tiber die Jahre war das Ol in den
Beton gezogen. Die Betontrager mussten gesandstrahlt wer-

1 Raum fiir Dekoration gibt es in Sebastian Schulze-von Hanxledens Kiiche nur fiir besondere Werke. Den Thunfisch an der Wand hat er selbst in Funchal
auf Madeira fotografiert 2 Vorrate dagegen finden in groBen Mengen Platz, allen voran im machtigen Side-by-Side-Kiihlschrank von Ligbherr

den. ,,Den Sand haben wir noch zwei Jahre spiter gefunden®,
erinnert sich Schulze-von Hanxleden. Aber immerhin hielt
die weifle Farbe dann auch.

Der Rest der Kiichenplanung ging dann erst mal leichter
von der Hand. An der Decke verlegte er ebenfalls sichtbar Licht
und Liiftungsrohre, was dem Ganzen einen industriellen Look
verleiht. Um den 90 Zentimeter breiten Kochblock von Smeg
ordnete er in S-Form eine gebrauchte Bulthaup-Kiiche. Und
statt in Oberschrianken sortierte er sein Handwerkszeug in
offener Form an den Wanden: Rithrbesen und Schaumkellen
an einer langen Edelstahlleiste, Messer an einer Magnetleis-
te aus Holz, Spirituosen, Radio und Glaskaraffen in einem Re-
gal, das im ersten Leben in einem Modegeschéft Handtaschen
préasentierte. Gebrauchtes, das gehort eben in jeden guten
Hobbyraum. Aber manche Dinge, sagt Schulze-von Hanxle-
den, die miissen auch neu sein, und vor allem modern. Die
Geréte zum Beispiel. Diese Einstellung liegt aber vielleicht
auch an seinem Beruf.

Mehr als 30 Jahre lang fiihrte er eine Firma fiir Veranstal-
tungstechnik, versorgte dariiber grofle Messen und Kongres-
se mit Ton und Licht. Und wer jahrelang jeden Tag mit mo-
dernsten Geréten arbeitet, der kann auch in der eigenen  »
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1 Die Musik kommt ber einen schwarzen Digital-Streamer von LINN (mitte)
in die Kliche 2 Bei diesem Vakuumiergerat von GGM bleibt einem die Luft
weg 3 Gesammelte Klingen von Reisen nach New York und Singapur oder
von Freunden zum Geburtstag & GroBe Klappe: Der Einbauherd von Smeg
Uberzeugte durch sein breites Backrohr & Fir Mangold, Wirsingkohl und
Salat braucht Schulze-von Hanxleden nicht in den Supermarkt zu rennen

Kiiche schwer darauf verzichten. ,Man gewdhnt sich schnell
an einen gewissen Luxus®, sagt er. Mit einer Induktions-Wok-
Station sei das vor zehn Jahren losgegangen: ,Wenn du einmal
damit gekocht hast, willst du keinen anderen Wok mehr.“ Da-
zu kommt, dass er Griinder und Prasident eines Madnnerkoch-
klubs ist, der sich alle paar Wochen bei einem anderen Mitglied
zum Essen trifft. ,Da kommt es schon mal vor, dass sich drei
Leute noch wihrend des Essens einen Fleischwolf bestellen,
weil ein anderer so einen hat“, sagt er.

So kamen {iber die Jahre - unter anderem - hinzu: ein Kut-
ter, ein Sous-vide-Garer, ein Vakuumiergerét, eine Berkel-Auf-
schnittmaschine, ein gro8er Liebherr-Kithlschrank mit Eis-
wiirfelmaschine, zwei kleine Dry-Ager-Reifeschranke; und
ganz neu: ein Konvektomat, also ein Heiflluftdampfer, wie er
sonst in der Gastronomie zum Einsatz kommt. ,Der kann al-
les“, sagt Schulze-von Hanxleden, und vieles davon auch noch
gleichzeitig. Vier Stunden hat allein die Einfiihrung gedauert.
Aber wer einmal darin einen Blumenkohl im Dampf gegart
hat, sagt Schulze-von Hanxleden, der werfe nie wieder einen
ins Wasserbad. Hat er damit alles? Eine grofiere Eiswiirfelma-
schine konne er durchaus noch gebrauchen, sagt er, und ein
Schockfroster, der ware auch nicht schlecht. Aber der Platz!
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Jetzt kann man sich fragen: Braucht man das alles wirk-
lich? Aber wer sich anschaut, wie Schulze-von Hanxleden
kocht, der versteht, dass in dieser Kiiche ambitionierter ge-
arbeitet wird als in manchen Restaurants. Denn dort wird
nicht nur auf hohem Niveau gekocht. Schulze-von Hanxleden
hat vor allem den Anspruch, alles selbst zu machen.

as faingt bei Leberkése, bei Bratwiirsten und Pastrami

an, geht weiter iiber Brote und Pizza, die auf dem maéch-

tigen Merklinger Holzofen auf der Terrasse gebacken

werden, bis zur Gewiirzpaste fiirs Thai-Curry und
Apfelwein aus eigenen Apfeln. Letztens ist er nach Berlin
gefahren, um in einem Kurs zu lernen, wie man Miso-Paste
herstellt. Selbstredend baut er auch Krauter und Gemiise im
Garten an. Weil er dann weif}, wo die Sachen herkommen und
was in seinem Essen drin ist. Weil er alles auf seinen Ge-
schmack anpassen kann. Und vor allem, weil er verstehen
mochte, wie Aromen harmonieren, Zutaten funktionieren,
sich Texturen bilden, kurz: wie perfekte Gerichte entstehen.
,Erst neulich waren wir in Mailand und haben einen traum-
haften Safran-Risotto gegessen®, sagt er, besser als jeden der
vielen Risottos, die er in seinem Leben schon zubereitet habe.
Und schon hatte er ein neues Projekt. »



6 Kochhalbinsel: Fiir mehr Arbeitsflache wurde zwischen Kiichenzeile
und Kochinsel noch eine Verbindung gebaut 7 Unter Sous-vide-Garer,
Fleischwolf, Kutter und Aufschnittmaschine steht auch Schulze-von
Hanxledens eigenes Kochbuch. Wer entdeckt’s? 8 Marinierte Lachs-
filets auf Gemiisebeet sind ein Job fiir den Konvektomaten @ Diese
Hochrippe von Metzger Bjorn Werner aus Baunatal fand im Dry Ager
eine zweite Heimat 10 Kreatives Chaos: Die Sammlung von Soja- und
Fischsaucen bis Chiliextrakten macht jedem Asia-Markt Konkurrenz
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1 Schulze-von Hanxledens privater Ahle-Wiirschte-Himmel 2 Wer Leber-
kdse sagt, muss auch Bartscher Kutter sagen 3 Ohne die ,Atom“-Kaffee-
mihle von Eureka wére mit der ,Mitica“-Siebtrdgermaschine von Bezzera
wenig anzufangen & Fun Fact: Die ,Profi Collection® von Fissler wurde

im selben Jahrzehnt ,geboren” wie der Hausherr (70er-Jahre) 5 und 6 Ein
ordentlicher Schwung Pfeffer hat noch keinem Lachsgericht geschadet

Wo diese Begeisterung fiirs Kochen herkommt, kann sich
Schulze-von Hanxleden selbst nicht ganz erkldren. Seine El-
tern waren in der Kiiche bei Weitem nicht so ambitioniert wie
er. Schon mit 16 hat er deshalb selber das Weihnachtsment
zubereitet. Ein Kochbuch mit Rezepten aus Thailand, Kambod-
scha und Laos entfachte in den 90ern seine Begeisterung fiir
die asiatische Kiiche. Vor dem Herd steht daher ein grof3es Ta-
blett voller bunter Flaschen: ferndstliche Zutaten wie Soja-
saucen, Mirin, Fischsauce, Chiliextrakte, Essige und Ole. Und
die mochte er jetzt auch vor Ort noch besser erforschen.

chulze-von Hanxleden hat gerade seine Firma verkauft,
weil er nach mehr als 30 Jahren Dauerbereitschaft drin-
gend eine Pause brauchte. Zuvor half ihm das Kochen
beim Runterkommen. Jetzt freut er sich auf mindestens
eine Woche ohne Handy. Und auf langere Reisen. Mehrere Wo-
chen Thailand hatte er sich schon lange vorgenommen. Und
nach Japan moéchte er unbedingt. Aber nicht, um die Kirsch-
bliiten zu sehen. ,Am liebsten wiirde ich ein paar Wochen
Praktikum bei einem Sushi-Meister machen®, sagt er. Um ein-
mal von Grund auf zu lernen, wie das perfekte Sushi entsteht.
Damit er dieses dann zu Hause nachbauen kann, in seinem
Hobbyraum namens Kiiche. El

FOTOS: STEFFEN SCHULTE-LIPPERN/STUDIO STEVE FUR BEEF!
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DIE NEUE GRILLBIBEL

HALT
MAL
DAS
HUHN
FLACH!

FOTO ANDREAS REIMANN FOOD ROBERT GAMBILL

GRILL-BEGRIFFE:

WIR LEGEN EIN BRATHAHNCHEN FLACH! DAS SPATCHCOCK
CHICKEN WIRD AUFGEKLAPPT UND PLATT GEMACHT,

BEVOR ES AUF DEN GRILL KOMMT. SO WIRD ES GLEICHMASSIG
KNUSPRIG UND BLEIBT DABEI UNENDLICH SAFTIG
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Spatchcock
Chicken

Ein kostliches Edelhiihnchen, eine scharfe
Gefliigelschere - und schnipp, schnapp! -,
nach nur wenigen gekonnten Handgriffen ist
das Spatchcock Chicken fertig fir Ihren Grill!
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1 - Genaurichtig fir den knusprig-saftigen Grillgenuss Spatchcock
Chicken: Getreide-/Mais-gefiitterte Poularden mit tippigem Unter-
hautfettgewebe und fester Haut. Marinade vorbereiten, daflr
Petersilie abzupfen. Petersilie und Knoblauch fein hacken. Mit
Zitronenschale und -saft, etwas Salz, Pfeffer und Ol verriihren.

3 - Mitder Schere dann an der gegeniiberliegenden Seite des Rick-
grats wieder einschneiden. Mit gerader Schnittfiihrung auch hier
Haut und Brustkorbknochen sauber durchtrennen. Den Kérper dann
komplett bis zur Birzeldruse durchschneiden.
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2 - Poularde zundchst mit der Brustseite auf die Arbeitsflache
legen. Lage des Riickgrats an der Hals6ffnung mit einer Hand
ertasten und mit stabiler Gefligelschere seitlich dicht am Rick-
grat einschneiden. Kdrper mit mehreren Schnitten dann direkt
seitlich entlang des Riickgrats in Richtung Birzeldrise teilen.

& - Rickgratinklusive Burzeldrise sind nun komplett ausge-
trennt. Wer den Teil z. B. fiir eine Briihe verwenden mdchte, schnei-
det das verdickte Schwanzende ab. Die darin sitzende Gefieder-
fettdrise gibt beim Kochen einen tranigen Geschmack ab.




in Brathdhnchen, das aufgeschnitten
gegrillt wird, hat mehr Namen als Keu-
len: Man kennt es als Spatchcock Chi-
cken, aber ebenso als Flat Chicken, Split
Chicken, plattiertes oder Platthuhn. Am
treffendsten ist vielleicht die Bezeich-
nung ,Roadkill Chicken®, sieht das Federvieh doch wirk-
lich so aus, als wére es unter den John-Deere-Traktor
von Old MacDonald geraten. Eine italienische Schwester
des Spatchcock Chicken ist das ,,Pollo al mattone®, das
,Hithnchen unterm Stein“, bei dem das auseinanderge-
faltete Gefliigel auch noch mit einem in Alufolie gewi-
ckelten Backstein beschwert wird.

»Spatchcock” ist mutmaflich die verkiirzte Form der
englischen Formulierung ,to dispatch a cock®, was auf
Deutsch so viel wie ,einen Hahn toten” bedeutet. Erst-
mals erwdhnt wird der Fachbegriff in irischen Kochbii-
chern aus dem 18. Jahrhundert. Die Technik, ein Huhn
aufgeklappt und platt gedriickt zuzubereiten, ist jedoch

deutlich &lter: Darstellungen von aufgeschnittenen
Brathdhnchen finden sich bereits auf antiken Grabplat-
ten in Agypten. Grill like an Egyptian!

Dazu braucht es lediglich ein delikates Edelhuhn,
beispielsweise aus der franzdsischen Region Bresse,
nordéstlich von Lyon, wo heute rund 150 Kleinbetriebe
nach selbst auferlegten, strengen Qualitatsstandards
legenddres Delikatessgefliigel ziichten. Mit ihrem Giite-
siegel ,Label Rouge“ garantieren sie, dass die Tiere in
Stallen aufwachsen, die hochstens 400 Quadratmeter
grof} sind, wobei maximal elf Hiithner auf einem Quadrat-
meter leben. Jedem Tier stehen zehn Quadratmeter Aus-
lauffliche zur Verfligung. Zu mindestens drei Vierteln
werden sie mit Getreide gefiittert. Online lassen sich die
erstklassigen Bresse-Hithner etwa bei zornfleisch.de be-
stellen (1,7 Kilo fiir ca. 50 Euro).

Dann braucht es nur noch ein scharfes Messer oder
eine schnittige Gefliigelschere und ein wenig Geschick.
Das Huhn wird mit der Brustseite nach unten gelegt und
ein Schnitt rechts und links der Wirbelsdule durchge-
fithrt, die anschlieflend komplett entfernt wird. Dann
wendet man das Tier, sodass es nun mit der Brustseite
nach oben liegt. Mit beiden Handen driickt man einmal
kraftvoll auf den Brustkorb. Dabei bricht untiberhérbar
das Brustbein. Das Hihnchen ist jetzt flach.

Der grofie Vorteil dieser Zubereitungsart: Liegt das
aufgefaltete Spatchcock Chicken flach auf dem Grillrost,
kann es bei indirekter Hitze rundum gleichméfig garen.
Die nervenaufreibenden unterschiedlichen Garzeiten
von Fliigeln, Keulen und der Brust haben sich ein fiir alle
Mal erledigt. Nach dem Grillen landet ein appetitanre-
gend gebraunter, unendlich knuspriger und unvergleich-
lich saftiger Adler auf Threm Teller. Es stimmt {ibrigens
nicht, dass Sie das flache Spatchcock Chicken nur von
einem Plattenteller essen konnen.

5 - Alsvorbereitender Schritt zum Flachdriicken kann das
Brustbein nun an der Innenseite mit einem scharfen Messer
oder der Gefligelschere etwas eingeschnitten werden. So
bricht der Knochen genau an der Stelle rasch glatt durch, ohne
dass das Brustfleisch dabei stark gequetscht wird.

6 - Huhn wenden, sodass die Brust oben liegt. Eine Hand flach
aufs Brustbein legen, andere Hand zusatzlich auflegen. Mit
kurzem kréaftigen Druck das Brustbein knacken. Brustbereich
eventuell zusatzlich mit Handen auseinanderdriicken.

BEEF!
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7 - Ist der Brustkorb an der richtigen Stelle gebrochen, [dsst sich
das vorbereitete Huhn jetzt auf der Arbeitsflache maximal flach
ausbreiten. Zum Wirzen zundchst mit der Innenseite nach oben auf
die Arbeitsflache legen. Dabei die Fligel komplett nach auBen ab-
spreizen und die noch vorhandenen Riickenseiten Gber die Keulen
klappen, sodass auch der Bauchraum offen ausgebreitet liegt und
gleichmé&Big mit der Marinade bestrichen werden kann.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

HUHN UND MARINADE

Lkiichenfertig vorbereitete Poularde (ca. 1%z kg;
vorzugsweise Getreide-gefiitterte Freiland-Poularde),
1kleines Bund Petersilie,

3 Knoblauchzehen, Schale und Saft von ¥z Bio-Zitrone,
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),

50 ml geschmacksneutrales 0L (z. B. Maiskeimdl)

SALAT

2 Knoblauchzehen, 2 Anchovis (aus dem Glas),
grobes Meersalz, 2 TL Dijon-Senf, 1 Eigelh,

100 ml geschmacksneutrales 0L,

75 g Parmesan (frisch gerieben), Saft von 2 Zitrone,
Pfeffer (frisch gemanlen),

1Brot nach Wahl (z. B. Ciabatta, Baguette 0. 4.),

50 g Butter (Zimmertemperatur),

75 g Bacon, 2 Mini-Romersalatherzen

AUSSERDEM Smoker, Fleischthermometer
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8 - Das Huhn wenden und auch auBen groBzigig mit Marinade
einreiben. Mindestens 1 Stunde, besser noch iber Nacht,
marinieren. Den Smoker auf 150 Grad einregeln. Fliigelspitzen
vor dem Grillen abtrennen (z. B. mit Ruckgratstick fir eine
Brihe verwenden) oder unter die Schultern stecken, damit sie
nicht so schnellverbrennen. Huhn 40 Minuten im Smoker
garen. Dann Smoker-Temperatur auf ca. 180 Grad erhéhen und
das Huhn weitere 25 - 35 Minuten goldbraun und knusprig bis
zur Kerntemperatur von etwa 80 Grad (Keulen) fertig grillen.

1 Marinade und Huhn vorbereiten und marinieren (Siehe Fotos

Seite 60 bis 62). Smoker auf 150 Grad einregeln. Huhn im Smo-

ker bis zu einer Kerntemperatur von 80 Grad garen.

2 Fur das Dressing Knoblauchzehen, Anchovis und etwas

grobes Salz in einem Morser fein zerkleinern. Senf, Eigelb und

Olin einen hohen schmalen Mixbecher geben. Mit dem Stab-

mixer verquirlen. Parmesan, Zitronensaft und Anchovi-Mix
unterriinren. Nach Belieben das Dressing mit etwas Wasser
verdiinnen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Brot lAngs aufschneiden, mit Butter bestreichen und mit

etwas Salz bestreuen. Im heiBen Smoker rgsten. Brot in grobe
Stiicke brechen und in eine groBe Salatschussel geben.

4 Bacon im Smoker oder in einer Pfanne knusprig braten, in

Stilcke teilen. Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. =
Blatter grob schneiden oder zerzupfen. Salat, Brot und Bacon
mischen. Dressing Ubertraufeln. Huhn und Salat anrichten. L

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN
PLUS GRILLZEIT CA. 1:05 STUNDE




Da hist du platt, Huhn! Und wir auch: So
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knuspriges und saftiges Brathahnchen haben

gin gleichmaBig gegartes, rundum gebrauntes,
wir selten gesehen!
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HOT STUFF
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AMANFANG
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SEINE KARRIERE STARTETE N|K|.AS EKSTEDT ALS MULEKULI-\R KOCH. DOCH ")
DANN WUCHS SEIN WUNSCH NACH DEM KERNIGEN, URSPRUNGLICHEN.

HEUTE DREHTSICH IN SEINEM STERNE-RESTAURANT ,EKSTEDT* IN STOCKHOLM <
ALLES UM FLAMMEN, RUSS UND RAUCH. EIN ZUNDENDES ERLEBNIS

-
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es nur einen Star: das offl}ne
m gekocht wird. Sterne-Koch
stedt tbernimmt da gern die Nebenrolle

iingelnd, zitternd, prasselnd,
es fachert sich auf, bleckt
nach oben, tastet mit Flam-
menfingern in verschiedene
Richtungen, es streckt sich,
krimmt sich, wéchst heraus
aus seinem Glutrumpf, badumt
sich auf wie ein Lebewesen, es
vollfiihrt einen flackernden, synkopi-
schen Tanz. In einer Ausbuchtung von
vielleicht einem halben auf einen halben

Meter tanzt da dieser hitzige Derwisch,

man kann nicht anders, als ihn zu be-
trachten, es zu bewundern, dieses Feuer,
sein nervose Flammenspiel, seine Leben-
digkeit, seine Wildheit, mitten in einem
Michelin-Sterne-Restaurant in Stock-
holms piekfeinem Ostermalm-Viertel.
Erratisch, am falschen Ort, als sdfle ein
Jaguarjungtier im Schonheitssalon, be-
reit zum Sprung, fauchend.

Das offene Feuer ist im Restaurant
,Ekstedt” die Sensation, nicht nur dieses
kleine, das im Restaurant wie eine »
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Performance prasentiert wird. Das Feu-
er schlechthin, seine Aggregatzustinde,
seine Hervorbringungen, sein Atem sind
in dem Restaurant allgegenwartig, das
ganze Lokal des schwedischen Ausnah-
mekochs Niklas Ekstedt ist eine einzige
Hommage an die Flammen, eine tiefe
Verneigung vor diesem Element, das seit
jeher fasziniert. Das Feuer, dem die
Menschheit verdankt, so zu sein, wie sie
ist, weil es sie vor der Kilte und vor den
anderen, damals weit tiberlegenen Lebe-
wesen mit Reiflzdhnen und Klauen ge-
schiitzt hat. Und das das Gehirn dieser
Menschen habe wachsen lassen, so lau-
tet zumindest eine Theorie, da die durchs
Feuer gegarte Nahrung nun besser ver-
fiigbar war fiir den menschlichen Kor-
per. Von da an waren diese Menschen die
Chefs, nicht mehr die Sdabelzahntiger.

BEEF!

Oben links Der Marénenrogen
rduchert schén langsam tber
Fichtennadeln. Schnelle Kiichen-
tricks sind im ,Ekstedt” tabu

Oben rechts Auch die Rippen
bekommen erst durch ihr slow date
mit dem Rauch ihren ganz
unverwechselbaren Geschmack

Zwei Millionen Jahre diirfte das jetzt
her sein, dass der Mensch das Feuer be-
herrschte. ,Den Elektroherd gibt es seit
kaum 150 Jahren®, sagt Niklas Ekstedt,
44, Feuer-Koch, Sterne-Koch, Autor, Fern-
sehstar. Auch er blickt in die Flammen,
kann nicht genug davon bekommen, von
ihrem goldenen Tanz. ,Und in dieser Zeit
haben wir geschafft, fast alles zu verler-
nen, was wir seit Jahrtausenden mit of-
fenem Feuer konnten“, sagt er. ,Wir
Schweden sind versessen auf neue
Technologien, was ja eigentlich nicht

schlecht ist, aber oft fithrt das zu einer
Ausschliellichkeit, einem Uberschwang,
dann heif3t es: Out with the old, in with
the new. Und dann geht viel verloren,
Kulturtechniken und Utensilien, die
man frither tagtdglich verwendete.”
Technik und Gerit, die Ekstedt wieder
aufspiirt, wie ein Archéologe, wie ein
Koch-Ethnologe.

LOENELEKTROHERD GIBT ES
SEIT KAUM 150 JAHREN

Ekstedts Feuer-Kochen geht weit iibers
Grillen hinaus, iibers Rosten und Garen.
Ekstedt kocht nicht auf Feuer, sondern
mit ihm, als wére dieses Feuer seine
Hauptzutat, er bezieht das Aroma des
Feuers mit ein in seine Gerichte, seine
Wildheit und Wucht. Ekstedt kocht mit
Feuer auf einem Gusseisenherd. Oder in
Eisenpfannen auf einem Rost iiber roter
Glut, iiber die blaue Flammen huschen.
Oder direkt in der Glut. Er kocht im
Rauch und er backt in seiner Abwarme,
im groflen gemauerten Ofen, von Birken-
holz befeuert. ,Eigentlich bauen wir im
,Ekstedt” die Gerichte rund um das Feu-
er. Um die verschiedenen Techniken, die
wir ausprobieren, sagt er. Dann erst
kommt das Produkt, das sich fiir eine be-
stimmte Technik eignet. Baby-Mdhr-
chen, wie sonst in Gourmet-Lokalen ver-
wendet, direkt in die Glut? Die verwan-
delten sich in Sekunden zu schwarzem »



r 4

Mit einem ersten Restaurant
JNiklas* war Niklas Ekstedt, 44,
ganz oben. Doch er entschied:
Alles auf Anfang. Das ist
durchaus wortlich zu nehmen,
denn das ,Ekstedt” setzt

auf uralte Techniken
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Staub. Im , Ekstedt” werden robuste Rie-
senmohren verwendet, wie sie sonst an
Pferde verfiittert werden. Die widerset-
zen sich dem Fraf} der Hitze. Sie verkoh-
len zwar, aber nur auflen. Nimmt man
die schwarze Schicht ab, geben sie ein
Inneres preis, das unvergleichlich
schmeckt: siiff und satt, durchdrungen
von Rauch. Genauso macht er es mit den
Roten Beten. Dem Knollensellerie. Di-
rekt in die Glut mit ihnen! Tomaten? In
ein altes Kiichensieb, kurz auf die Glut,
ein Topfdeckel driiber. Dicke, reife Pflau-
men? Auf den Rost iiber die Glut. Die
Schale der Pflaumen platzt auf, Saft
tropft trdge in die Funken schlagende
Hitze, seine Stifle wird zu Karamell in
den Flammen, diese Duftmolekiile par-
fimieren wiederum das andere Rostgut
neben den Pflaumen: Rippen vom Reh.
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Oben Burn Baby Burn: Induktions-
herd und Sous-vide-Garer sucht man
in der Restaurantkiche vergebens.
Daf(ir robuste Kupfertépfe und
-pfannen und eine Crew, die niemals
friert: Kochen am offenen Feuer setzt
eine hohe Konzentration voraus, da
die Produkte schnell verbrennen

Es ist frither Vormittag in Ekstedts
Kiiche, tiberall brutzelt und gart es und
prasselt und glimmt. Es riecht nach
Rauch, nicht so stark, wie man meinen
konnte, natiirlich ist eine High-End-
Abluft installiert, wir sind schlielich in
Schweden. Florencia Abella, Ekstedts
Chefkochin, eine Argentinierin, feuer-
affin, grillerprobt (sie hat ein Kochbuch
tiber Asado geschrieben), wahnsinnig
begabt, weit gereist (sie hat in den gro-
fen Kiichen in Spanien und Japan gear-
beitet), schwarzes Haar, schwarze Kluft,

knetet in einem holzernen Bottich den
Sauerteig, der Starter ist bereits elf Jah-
re alt, auch er durchdrungen vom Duft
dieses besonderen Ortes. Florencia be-
spricht mit Ekstedt den Tag und den
Abend, der vor ihr und dem Team liegt,
sie formt Brotlaibe, ritzt mit einer Ra-
sierklinge stilisierte Ahren in die Ober-
flache der Teiglinge, schiebt sie mit
Schwung in den Ofen, der rund und
maéchtig rechts neben dem Pass thront.
Rentierfleisch aus dem Norden sei ge-
kommen, sagt Ekstedt, von der Herde
seines Jugendfreundes Andreas, einem
Samen. Florencia ist erfreut, Ekstedt und
Florencia iiberlegen, was am besten mit
dem Rentierfleisch zu tun ist. Florencia
reproduziert nicht nur Ekstedts Gerich-
te, sie entwirft ihre eigenen, vieles tragt
ihre Handschrift, der Topinambur mit




den Triiffeln und der Holzkohlecreme
beispielsweise. Es duftet: nach den Hum-
merkarkassen auf dem Rost. Bald aus
dem Ofen nach dem fertig gebackenen
Brot, nach der herrlichen Sdure fermen-
tierten Spargels. Dessen Sud seiht einer
der Koche ab, er wird spater mit einer
hausgemachten Butter aus der vollfetten
Sahne zu einer strahlenden Sauce mon-
tiert. Fischgraten rauchern bereits fiir
den Fischfond, der bald angesetzt wird.
Auf dem Gusseisenherd kochelt eine
Bisque aus den gerdsteten Schalen von
Krabben. Ein anderer Koch wendet Apfel,
sie stammen aus Ekstedts Garten, auf
dem Rost, die spéter piiriert werden. Auf
dem gleichen Rost wird in einer riesigen
Pfanne in heiflem Ol panierter Fisch be-
reits fir den Staff Lunch frittiert. Im
Heiflrducherofen verfeuert John, der
Koch, gerade Zweige von Schwarzen Jo-
hannisbeeren, in ihrem siiflen Aroma
rduchert ein Zander.

JKUHLSCHRANKE SIND IN DER
GASTRO LEIDER VORGESCHRIEBEN®

Feuer-Kochen: Man kann die Hitze nicht
an- und ausschalten. Der Koch muss sein
Tun dem Verlauf des Feuers von der
Flamme zur Glut anpassen, nicht umge-
kehrt. ,Kochen mit Feuer verhélt sich
zum Kochen auf dem Elektroherd wie
Jazz zur Oper. Frei und nicht formelhaft.
Du musst improvisieren, musst auf-

Oben links Nordic by Nature: mit
Wacholder gebratener Knollen-
sellerie, unreife Johannisbeeren
und nordischer Konigskaviar

Oben rechts Der Koch muss sich
ganz dem Verlauf des Feuers
anpassen. Man kann die Hitze nicht
ausschalten wie zu Hause am E-Herd

merksam sein®, sagt Ekstedt. Man muss
wirklich kochen kénnen, wenn man sich
ans offene Feuer wagt, man kann nicht
blenden. ,Die moderne Kiiche ist mir
heute viel zu sehr ,hier noch ein Amuse-
Bouche, da ein Petit four’. Ich wollte ein
Restaurant, in dem es kein Klein-Klein,
sondern flinf oder sechs klare Gerichte
in einem Menii gibt. Elektrizitat verwen-
den wir eigentlich nur, weil wir miissen.
Kiihlschrianke sind in der Gastronomie
zum Beispiel vorgeschrieben®, sagt Ek-
stedt, der Zutaten lieber durch Fermen-

tation und nicht durch Tiefkiihlen halt-
bar macht. Und der sich fiir das offene
Feuer in seinem Restaurant durch einen
Auflagen-Dschungel geschlagen hat. Wa-
rum diese Mithe? ,Das offene Feuer hat
mich wieder zum richtigen Kochen ge-
bracht, weg vom Molekularen, von den
Espumas, den Sphéren®, sagt Ekstedt,
wahrend er ein Stiick des ofenwarmen
Sauerteigbrots mit gerducherter Butter
bestreicht. ,Und zu mir.“

Er hitte sich von sich entfernt, sagt
er. Es war das Jahr 2010, er war damals
32, nicht alt. Aber auch nicht mehr der
Jungstar, der er einmal war. Und schon
gar nicht mehr der Junge vom Land aus
dem Dorfchen Jarpen im Norden von
Schweden. Mitten in der Natur war er
aufgewachsen, er sammelte Beeren, Krau-
ter und Pilze im Wald, ging fischen »
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oder machte mit seinem Vater Lagerfeu-
er im Freien. ,Aber mit 18, als ich mit der
Kochschule fertig war, wollte ich das
komplette Gegenprogramm: klassisch
franzosisch!“ Am liebsten in der ganzen
Welt. Franzosischen Einfluss, asiatisch
minimalistisch prédsentiert, lernte Ek-
stedt bei Charlie Trotter in Chicago, der
damals einer der wichtigsten Kéche
weltweit war. Danach ging Ekstedt zu
Ferran Adria nach Spanien ins ,El Bul-
i, dem Molekular-Mekka, dann hospi-
tierte er bei Heston Blumenthal im , The
Fat Duck” in England. Danach kehrte er
zuriick und er6ffnete mit gerade 21 Jah-
ren sein erstes Restaurant in Helsing-
borg in Stidschweden, das ein Riesener-
folg wurde. Hier zelebrierte er Schaum-
chen und Sphéren, feierte die Moleku-
larkiiche und exotische Produkte. Bald

BEEF!

Oben links Auch der Sauerteig ist
durchdrungen von dem Rauchgeruch,
der das Brot so besonders macht

Oben rechts Chefkdchin Florencia
Abella spielt gern mit dem Feuer. Sie
ist Argentinierin und hat ein Buch
iiber Asado geschrieben

hatte er seine erste Kochshow im Fern-
sehen und war zur TV-Beriithmtheit auf-
gestiegen. René Redzepi hatte in seinem
Restaurant gekocht, alle wollten so sein
wie Niklas Ekstedt und von ihm lernen.

Bis auf einmal mit dem , Nordic Food
Manifesto die Revolution der nordi-
schen Gastronomie startete und die Kar-
ten wieder gemischt und die Pfriinde
neu verteilt wurden. Jetzt wurde Red-
zepi, einer der Unterzeichnenden, ein
Weltstar. Ehemalige Kollegen von Ek-
stedt iiberfliigelten ihn. Alles war neu,

alles im Wandel. Aber wo war Niklas
Ekstedt?

2010 verkaufte Ekstedt sein Res-
taurant. Immer noch berithmt und be-
liebt. Vermégend, nach dem Verkauf sei-
nes Restaurants - und damit frei zu tun,
was er wollte. Aber was wollte er? ,Ich
wusste es nicht. Ich war todungliicklich
und so voller Fragen, dass ich es kaum
aushalten konnte. Ich war zum ersten
Mal Vater geworden, unsere kleine Fa-
milie zog in unser neues Sommerhaus
auf der Insel Ingard im Stockholmer Ar-
chipel. Ich hatte Zeit - und wusste nichts
mit ihr anzufangen. Das ,,Noma“ und das
,Faviken Magasinet“ schrieben Gastro-
nomiegeschichte, und ich kam mir vor
wie jemand, der nur vom Rand zuschau-
te. Ich fiithlte mich einsam und verlo-
ren.“ Ekstedt gefiel die Philosophie der
New Nordic Cuisine, er bewunderte sie.
Aber was war sein Beitrag?

IN'SEINEM ERSTEN LOKAL KOCHTE
RENE REDZEPIFUR EKSTEDT

,Das wusste ich einfach nicht. Ich bin
stundenlang in den Birkenwéldchen auf
Ingaré herumgelaufen, habe nachge-
dacht. Zwischendurch ging ich heim und
machte im Hof unseres Hauschens ein
kleines Feuer”, erzahlt Ekstedt. Denn in
der neuen Kiiche waren die Anschliisse
noch nicht gelegt, es gab keine Elektri-
zitdt und kein flieBendes Wasser. Er



zweckentfremdete den Deckel eines al-
ten Kugelgrills zu einer Feuerschale,
zlindete darin auf Birkenholz ein Feuer
an, lief} es ein wenig herunterbrennen
und stellte eine gusseiserne Pfanne in
die Flammen. Und kochte das Essen fiir
die junge Familie - ganz so, wie man das
in Schweden in den vergangenen Jahr-
hunderten gemacht hatte. In jedem
schwedischen Heim hing ein grofler Kes-
sel iiber einem offenen Feuer, das alle
warm hielt. Uber dem Feuer im Kamin
hingen Wiirste und Fleisch, sie wurden
gerduchert, um sie haltbar zu machen.
Feuer war elementar - und Feuerholz zu
haben, war eine Sache von Leben und
Tod in den langen und harten schwedi-
schen Wintern. ,Und wahrend ich in
diesem Sommer auf Ingard Birkenscheit
um Birkenscheit in die Feuerschale leg-
te, um unser Essen zu kochen, kam ich
ins Nachdenken: Warum haben wir das
alles vergessen und verlernt? Und es
machte mich fast traurig, wenn ich da-
ran dachte, dass wir die elementare Kraft
des Feuers aus unseren Hausern entwe-
der komplett verbannt haben - oder sie
nur noch zahnlos dazu nutzen, ein hei-
meliges Kaminfeuerchen anzuziinden.“
Aber mit Feuer um Feuer wuchs in Ek-
stedt auch eine Erkenntnis: dass ndm-
lich die nordische Kiiche weit mehr ist
als die nordischen Zutaten, das Kochen
nach Saison, das Sammeln und Suchen
und Ernten. Nordische Kiiche ist Feuer-
kiiche, auf dem Rost, in der Glut, im
Rauch oder in gusseisernen Pfannen in-
mitten der Flammen, die nordische Kii-
che war im Feuer und Rauch geboren
worden. Und nicht auf dem Induktions-
herd oder im Sous-vide-Wasserbad.
Eine Idee formte sich in Ekstedt beim
Prasseln des Feuers, als er den Rauch at-
mete, den Duft des Birkenholzes: Wenn
man wieder so kochen wiirde wie friiher,
wie vor 500 oder vor 1000 Jahren - wie
wiirde sich das auf den Geschmack der
Speisen auswirken? Grandios, das wuss-
te er schon. Denn das Familienessen
kam ja nun téglich vom offenen Feuer.
,Mir war klar, dass ich an etwas dran
war”, erzahlt Ekstedt. Er fuhr nach
Stockholm zur Nationalbibliothek. ,Ich
habe jedes einzelne Buch, das es in der

Oben Die offene Kiiche geht direkt
in den Gastraum (iber. Weshalb man
nicht zimperlich sein darf, was
Raucherluft angeht. Menschen mit
chronischem Reizhusten bleiben
vielleicht lieber zu Hause ...

Bibliothek {iber alte schwedische
Kochtechniken gab, gelesen®, erzéhlt er.

Dann kaufte er gusseiserne Pfannen,
Topfe, Kessel, Waffeleisen. Und Bauma-
terialien. Zuriick auf Ingaro baute er ei-
ne richtige Feuerstelle. Und legte los mit
den Experimenten, um das Feuer wirk-
lich kennenzulernen, seine Wucht bei
offener Flamme. Oder die stillere, aber
gleichwohl machtige, wie zur Faust ge-
ballte Kraft der glimmenden Glut. Bis in
diesem Inselsommer bei Ekstedts Versu-
chen, das Feuer zu zidhmen, ein Anruf

kam von einem Stockholmer Gastro-
Unternehmer und Investor. Ein grofar-
tiges Objekt wiirde frei in Stockholms
noblem Ostermalm-Viertel, tolle Gegend,
schone Strafle, ein ehemaliges italie-
nisches Restaurant mit einem groflen
Holzofen in der Mitte des Raums, ob es
denn Interesse gabe?

DIE IDEE FORMTE SICH: KOCHEN
WIE VOR 500 ODER 1000 JAHREN

,Holzofen? Ich war elektrisiert®, erzahlt
Ekstedt, er stand gerade wieder drauflen
im Hof seines Hauschens. Bei seinen
Feuern, bei der Glut, neben ihm das Bir-
kenholz. Holzofen! ,Meine Hande waren
schwarz vom Ruf}, mein Herz klopfte
drohnend laut. Ich wusste sofort: Das
war mehr als eine Gelegenheit. Das war
eine Botschaft!“ »
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Br uhenden Birkenscheiten ist eine
2 und sehr sinnlich: Niemals hat Speck
SSer gerochen als im Stockholmer ,Ekstedt”

v




Die beliebtesten Platze sind die

am Bar-Tresen. Nicht allein, weil man
den Kéchen beiihrem abenteuerlichen
Handwerk zusehen kann, sondern
weil der Mensch nun mal gern in die
Flammen guckt
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Und es ging los, mit allen Widrigkei-
ten, auf die man sich einstellen muss,
wenn man im elegantesten Viertel der
Hauptstadt mit offenem Feuer und Rauch
wie im Mittelalter kochen will. Aber
Ekstedt war nicht zu halten. ,Mir kam
mein unbandiger Wunsch, das zu schaf-
fen, ein wenig so vor wie das Verlangen
von Thor Heyerdahl, mit seiner Kon-Tiki
aus Balsaholz iiber den pazifischen Oze-
an zu segeln®, sagt Ekstedt. Heyerdahl,
der norwegischen Forschungsreisende
und Ethnologe, wollte damals beweisen,
dass die Besiedelung Polynesiens mit den
technischen Moglichkeiten des priko-
lumbischen Perus vor der Zeit der Inka
moglich war. Und er hatte das geschafft -
und damit gleich auch die experimen-
telle Archéaologie begriindet. , Ich wollte
zeigen, dass es moglich ist, mit jahrhun-
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Oben links Wer einen Tisch ergattert,
istim Gliick. Im eher l&ssig
eingerichteten ,Ekstedt” muss man
lange im Voraus reservieren

Oben rechts Hummerkarkassen
brodeln in einer Eisenpfanne auf
einem Rost Uber der Glut. Der Sud ent-
ziickt spater mit seiner Rauchnote

dertealten Techniken ein modernes Res-
taurant zu fithren. Das , Ekstedt” war fiir
mich ein historisches Experiment. Des-
sen Kiiche und Essen aber mit anderen
High-End-Restaurants mithalten kon-
nen sollte, sagt Ekstedt.

Doch er wurde nicht verstanden,
,Food-Niklas eroffnet Grill!“, hief} es in
den Zeitungen, was Ekstedt zur Verzweif-
lung trieb. Die Liiftung kollabierte immer
wieder, die Reinigung nebenan beschwer-
te sich tiber den Rauch. Ekstedt gab nicht
auf. Und wurde belohnt: A. A. Gill, Eng-

lands berithmtester und geachtetster
Gastrokritiker, afy irgendwann einmal bei
ihm. Und schrieb anderntags einen Lob-
gesang, der Ekstedt vom Hocker riss. ,Gill
hat es verstanden, mein Konzept so zu er-
klaren, wie ich das offenbar nicht ver-
mocht habe“, erzahlt Ekstedt, er lachelt,
wenn er daran denkt, Gills Kritik war der
Wendepunkt. Seitdem ist das Restaurant
voll, auf der ganzen Welt bekannt. Aber
das Essen, kann es auch mithalten mit
den groflen Kiichen rund um den Globus?

LDAS EKSTEDT IST FUR MICH EIN
HISTORISCHES EXPERIMENT"

Es ist Abend geworden, kalt ist es in den
Stockholmer Straflen, tritt man nun ins
Restaurant, wird man umfangen von der
warmen Behaglichkeit einer Hobbit-
Ho6hle, der Duft nach Holz und Rauch,
die ziingelnden Flammen. Aber auch von
dem Stil und der Eleganz eines Miche-
lin-Stern-Restaurants, das das ,Ekstedt”
nun seit vielen Jahren ist. Und dann
setzt man sich, an die Theke, wo die be-
gehrtesten Platze sind, denn dort schaut
man hinein in die Flammen, die so sinn-
lich tdnzeln und ziingeln. Blickt direkt
auf den Pass, an dem Florencia gerade
kalt geraucherte rohe Garnelen mit Dill
anrichtet, dazu den Muschelsud, der vor
dem Gast iiber die Shrimps gegeben wird.
Es gibt Semmelgelben Stacheling, einen
gerdsteten Pilz, dazu Lingonbeeren und
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essbare Flechten auf Moos, man spiirt,
riecht und schmeckt den Wald in diesem
Gericht. Dann kommen glutgebackener
Hummer, das Holzofenbrot mit einer
Steinpilzbutter, dann gerdaucherter Spitz-
kohl mit einer Holzkohlecreme.

Dann der legendadre Flambadou: Im
offenen Feuer liegt ein etwa handteller-
hoher Metallkegel, er ist mit einer Stan-
ge verbunden und sieht aus wie die Ge-
ratschaft, mit der die Ministranten in
der Kirche Kerzen ausléschen. In diesen
rot glithenden Kegel kommt ein wenig
Fett vom Dry Aged Beef, es beginnt au-
genblicklich sprudeln zu schmelzen,
rinnt aus dem Loch in der Spitzseite des
Kegels auf rohe Austern, die auf diese
Weise leicht anfrittiert werden. Serviert
werden diese Austern auf einer Beurre
blanc aus Holunderbliitenessig, dem
Meerwasser der Austern und Butter,
dazu Algen und Fichtenspitzen, es ist ein
Gang, der einen in andere Sphéaren tragt,
in andere Zeiten, ins Mittelalter oder ins
Auenland. Und so geht es weiter, mit
hypnotischen Aromen, von Sellerie aus
dem Wacholderrauch, von Blutpudding
vom Reh mit Madeira, von einem Stein-
pilzsoufflé aus dem Holzofen. Es ist ein
Essen, das die Sinne entzilindet, das ent-
riickt und verziickt. Dabei der stdndige
Blick auf die tanzenden Flammen, die
dieses grandiose Erlebnis untermalen.
Das Feuer, von dem man heute weif},
dass es tatsdchlich eine korperliche Wir-
kung auf die Menschen hat, da im Feu-
erschein Hormone ausgeschiittet wer-
den, die die Stimmung verdndern und
das Bindungsgefiihl starken. Das Feuer,
von dem die US-Anthropologin Polly
Wiessner meint, dass es nicht nur durch
das Garen der Nahrung unsere kogniti-
ven Fiahigkeiten verbessert hat. Sondern
auch, weil es typisch menschliche Fa-
higkeiten wie Mitgefiihl befordert, weil
am Feuer schon seit jeher Geschichten
erzahlt worden sind.

Die Flammen, die die Hauptrolle spie-
len an diesem von Zeit und Raum entho-
benen Ort, diesem Elbentanzplatz von
Geriichen, Geschméckern und Lust. Das
Feuer, an dem sich in einem Sterne-Res-
taurant die Menschen versammeln, wie

sie es immer schon taten, seit Aonen. I

Von wegen, verbrannt: Gemiise
wie diese Knollen werden durch
die gliihende Hitze zwar schwarz,
doch entfernt man die duBere
Schicht, ist das Innere extra siiB
mit einem rauchigen Twist
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HEUTE IST OBSTTAG

Reifepriifung L4sst sich die
Beere leicht zusammendriicken, ruhig
in den Mund damit. Andernfalls droht
Gesichtsentgleisung - sauuuuer!
Chutney l&sst sich trotzdem

draus machen

-

S,

-
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STACHEL
IM FLEISCH

Wer sagt denn, dass die Stachelbeere nur
mit Kuchen oder Desserts Kann? Herzhaftem
gibt das sufisaure Frichtchen einen

ganz besonderen Kick. Ab auf den Markt!

FOTOS MAX FABER FOOD ANKE RABELER + MAX FABER






Entenbrust mit
Pak Choi und
Stachelbheersauce

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

2 Entenbriiste (ca. 800 0)
Salz

Pieffer (frisch gemahlen)
gemahlener Koriander
500 g Mini-Pak-Choi

300 g rote Stachelbeeren
3 ELRapsil

4 ELhelle Sesamsaat

5 El Agavendicksaft

4 - BElSojasauce

1 Aus der Entenbrust eventuell noch vorhan-
dene Federkiele sorgfaltig entfernen. Fleisch
kalt waschen, trocken tupfen und die Haut-
seite mit einem Messer kreuzweise einritzen.
Fleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Koriander |
eginreiben und 5 Minuten ruhen lassen.

2 Inzwischen Pak Choi putzen, waschen

und der Lange nach halbieren. Stachelbeeren
putzen, waschen und halbieren.

3 Entenbriiste mit der Hautseite in eine Pfan-
ne einlegen, bei mittlerer Temperatur erhitzen
und braten, bis reichlich Fett austritt. Fleisch
wenden, weitere ca. 3 Minuten braten. Briiste
mit der Hautseite nach oben im vorgeheizten
Backofen bei 100 Grad auf der mittleren
Schiene etwa 30 Minuten fertig garen.

4 Etwa 10 Minuten vor Ende der Bratzeit das
Olin einer Pfanne erhitzen. Pak Choi darin
etwa 3 Minuten anbraten. Sesam, Stachel-
beeren, Agavendicksaft, Sojasauce und etwa
50 ml Wasser dazugeben. Aufkochen und
etwa 5 Minuten mit Deckel diinsten. Pak Choi
und entstandene Sauce mit Salz und Pfeffer f
wiirzen. Fleisch aus dem Backofen nehmen,
zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

5 Zum Servieren das Fleisch nach Belieben
auf der Hautseite nochmals kurz kross braten,
dann l&ngs in Scheiben schneiden. Mit Pak
Choi und Stachelbeersauce anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN
TIPP Fiir zusatzliche Wirze die Entenbrust

mit zerstoRenem Szechuan-Pfeffer
oder fermentiertem Pfeffer aromatisieren.







Brithe vom Kalhstafelspitz
mit Stachelbeeren

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE BRUHE

2 Zwiebeln

750 ¢ Kalbstafelspitz

Salz

1Bund Suppengriin (ca. 500 g)
Y, Bund glatte Petersilie
1TLschwarze Pfefferkdrner
2 Gewiirznelken

2 Lorheerhlatter

100 g rote Stachelbeeren
Muskat (frisch gerieben)

FUR DIE FLADLE

200 ml Milch

130 g Menl

2 Eier (KL M)

Salz

Muskat (frisch gerieben)
gtwas Olzum Backen

1 Zwiebeln halbieren und auf den Schnittfldchen in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten. Mit Tafelspitz in einen Topf geben, mit
Wasser auffiillen, sodass das Fleisch etwa 3 cm hoch mit Fliissig-
keit bedeckt ist. Etwa 2 Tl Salz zugeben, alles langsam aufkochen,
dabei entstehenden Schaum o6fter abschapfen.

2 Inzwischen das Suppengrin putzen oder schélen und in grobe
Wiirfel schneiden. Petersilienblatter abzupfen und fir die Fladle
beiseitelegen. Petersilienstiele, Suppengrin, Pfeffer, Gewirznelken
und Lorbeer zum Fleisch geben. Alles etwa 2 Stunden bei niedriger
Hitze mit halb aufgelegtem Deckel kochen. Sofern nétig zwischen-
durch mit etwas Wasser auffullen.

3 Fir die Fladle Petersilienblatter fein hacken. Milch und Mehl in
giner Schissel glatt riihren. Eier und Petersilie grindlich unterriih-
ren. Teig mit Salz und Muskat wiirzen und 15 Minuten quellen lassen.
& In einer beschichteten Pfanne partionsweise etwas Ol erhitzen.
Aus dem Teig nach und nach ca. 4 diinne Pfannkuchen backen.

Die Pfannkuchen sofort nach dem Backen fest aufrollen und
abkuhlen lassen.

5 Stachelbeeren putzen, waschen und in dinne Scheiben schnei-
den. Fleisch aus der Briihe heben, zugedeckt 10 Minuten ruhen las-
sen. Von der Briihe etwa 1,2 [ durch ein feines Sieb passieren. Briihe
aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

6 Die Pfannkuchen in dinne Scheiben schneiden. Fleisch in mund-
gerechte Stlicke schneiden. Mit Fladle und Stachelbeeren in vorge-
warmte tiefe Teller verteilen. Mit Brihe auffillen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2:30 STUNDEN
TIPP Ubrig gebliebenen Tafelspitz in Scheiben schneiden

und mit einer Senfmayonnaise und reifen Stachelbeeren zu
einem Sandwich schichten.







Stachelbeer-Flammkuchen

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FURDENTEIG

250 g Roggenmenhl (Type 1050)

100 g Dinkelmenl (Type 630) plus etwas Mehl zum Ausrollen
1T1Salz

5 g frische Hefe

3ELOlivendl plus etwas Ol fir das Backhlech

1ELObstessig

FUR DENBELAG

300 Rucola

drote Zwiebeln

300 g reife Stachelbeeren

50 g Walnusskerne k2
400 g Ziegenkéserolle
»

12 Scheiben Coppa (ca. 60 0; ersatzweise Parmaschinken)

200 g Schmand e
4 ELOlivendl [
Pfeffer (fisch gemahlen) ‘

1 Fir den Teig Mehle und Salz in einer Rihrschissel mischen. Hefe
und 180 ml lauwarmes Wasser verriihren. Mit Olivenol und Essig
zum Mehl geben. Alles etwa 5 Minuten zu einem glatten, geschmei-
digen Teig kneten. Zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zim-
mertemperatur etwa 50 Minuten gehen lassen. i
2 In der Zwischenzeit Rucola putzen, waschen und trocken schleu- e
dern. Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Stachelbeeren putzen,
waschen und halbieren. Nisse grob hacken. K&se in Scheiben
schneiden. Coppa-Scheiben halbieren.

3 Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich groBe Portionen teilen.
Portionen nacheinander auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache W
Zu einem Rechteck (etwa 35x25 cm) ausrollen und auf ein geoltes
Backblech legen. Mit je 50 g Schmand bestreichen. Jeweils etwa
Y. der Zwiebelringe, Stachelbeeren, K&se, Coppa und Nisse darauf
verteilen. Zugedeckt nochmals etwa 10 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

4 Die Flammkuchen mit etwas Olivendl betraufeln. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad auf der untersten Schiene nacheinander

12 - 15 Minuten backen. Flammkuchen mit Pfeffer und einer Portion
Rucola bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE PLUS
WARTEZEIT CA. 1 STUNDE

;
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Wolfsbarschfilets
aus der
Stachelbeerbeize

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Wolfsharschfilets (kiichenfertig
vorbereitet; mit Haut)

100 g reife griine Stachelbeeren

% TLAnissamen

% 1Tlschwarzer Pfeffer
1Tlgrobes Meersalz

2 TLbrauner Zucker

20 ml Aguavit

Y, Bund Dill

1 Die Fischfilets kalt absptlen und mit
Kiichenpapier gut trocken tupfen. Eventuell
noch vorhandene Graten sorgfaltig entfernen.
Stachelbeeren putzen, waschen, trocken
reiben und in diinne Scheiben schneiden.

2 Anis, Pfeffer und Meersalz im Morser
zerstoBen. Mit Zucker und Aguavit verrihren.
Die Fischfilets mit der Hautseite nach

unten nebeneinander in eine flache Form
legen. Die Beize und Stachelbeeren darauf
verteilen. Filets zugedeckt im Kuhlschrank

2 -3 Stunden beizen.

3 Zum Servieren Dillfahnchen abzupfen. Beize
von den Filets etwas abstreifen. Filets von
der Haut schneiden, mit Dill bestreuen und
servieren. Dazu passen z. B. Pellkartoffeln

oder Pumpernickel und Endiviensalat.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN
PLUS BEIZZEIT CA. 2 STUNDEN
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FOTOS/SCANOGRAPHY: MAX FABER; REZEPTE & FOODSTYLING: ANKE RABELER + MAX FABER;

POSTPRODUKTION: ANNELIE SAROGLOU
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Fermentierte
Stachelbeeren

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

300 g reife rote Stachelbeeren
20 g frischer Meerrettich

2 Tlgelbe Senfkirner

2 Tl Wacholderbeeren

12,5 g unraffiniertes Meersalz

AUSSERDEM

sterilisiertes, verschlieBbares Glas
(ca. 500 ml Inhalt; z. B. Gérglas)

Glas- oder Gérdeckel zum Beschweren

1 Beeren putzen, waschen und abtropfen
lassen. Die Beeren jeweils leicht einritzen.
Meerrettich schalen und mit dem Sparschaler
in sehr feine Streifen hobeln. Senfkorner und
Wacholderbeeren im Marser leicht andriicken.
2 Stachelbeeren, Gewiirze, Meerrettich und
10 g Meersalz mischen, dabei die Beeren
leicht driicken, damit sie etwas platzen. Mi-
schung in ein sterilisiertes Glas fiillen und
gindriicken, sodass eventuell enthaltene Luft
entweicht. Beeren mit einem Glas- oder
Gardeckel beschweren.

3 Zum Aufflllen 125 ml Wasser und Rest
Meersalz (2,5 g) verrihren, bis das Salz gelost
ist. So viel von der Lake angieBen, dass so-
wohl Beeren als auch aufliegender Glas-/Gar-
deckel mit Flissigkeit vollstandig bedeckt
sind. Den Deckel des Glases locker auflegen.
Die Stachelbeermischung mindestens 4 Tage
bei Zimmertemperatur fermentieren.

4 Fermentierte Beeren abtropfen lassen.

Z.B. zu Rindersteak, gegrillten Wilrsten oder
aromatischen Késesorten servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 15 MINUTEN
PLUS FERMENTIERZEIT CA. 4 TAGE

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Die PURE METAL Besteckserie

PUR
HARMONISCH
INTUITIV

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen
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L4uft alles schon ganz Schon rund am Grill und in der Kiiche? B
Moment, s gent immer noch besser - hier kommen Helfer, die Ak
echien Genusshelden tas Leben erleichtern, natirlichalle s e o
aus unserem Store: heef.de/shop R

GEBRUTZELT

800 Grad kommen jetzt aus der Steckdose! Fiir den
E-Beefer Provon Beefer Original brauchen Griller kein Gas
mehr. Bei der exklusiven BEEF!-Edition heiBt es nur noch:
Stecker rein, Hitze an! Mit 2,6 Kilowatt ist der E-Beefervon
derschnellen Sorte. In unter fiinf Minuten bringt eres auf
mindestens 800 Grad im oberen Garraum. Da guckt selbst
somancherHochleistungsbackofenin die Rohre!
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GEGART

Alles dabei: Zumhochwertigen
Sous-vide-SetvonLavagehort
nicht nur der leistungsstarke Stick
LX.20(rechts), sondernauchein
Zwei-Liter-Beckenmit einem
Deckel, einem Beutelhalter und
einerlsolationshiille zum Sparen
von Strom. Das Geldinvestiert
man besserinbestesFleisch!

Preis: ca.179 Euro,
landig.com/heef

GEREIFT

Mehrreiftnicht: Der Dry Ager DX
1000 Premium Svon Landig (links)
hat ein beachtliches Volumenvon
100Kilo.Ohne Miihe fassterauch
die gréBtenFleischteile, selbst-
verstandlich ganze Fische und so
manchenméachtigen K&selaib. Sein
robustes Gehange aus feinstem
Edelstahlist komplettim Preis
inbegriffen.Und das Allerbeste:
eine zweijahrige Vollgarantie, falls
doch malwas passieren sollte.
Auch erhiltlichinder kleineren
Variante DX 500. Preise und Infos
unter: landig.com/heef

GEWURSTET

Landigs Qualitats-Fleischwolf aus hochwerti-
?.E'.E..E.}. gem, rostfreiem Edelstahl (links) bekommt bis
= zu100KiloFleischinder Stunde klein - dank
seines kraftvollen WolfsHeart-Motors und dem
BigFeed-Wolfvorsatz. Mit acht Kilo Gewicht
stehterbombenfest, ohne zuwackeln! Dageht
garantiertnichts mehrdaneben.Das groBe
Wurstenkann beginnen!

FOTOS: PHILIPP HUSEMANN/BEEFER, ALFRED WEISS/
LANDIG + LAVA, LANDIG + LAVA GMBH & CO. KG (2)
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EINBLOCK FUR MEHR SPASS!

Beim ,Block D“von Flammkraftist alles ein bisschen
besser: Dieser massive Hochleistungsgasagrill

(bis 900 Grad) aus Miinster wird ausschlieBlich aus
hochwertigsten Materialien gefertigt - vondendrei
Keramikbrennernbis zu den Gussrosten. Seine klare,
schnorkellose Erscheinung wurde bereits vielfach
mit Designpreisen ausgezeichnet. Einziger Nachteil:
Wenn Sie sich einen Flammkraft zulegen, wird

sich beilhrer ndchsten Grillparty kein Gast mehr
furSieinteressieren.

EINE PFANNE FUR
MEHR GESCHMACK!

Einmaleingebrannt, entwickeln die
Eisenpfannenausder Serie ,Mineral
BPro*desbekanntenfranzdsischen
Traditionsherstellersde Buyer eine
unvergleichliche Patina. Diese wirkt
zumeinenwie eine natirliche Anti-
haftbeschichtung. Soschnell brennt
nichts mehran! Zumanderenverleinht
sieallen Gerichtenkdstlichste
Rostaromen - mit Pfannenvon de
Buyerschmecktalles besser!
Essindverschiedene Modelle
erhiiltlich. Die runde Eisenpfanne

istah20 cmDurchmesser : n
ahca.65Eurozuhaben, <
=
debuyer.com/heef :
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Neugierig auf morgen?

Meue DNA- Analysen zelgen,

woher unsere yorfahren kamen
Jeden
4 z Gef r bn ‘ _\"
\:?}::;l:fﬁi‘;tsl Sfmg;:?:nﬁua;"twe ) i Monat
e e
neu!

T AP AN

SCHNELLER SCHLAU -

T| pp ein Podcast von P.M. SCHNELLER

Jetzt bei RTL+ Musik und tiberall wo es Podcasts gibt.
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<« Aufklappen und loslegen!

Weil Australien am anderen Ende der Welt liegt, klar. Aber vor allem, weil
Australier grillen, dass es uns die Sinne vernebelt: Lammkotelgtts und
Garnelen, Austern und Konl und dazu Brot, das uber Konhlen gebacken wird

FOTO VOLKER WENZLAWSKI FOOD RAIK HOLST




PAVLOVA
REZEPT SEITE 108

AUSTERN KILPATRICK
REZEPT SEITE 102
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LAMMKOTELETTS
MIT ANANAS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1Bahy-Ananas, 1Bio-Zitrone, 1 Bund Lauchzwiebeln,
1Knoblauchknolle, 2 Zwiebeln,

2 grillfertig vorbereitete Stiicke Lammkarree
(4ca.5000), Salz, Pfeffer (frisch gemanlen),

150 g Macadamianiisse, 3 EL Olivendl,

2 El Akazienhonig, % Bund Petersilie

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Ananas waschen und langs vierteln. Zitrone heif
waschen, in dicke Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in lange Stiicke schneiden.
Knoblauch halbieren. Zwiebeln in Spalten schneiden.
Lammkarrees rundum mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 Ananas, Lauchzwiebeln, Zitronenscheiben, Knob-
lauch und Niisse auf einem Backblech mischen.

Mit Olivendl und Honig betrdufeln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch daraufsetzen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 20 - 25 Minuten garen, bis

die Kerntemperatur des Fleischs ca. 58 Grad betragt.
3 Fleisch aus dem Backofen nehmen, zugedeckt

an einem warmen Ort ca. 5 Minuten ruhen lassen.

4 Die Grillfunktion des Backofens zuschalten und das
Gemuse unter Wenden braun résten (Achtung, kann
rasch verbrennen!).

5 Karrees nach Belieben in Kotelettstiicke teilen.
Fleisch und Rastgemusemix anrichten, mit Salz und
Pfeffer bestreuen und anrichten. Petersilienblatter
abzupfen, hacken und dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN
PLUS GARZEIT CA. 25 MINUTEN
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ROTES BRETT: ISTATOOLS UBER AMAZON.DE, BLAUES GESCHIRR: OTTOLENGHI BY SERAX.C

Magration

SCHAFE KAMEN ERST 1788 MIT ENGLISCHEN SIEDLERN
NACH AUSTRALIEN. DIE HERDE IST BIS HEUTE AUF
UBER 78 MILLIONEN TIERE GEWACHSEN — NICHT MAL
KANGURUS GIBT ES SO VIELE (50 MILLIONEN)
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Kuchenschlacht

MEAT PIES SIND AUSTRALISCHES NATIONALGERICHT,
ZWOLF STUCK ISST JEDER MENSCH DORT IM SCHNITT PRO
JAHR. AM LIEBSTEN ALS SNACK BEI EINER DIESER
SELTSAMEN SPORTARTEN WIE CRICKET ODER RUGBY
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BLAUES GESCHIRR: OTTOLENGHI BY SERAX.COM

MEAT PIES

ZUTATEN FUR 8 STUCK

1Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 Spitzpaprika,
1ELPflanzendl, 300 g gemischtes Hackfleisch,
1ELTomatenmark, 300 g Weizenmehl plus etwas
Menhl fiir die Hackmischung, Form und Arbeitsflache,
1ELMalzsirup, 200 ml Gemiisebriihe (selbst gekocht
oder aus dem Glas), 1 Tl Worcestershiresauce,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen), 3 Stiele Majoran,

5 Stiele Petersilie, 100 g Butter, 1 EL Apfelessig,

1Eigelh (KL. M), 3ELSchlagsahne
AUSSERDEM Muffin-Form

17wiebel und Knoblauch wiirfeln. Paprika putzen,
waschen und ebenfalls wiirfeln. Ol in einer Pfanne er-
hitzen, das Hackfleisch darin unter Wenden kriimelig
braten. Zwiebel, Knoblauch und Paprika zugeben und
alles weitere ca. 5 Minuten unter Wenden braten.

2 Tomatenmark, 1 EL Mehl und Malzsirup unter die
Hackmischung riihren und kurz anrésten. Mit Briihe
abldschen und etwas einkochen lassen. Mit Worcester-
shiresauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Majoran-

und Petersilienblatter abzupfen, grob schneiden und
unter die Mischung rtihren. Auskihlen lassen.

3 80 g Butter fein wirfeln. 300 g Mehlund 1 Tl Salz in
giner Ruhrschissel mischen. Butter mit den Fingern
feinkrimelig unter das Mehl reiben. 150 ml kaltes Was-
ser und Essig mischen, zugieRen und alles rasch zu
ginem glatten Teig kneten. Teig zu einer flachen Scheibe
formen, in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
4 8 Vertiefungen einer Muffin-Form mit der restlichen
Butter (20 g) ausstreichen. Vertiefungen mit ca.

1 El Mehl ausstreuen, iiberschissiges Mehl wieder aus
den Formchen klopfen.

5 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
ca. 5 mm dinn ausrollen. Daraus 8 Kreise mit jeweils
ca. 11 cm @ ausschneiden. 8 Vertiefungen mit dem Teig
auslegen, leicht eindricken. Jeweils zu %. mit der
Hackmasse fullen. Ubrigen Teig nochmals kurz zusam-
menkneten, ausrollen und daraus fir die Deckel

8 Kreise (ca. 7 cm @) ausstechen.

6 Eigelb und Sahne verquirlen, die Teigrander damit
dunn bepinseln. Deckel auflegen und mit einer Gabel
die Randern leicht andrticken und so die Pies ver-
schlieBen. Deckel mit Rest Eigelb-Sahne-Mischung
bepinseln, jeweils kreuzweise einschneiden.

7 Pies im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Form aus dem Ofen nehmen, etwa
10 Minuten auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
Pies aus der Form l6sen und ofenwarm oder abgekiihlt

servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS KUHL- UND BACKZEIT CA. 55 MINUTEN
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AUSTERN KILPATRICK

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

12 Austern (z. B. Sylter Royal),
100 g Bacon (im Stiick), 30 g Butter,
etwas Worcestershiresauce, etwas Tahasco

AUSSERDEM etwa 12 EL grobes Meersalz fir das
Backblech, Austernmesser

1 Meersalz auf einem Backblech verteilen. Austern
mit der gewélbten Seite nach unten auf ein Geschirr-
tuch setzen. Nun mit dem Austernmesser im hinteren,
dinnen Bereich einstechen und durch leichte Dreh-
und Hebelbewegungen des Messers den Deckel der
Schale leicht anheben. Das Messer schrég nach oben
haltend entlang der Innenseite der Schale fihren und
S0 das Muskelfleisch vom Deckel ldsen. Austern
offnen und Saft vorsichtig abgieRen.

2 Austern in den Schalenhélften auf dem Blech
verteilen. Grillfunktion des Ofens auf mittlere Tempe-
ratur einschalten. Bacon in kleine Wiirfel schneiden.
Bacon und je ein Butterstickchen auf dem Austern-
fleisch verteilen. Blech in die mittlere Schiene des
Backofens einschieben und die Austern 3 -4 Minuten
gratinieren.

3 Austern jeweils mit einem Spritzer Worcestershire-
sauce und Tabasco betrdufeln. Nach Belieben mit fein
geschnittenem Schnittlauch bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN




BLAUES GESCHIRR: OTTOLENGHI BY SERAX.COM, ROTES GESCHIRR: PRIVAT

Auster-Aneignung

+~AUSTERN KILPATRICK“ WURDEN MUTMASSLICH IN SAN
FRANCISCO AN DER US-WESTKUSTE ERFUNDEN. ABER DIE
AUSTRALIER LIEBEN UND ESSEN UND ZAHLEN SIE DAHER
ZU RECHT ZU IHREN KLASSIKERN

Die Kuste Australiens ist 34 000 Kilometer
lang, Garnelen heiBen hier Banana, King oder
School Prawn - Sie haben die Wahl, welche Sie
in roten Hummus dippen! — Rezept S. 108
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BBQ-WOMBOK-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
1 kleiner Chinakohl (ca. 700 g), 3 Lauchzwiebeln, Salz,

2 ELSesamdl, 3 EL Sojasauce, 2 EL Aceto balsamico,
4ELOlivendl, 2 EL Agavendicksaft,

120 g Wok-Nudeln, 50 g geschélte Mandelkerne,
30 g Pinienkerne, 1 Bund Dill, % Granatapfel,
Pieffer (frisch gemahlen)

1 Chinakohl putzen und waschen. AnschlieBend
halbieren und den Strunk herausschneiden. Kohl in
Streifen schneiden und in eine Schissel geben.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe
schneiden und unter den Kohl mischen. Alles leicht
salzen und gut vermengen.

2 200 ml Wasser, Sesamal, Sojasauce, Balsamico,
Olivenél und Agavendicksaft in einen Topf geben und
aufkochen. Nudeln zugeben und bei niedriger Hitze
einige Minuten kdcheln lassen. Zwischendurch vor-
sichtig durchriinren, sodass sich die Nudeln voneinan-
der l6sen. Topf von der Kochstelle ziehen und die
Nudeln mit Deckel ausquellen lassen.

8 Mandeln und Pinienkerne in einer Pfanne ohne 0l
rosten. Auf einem Teller auskuhlen lassen. Dillfahn-
chen grob zerzupfen. Granatapfelkerne auslosen.

& Kohlmischung abtropfen lassen. Nudeln inklusive
Garsud, Granatapfelkernen, Mandeln und Pinienkernen
zum Kohl geben und alles vorsichtig vermengen. Salat
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dill Gberstreuen
und den Salat anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 45 MINUTEN




BLAUES GESCHIRR: OTTOLENGHI BY SERAX.COM, ROTES GESCHIRR: PRIVAT

Kohlverwirrung

IN AUSTRALIEN HEISST DER CHINAKOHL ,WOMBOK?", WAS
SICH DIREKT AUS DER KANTONESISCHEN BEZEICHNUNG
+WONG NGAA BAAK" ABLEITET UND BESSER NICHT MIT DEN
AUSTRALISCHEN BEUTELSAUGERN NAMENS WOMBATS
VERWECHSELT WERDEN SOLLTE
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DAMPER BREAD
MIT AVOCADO

ZUTATEN {Ur 1 BROT (CA. 10 PORTIONEN)

800 g Weizenmehl (Type 405) plus etwas fiir die
Arbeitsfldche und zum Bestéuben, 25 g Backpulver,
2TLSalz, 1EL Zucker, 200 ml Milch plus 4 EL zum
Bepinseln, 50 g geriebener Kése (z. B. Emmentaler),
1Zitrone, 3 Avocados, Salz,

Pfeffer (frisch gemahlen), 2 EL Olivendl,

2 Friintingszwiebeln, 2 EL schwarzer Sesam

TMehl, Backpulver, Salz und Zucker in einer Rihr-
schussel vermengen. In die Mitte eine Mulde drticken.
300 ml Wasser und Milch mischen, in die Mulde gieRen
und alles rasch zu einem glatten Teig kneten. Auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem runden Laib formen.
2 Das Brot auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Mit 2 EL Milch bepinseln und mit 2 El Mehl
bestauben. Den Brotlaib kreuzweise einschneiden. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der mittleren Schiene 35 - 40 Minuten backen.

3 Etwa 10 Minuten vor Ende der Backzeit das Brot
nochmals mit 2 El Milch bepinseln. K&se gleichméaBig
aufstreuen und alles goldbraun fertig backen.

4 Brot aus dem Backofen nehmen, etwas abkiinlen
lassen. Dann vorsichtig auf ein mit Backpapier
belegtes Kuchengitter setzen und auskuhlen lassen.

5 Zum Servieren Zitrone halbieren, den Saft auspres-
sen und in eine Schissel geben. Avocados halbieren,
Fruchtfleisch auslésen und zum Zitronensaft geben.
Alles mit einer Gabel vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Oliven6l untermischen. Frihlingszwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

6 Das Brot in dicke Scheiben schneiden. Brotscheiben
in einer Grillpfanne oder an nicht zu heiBer Stelle

auf dem Grill von beiden Seiten kurz anrgsten. Brote
mit der Guacamole bestreichen, mit Sesam und
Friihlingszwiebeln bestreuen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN
PLUS BACK- UND AUSKUHLZEIT CA. 2:35 STUNDEN

106 BEEF!
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Dampfgarer

.DAMPER“ WAR DAS BROT DER EUROPAIS
GEBACKEN AUF DEN BEFEUCHTETEN
LAGERFEUER. DIE TECHNIK WUR
ABORIGINES ABGEKUPFERT

—_
EN SIEDLER, k|

OMOGLICH VON
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GARNELEN MIT
ROTE-BETE-HUMMUS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

3 Rote-Bete-Knollen (ca. 300 g), Salz,

2 Knoblauchzehen, 400 g gegarte Kichererbsen
(z.B.aus dem Glas oder Dose), 1 EL Tahin (aus dem
Glas), Saft von % Zitrone, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer
(frisch gemanlen), ca. % TLCumin (Kreuzkiimmel,
frisch gemahlen), 12 kiichenfertig vorbereitete rohe
Garnelen (GrdBe 8/12), % Bund Koriander,
1ELfliissiger Honig, 1 TLChiliflocken, Saft und Schale
von 1Bio-Limette, 150 g Strandbananen (Karkalla;
2.B. online zu hestellen iiber frischeparadies.de)

AUSSERDEM lange diinne GrillspieBe (aus Holz
oder Metall)

1 Rote-Bete-Knollen waschen, in leicht gesalzenem
Wasser garen. Knollen abtropfen und auskthlen
lassen.

2 Rote Beten schélen und fein wiirfeln. Knoblauch ha-
cken. Mit Roten Beten, Kichererbsen, Tahin, Zitronen-
saft und 2 EL Olivendl in einen Kiichenmixer geben und
fein parieren. Hummus mit Salz, Pfeffer und Cumin
abschmecken. Zugedeckt kihl stellen.

3 HolzspieBe ca. 30 Minuten wassern. Grill auf mittlere
Temperatur (ca. 200 Grad) vorheizen.

& Garnelen kalt waschen, grindlich trocken tupfen und
der Lange nach auf die SpieBe stecken. Korianderblat-
ter abzupfen. Stiele fein schneiden. Restliches Oliventl
(L EL), Honig, Chili, Korianderstiele, Limettensaft und
-schale gut verrtihren.

5 Garnelenspiefe auf dem heiBen Grill unter Wenden

4 -8 Minuten grillen. Kurz vor Ende der Grillzeit die
Garnelen mit der Marinade bepinseln und mit Salz wir-
zen. In der Zwischenzeit die Strandbananen waschen,
in leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchie-
ren. Abtropfen lassen.

6 GarnelenspieBe auf einer Platte anrichten, mit Salz
wirzen und (brige Marinade darubertraufeln. Mit Kori-
anderbldttern bestreuen. Hummus und Strandbananen
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN
PLUS GAR- UND AUSKUHLZEIT CA. 2 STUNDEN

PAVLOVA

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

6 Eier (KL. M), 350 g Zucker plus 1 TLfiir die Sahne,

2 Tl Rotweinessig, 30 g Speisestrke,

200 ml Schlagsahne, Mark von 1 Vanilleschote,

250 g Rote Johannisheeren, 250 g Himbeeren,

nach Belieben 4 EL Schokoladensauce (z. B. aus dem
Glas; fertig gekauft)

"Backofen auf 130 Grad vorheizen. Eier trennen.
EiweiB in eine fettfreie Ruhrschissel geben. Eigelbe
anderweitig verwenden.

2 EiweiB mit den Schneebesen des Handrihrgerats
oder der Kiichenmaschine halbsteif aufschlagen. Dann
350 g Zucker nach und nach einrieseln und alles zu
giner cremigen Masse aufschlagen. Weitere ca. 2 Minu-
ten aufschlagen, bis sich der Zucker ganz gel6st hat.
Essig tropfchenweise unterschlagen. Stérke tber die
Masse sieben und alles nochmals kurz durchmixen.

3 Baisermasse mit jeweils etwas Abstand zueinander
in dicken Tupfen (ca. 10 cm @) auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen.

& Baiser im unteren Drittel in den vorgeheizten Back-
ofen schieben. Die Backofentemperatur sofort auf
100 Grad reduzieren. Baisers 45 - 60 Minuten hell
backen, sodass sie auBen knusprig sind, innen aber
noch leicht cremig.

5 Fertig gebackene Pavlovas inklusive Backpapier auf
gin Kuchengitter ziehen, vollstandig auskiihlen lassen.
6 Zum Servieren Sahne steif schlagen, restlichen
Zucker (1 T) und Vanillemark zugeben und grindlich
verrihren. Pavlovas mit Sahne und Friichten garnieren
und anrichten. Nach Belieben Schokoladensauce
Ubertraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN
PLUS BACK- UND AUSKUHLZEIT CA. 1:45 STUNDEN

MOLST: PROPS: MONIQUE DRESSEL; SET-ART-DIREKTION: KATHARINA MECHOW: POSTPRODUKTION: TELSE FAUST:
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Baiser-Streit

SOWOHL AUSTRALIEN ALS AUCH NEUSEELAND BEHAUPTEN,
DIE PAVLOVA ERFUNDEN ZU HABEN. ALS SICHER GILT:

DIE TORTE IST EINE HOMMAGE AN DIE RUSSISCHE MEISTER-
BALLETTTANZERIN ANNA PAVLOVA. WELCHE EHRE!

F . " " AuBen crunchy, innen soft: Profis
backen die Pavlova so, dass die
Baisermasse auBen hart wird, innen
aber noch weich und cremig bleibt.
Wie das geht: — Rezept links
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DIE BESTEN METZGER DER WELT / SERIE / TEIL 23

_g:*_.'“lBAvEmi l—éaMe alff nsle stelitin Bodenmais
 ejne echtkoni E e Delikatesse her: die WeiBwurst,
“flie sogareinen 9|ge gn Botschafter hat \




Zwei wie Senf und Brezen: WeiBwurst-Botschafter Albert Fritz (links) und Metzger Stefan Einsle

e

STEFAN EINSLE:
SCHLEMMERMETZGEREI EINSLE

ADRESSE BAHNHOFSTRASSE 35,
94249 BODENMAIS

KONTAKT TEL. 08924-72 00: E-MAIL:
VERKAUF@METZGEREI-EINSLE.DE

INFOS SCHLEMMER-METZGEREI.DE




s gibt etwas, das Stefan
Einsle (45) nicht vergessen
kann, wenn er an seine
Kindheit denkt: die kes-
selfrischen Weiflwiirste,
die er in seinen Ferien
mit den Mitarbeitern der
Metzgerei seiner Eltern
afl. Alle kamen zum Friih-
stiick zusammen und
tischten frische Brezen
vom Backer auf, stiflen Senf - und natfir-
lich Weifiwiirste. Der erste Bissen war
wie eine Geschmacksexplosion. Das fei-
ne Kalbsbrit, die frische Petersilie, die
erfrischende Zitronennote am Ende - das
alles hat sich in Einsles Erinnerung fest
eingepragt. Uberhaupt haben Weiflwiirs-
te Einsles Kindheit und Jugend einen
Takt gegeben. An jedem Sonntag gab es
sie zum Frihstiick. ,Wir haben sie rich-
tig zelebriert, erzahlt er heute am Tele-
fon und rollt dabei das ,r“, wie es in
Deutschland nur die Bayern kénnen.
Weiflwiirste zu feiern, damit hat der bay-
erische Metzger bis heute nicht aufge-
hort. Und somit hat er es iiber die Jahre
geschafft, seine Heimat Bodenmais zum
Pilgerort fiir Weiflwurstliebhaber zu ma-
chen. Wie kam es dazu?

Einsle, ein Mann mit einem freund-
lichen, runden Gesicht, wusste schon
sehr friih, dass er Metzger werden woll-
te. Das waren schon sein Vater vor ihm,
sein Groflvater und sein Urgrofivater
auch. Letzterer hat die Familienmetzge-
rei 1908 in Bodenmais, einem Dorf im
Herzen des Bayerischen Waldes, gegriin-
det. ,Schon als kleiner Junge war ich im-
mer in der Wurstkiiche dabei, und da
wurde in mir der Wunsch geprégt, den
Beruf zu erlernen®, sagt Einsle. Tradition
verpflichte eben. Gleich nach der Real-
schule fing Einsle eine Ausbildung in der
Metzgerei der Eltern an, zwei Jahre spa-
ter schloss er sie ab. Einsle ist jemand -
diesen Eindruck bekommt man zumin-
dest, wenn man eine Weile mit ihm
spricht -, der die Sachen griindlich an-
geht: , Meine Uberzeugung war schon als
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Zwolfjahriger: Wenn ich in den Beruf
einsteige, dann will ich alles Technische
tiber das Produkt Fleisch wissen.“ So ab-
solvierte er auflerdem eine zweijahrige
Ausbildung zum Koch in einem Hotel in
Bodenmais, dann lief er sich zum Flei-
schereitechniker ausbilden, schlief3lich
lernte er noch Betriebswirtschaft. Gera-
de die Ausbildung als Fleischereitechni-
ker hat ihn sehr geprégt. Sie war sehr
industrielastig - und das machte sich
Einsle als Spross einer Traditionsmetz-
gerei zum Vorteil: ,Es war spannend, in
die Industrie zu blicken, zu sehen, mit
welchen Tricks da gearbeitet wird.“ 2016
hat Einsle den Betrieb von seinem Vater
offiziell ibernommen.

KOCHWURST, BRUHWURST,
ROHWURST, STETS IM TAKT

Es gibt aber noch etwas, das Einsle bei
seiner Entscheidung bekraftigt hat,
Metzger zu werden: Bodenmais hat nur
um die 3600 Einwohner, dafiir haben al-
lein im Jahr 2022 fast 180000 Touristen
dort iibernachtet. So passierte es schon
in Einsles Kindheit immer wieder, dass
Urlauber, die im Vorjahr in der Metzgerei
seiner Eltern Wiirste gekauft hatten, zu-
riickkamen und sagten: ,Die schmecken
ganz anders als die bei uns zu Hause.”
Das hat Einsle gepragt: ,Da wurde mir
immer klarer, dass Metzger, Backer und
Wirte nichts Verstaubtes sind, von denen
immer mehr zusperren, sondern dass ich
als guter Metzger einfach lebendige, bay-
erische Kultur herstelle und verkaufe.
Zur bayerischen Kultur darf eine gro-
e Vielfalt an Wurstwaren nicht fehlen.
Die produzieren Einsle und sein Team
tdglich, mit einem eingespielten Takt:
Montag ist Rohwursttag, am Dienstag
geht es an die Kochwurst, am Mittwoch
sind Halbdauerwaren dran, etwa baye-
rische Késewurst oder das Knoblauch-
stangerl, eine Knoblauchwurst; am Don-
nerstag geht es an die Aufschnitte und
Brithwiirstchen, am Freitag geht der
Takt mit weiflen Waren, also etwa Weif3-
und Gelbwiirsten, zu Ende. Dazu entwi-

BACKER, WIRTE
UND METZGER
SIND LEBENDIGE
BAYERISCHE
KULTUR

ckelt der Metzger jedes Jahr neue Pro-
dukte. Die letzten Neulinge im Sorti-
ment: eine Salami mit gerosteten Hanf-
samen und Bratwiirste mit Barlauch
oder Schokolade fiir die Grillsaison. Rund
200 Wurstwaren gehen in der Metzgerei
iiber die Theke. Was unterscheidet Eins-
les Wiirste nun von herkdmmlichen In-
dustriewaren, die man im Supermarkt
kaufen kann? ,Eine Industriewurst
schmeckt von Flensburg bis Passau
gleich. Eine handwerkliche Wurst da-
gegen ist ein ungeheurer Schatz. Sie
schmeckt individuell, so wie die Region
es verlangt®, sagt er. Und tatsachlich: Fiir
seine Wiirste nutzt Einsle hauptsachlich
das Fleisch von Tieren, die in regionalen
Bauernhofen geziichtet werden. Bei der
Verarbeitung hat der Metzger einen Vor-
satz: kompromisslose Qualitat. So berei-
tet er viele Produkte strikt nach altem
Familienrezept zu, obwohl sich das
manchmal heute kaufménnisch nicht
mehr lohnt. Ein Beispiel: Einsles Leber-
kése besteht nach wie vor zu 50 Prozent
aus Rindfleisch. Viele Metzgereien  »



Heilige bayerische Dreifaltigkeit: WeiBwurste, Brezen, WeiBbier. Braucht ein Mensch mehr zum Leben? Ach ja: Senf
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Nicht alles Wurst; Einsle verkauft in seiner Metzgerei auch feinste Steaks von Tieren aus der Region

produzieren diesen heutzutage dagegen
rein aus Schweinefleisch, das ist billiger.
Solche Entscheidungen scheinen sich am
Ende aber auszuzahlen: 2020 hat der Flei-
scherverband Bayern Einsles Leberkéase
zum zweitbesten in ganz Bayern ausge-
zeichnet.

Einsles Metzgerei verkauft alle Pro-
dukte, die eine klassische Metzgerei
anbietet: von Wurstwaren bis zu Steaks
oder Gulaschfleisch. Eines steht aller-
dings im Mittelpunkt: ihre Majestét, die
konigliche Weiflwurst, wie Einsles
Weiflwurst heifit. Dass sie in der Metz-
gerei Einsles besonders geehrt wird,
sieht man alleine schon optisch, wenn
man sich dem weiflen Gebdude in der
Bodenmaiser Innenstadt néhert: Direkt
davor steht die Bronzestatue einer Frau
mit Krone und einem Zepter mit Weif}-
wurst an der Spitze. Das ist die bayeri-
sche Weiflwurstkonigin. Einsle selbst
hat diese Produktkonigin 2013 ins Leben
gerufen. Und sie ist nur eine von vielen
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Ideen, die sich der Metzger ausgedacht
hat, um fir die Weiflwurst zu werben.

Glaubt man der Legende, hat der
Miinchner Metzger Sepp Moser die Weif3-
wurst im Jahr 1857 erfunden. An einem
Faschingssonntag wollte er Bratwiirste
zubereiten. Weil er keinen Schafsdarm
mehr fiir seine Kalbsbratwiirtschen hat-
te, soll er angeblich Schweineddrme mit
der fertigen Masse gefiillt haben. Da er
Angst hatte, dass der Darm beim Braten
platzen konnte, soll Moser die Wiirste in
heiflem Wasser gebriiht haben.

SOGAR DER SUSSE SENF
GEHT.NOCH BESSER

In Miinchen ist man besonders stolz
darauf, der angebliche Geburtsort der
Weillwiirste zu sein. Wie kommt es also,
dass sie in Bodenmais mehr verehrt wer-
den als in der bayerischen Hauptstadt
selbst? Das ist das Resultat einer frucht-
baren Freundschaft zwischen Einsle,
dessen Familie seit 1925 Weilwiirste

produziert, und Albert Fritz. Fritz ist der
Vater von Einsles bestem Freund aus
Schulzeiten und teilt mit dem Metzger
eine Leidenschaft fiir die Weiflwurst. Sie
geht so weit, dass er seit 2015 das Amt
des bayerischen Weiflwurstbotschafters
bekleidet und fiir das Produkt ehren-
amtlich wirbt. Gemeinsam haben Eins-
le und Fritz vieles ins Leben gerufen: Ne-
ben der bayerische Weiflwurstkonigin
gibt es heute auch ein Denkmal am
Weiflwurstdquator, es ist ein grofler
Stein mit einem Globus und einer Wurst
drauf, der im niederbayerischen Zwiesel
aufgestellt wurde. Gemeinsam haben sie
auch Produkte entwickelt, etwa den ,K6-
niglichen Weiflwurstsenf, der etwas
schirfer als der traditionelle, stifle Senf
schmeckt, den man anderswo zu Weif3-
wiirsten serviert.

Einmal die Woche, immer am Don-
nerstag, halt Fritz in der ,Schlemmer-
kiiche“ der Metzgerei Einsle, einem
kleinen Selbstbedienungsrestaurant mit
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Kultur zum ReinbeiBen: Nach Bodenmais kommen jahrlich fast 180000 Touristen. Die beste Brotzeit gibt's in Einsles Schlemmerkiche
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DIE WEISSWURST
LUZELN?

DAS TUN WOHL
NUR NOCH DIE
MENSGHEN

IN MUNCHEN

60 Pldtzen, das zur Metzgerei dazuge-
hort, sein ,,Konigliches Weiflwurstsemi-
nar“ Dort lernen Menschen alles iiber
die Weilwurst: wie sie erfunden wurde,
wie man sie herstellt und - ganz wich-
tig - wie man sie verzehrt. Dartiber
streitet man sich gern in Bayern. Einsle
pflegt da eine entspannte Philosophie:
,Es gibt einen Grundsatz beim Verzehr:
Alles ist erlaubt, es gibt keine Regeln -
aber wehe, man verst6f3t dagegen, sagt
er und lacht. Soll heiflen: ,Jeder kann
sie essen, wie er mag. Anbeiflen, auf-
schneiden - alles ist erlaubt.“ Und was
ist mit Zuzeln? ,Das machen sie wahr-
scheinlich nur noch in Miinchen®, sagt
Einsle. Die Qualitdt handwerklicher
Weillwiirste habe sich namlich tiber die
Jahrzehnte so verbessert, dass die Mas-
se im Darm nicht mehr schwammig,
sondern mager und relativ fest sei. Und
das sei halt schwer zu zuzeln. Am Ende
der Seminare konnen die Teilnehmen-
den dann Einsles kesselfrische Weif3-

wiirste testen. Und die stellen der Metz-
ger und sein Team zur Hélfte aus Kalb-
fleisch und zur Hélfte aus Schweine-
fleisch her. Dann fiigen sie Speck, Eis
und Metzgerzwiebeln dazu - und ganz
zum Schluss Petersilie und am Vortag
gekochte Schweineschwarte. Diese
macht die Weilwiirste schon fluffig.
Als Gewtirze kommen dann noch Koch-
salz, weifler Pfeffer, Macis, Koriander
und Ingwer dazu, zum Schluss ein
bisschen Zitronenabrieb.

Durch die Suche von immer neuen
Wegen, um die Weiflwurst zu ehren, hat
Einsle vieles erreicht, unter anderem,
dass seine Heimat Bodenmais nun ein
Stiick weit als Magnet fiir Weilwurst-
liebhaber dient. Was aber wiinscht sich
der Metzger noch fiir sich und seinen Be-
trieb? Einsle hat zwei Kinder. Seine grofi-
te Aufgabe sieht er zurzeit darin, auch in
ihnen die Begeisterung zu entfalten, die
er fiir sein Handwerk hat. Tradition ver-
pflichtet eben. B|
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GLUTORIAL

HOLZKOHLE ODER BRIKETTS?

UM HIMMELS WILLEN IST PYROLYSE?

BUCHE ODER QUEBRACHO? UND WAS, 1

UNSER GRILLKOHLE-GUIDE LOSCHT ~

DIE BRENNENDEN FRAGEN

TEXT FERDINAND DYCK
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Japanische Binchotan-
Kohlen sind das Wagyu
unter den Brennele-
menten. Keine andere
Kohle brennt so ruhig
und sauber wie sie
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Schwarzarheit Holzkohle

war dber Jahrhunderte Treibstoff
gesellschaftlicher Entwicklung
und ihre Herstellung eine zentrale
Aufgabe, die friher direkt im Wald
bewerkstelligt wurde
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WIE KAM DIE
KOHLE AUF DEN
GRILL?

Bis zu 800 Grad Hitze, kein Sauer-
stoff und hochstens 18 Prozent
Wasser im Holz - seit 3000 Jahren
stellen die Menschen sie so her:
Kohle, glithendes Kulturgut aus
konzentriertem Kohlenstoff. Wie
wichtig diese Aufgabe mal war, ver-
rat ein Blick ins Telefonbuch. Rund
35000 Deutsche heiflen mit Nach-
namen Kohler. Vermutlich hatte
einer ihrer Vorfahren den Job, in
den Wald zu ziehen, Holz zum Mei-
ler aufzuschichten und es kontrol-
liert verkohlen zu lassen. Einst
brauchte die Kohle jeder Schmied,
um Schmuck, Werkzeug oder
Waffen aus Eisen zu formen. Seit
der Industrialisierung, als in den
Stahlhiitten die Koksofen zu lodern
begannen, wird sie hauptsédchlich
zum Grillen verwendet.

Esist ein Riesengeschaft: Weltweit
wird jahrlich Grillkohle im Wert
von mehreren Milliarden Dollar
umgesetzt. Doch Kohle ist nicht
gleich Kohle. Das Holz, die Kokos-
schalen, die Olivenkerne, aus de-
nen sie entsteht, ihre Herstellung,
Herkunft, sogar ihr Klang - jedes
Detail verrat, wie gut sie dazu
taugt, ein Steak zu grillen oder
nachtelang den Smoker auf Tem-
peratur zu halten.

WAS IST
GRILLKOHLE?

Weltweit wird sie zu etwa
90 Prozent aus Holz herge-
stellt. Der Rest entsteht aus
Braunkohle (gesundheitlich
bedenklich) und Materialien,
die als 6kologisch nachhaltig
gelten, etwa Fruchtkernen,
Maiskolben, Kokosnussschalen
oder Bambus. Bei der Verkohlung werden
Holz oder andere pflanzliche Materialien
in moglichst reinen Kohlenstoffbrenn-
stoff umgewandelt. Unabhédngig vom
Ausgangsmaterial enthilt er am Ende
immer auch: Wasserstoff, Sauerstoff,
Stickstoff, Feuchtigkeit und Asche, dazu
kommen geringe Mengen Schwefel. Die
genaue Zusammensetzung entscheidet
iber die Qualitat: Hochwertige Kohle hat
einen hohen Kohlenstoffanteil - je rei-
ner, desto ldnger brennt sie, heifler wird
sie und weniger raucht es.

WIE ENTSTEHT
HOCHWERTIGE
KOHLE?

Zundchst kommen Holz oder
pflanzliche Abfélle in einen
speziellen Ofen. Dort wer-
den sie auf 275 bis 800 Grad
erhitzt. Damit nichts ver-
brennt, gelangt sehr wenig
bis gar kein Sauerstoff in den
Ofen.
Dieser Erhitzungsprozess heif3t Pyrolyse.
Er flihrt dazu, dass die fliichtigen Be-
standteile des Rohmaterials (etwa Was-
serdampf, Kohlendioxid und Methan) als
Gase freigesetzt werden. Ubrig bleiben
hauptséchlich Kohlenstoff sowie geringe
Mengen an fliichtigen Stoffen und Wasser.
Flr sehr gute Grillkohle braucht es ne-
ben hochwertigem, dichtem und trocke-
nem Rohmaterial vor allem: hohe Tem-
peraturen, viel Zeit und luftdichte Bedin-
gungen. Weil das Rohmaterial nicht be-
schadigt werden darf, muss die Pyrolyse
prazise kontrolliert und gesteuert werden.

FOTOS: MAREK VOGEL, RENE RIIS/BEIDE FUR BEEF!




WELCHE ARTEN
VON GRILLKOHLE
GIBT ES?

Man unterscheidet zwischen
Holzkohle, also schwarzen,
verkohlten Holzstlicken, und
Grillbriketts, also verpress-
tem Kohlenstaub. Holzkohle
entsteht aus Holzern unter-
schiedlicher Arten und Her-
kunft. Hartholz wie Buche,
Quebracho Blanco oder Marabu-Busch ist
besonders hochwertig.

Quebracho-Kohle stammt vom gleichna-
migen Baum, der vor allem in Argenti-
nien wachst. Sein Holz ist besonders
dicht, dadurch brennt Quebracho-Holz-
kohle bis zu sechs Stunden und erreicht
sehr hohe Temperaturen. Das ermdglicht
gleichmafiiges Grillen. ,Holzkohle in
Steakhausqualitat” heif}t in der Regel:
Holzkohle aus Quebracho-Holz.

* Rotlichtmilieu Ein sauberes
Glutbett.ist die Grundlage eines. :
jeden guten'Steaks S

Marabu-Kohle wird aus Strauchern ver-
kohlt, die in Kuba wachsen, und gehort
ebenfalls zu den besten Holzkohlen der
WEelt. Sie brennt bis zu drei Stunden, ent-
wickelt eine gleichmafiige Hitze und ein
mildes Aroma. Zudem ist der Marabu-
Strauch in Kuba eine echte Landplage.
Die Bauern sind froh, wenn sie ihn los
sind.

Buchenholzkohle ist die wichtigste deut-
sche Grillkohle, kein Wunder: Rotbu-
chen sind mit knapp 15 Prozent Anteil
die hdufigsten heimischen Laubbdume.

Grillbriketts gibt es in Eier-, Stangen-
oder Wiirfelform. Frither wurden sie aus-
schliefilich aus den Resten der Holzkoh-
leherstellung verpresst. Heute gibt es
auch Grillbriketts aus pflanzlichen Ab-
fallprodukten, die Holzkohle oft qualita-
tiv iberlegen sind und auf einen héhe-
ren Heizwert kommen. Auflerdem sind
sie meist nachhaltiger: Fiir sie miissen
keine Baume gefallt werden.

Die wohl exotischste Alternative zur
Holzkohle wird aus Kokosnussschalen
hergestellt, einem Abfallprodukt der
Kokosmilchproduktion. Kokoshriketts
brennen lange, sind geruchsneutral,
erzeugen fast keinen Rauch und hinter-
lassen kaum Asche.

In Liandern, in denen Olivenodl herge-
stellt wird, fallen grofle Mengen an
Olivenkernen an, die zu Kohle verarbeitet
werden konnen. Das Ergebnis: hoher
Brennwert, lange Brenndauer.

Obwohl kein Abfallprodukt, gilt Bambus
aufgrund seines schnellen Wachstums
als nachhaltige Ressource. Bambuskoh-
le brennt lang und gleichmafig.

Nach der Ernte und Verarbeitung ihrer
Korner bleiben Maiskolben oft ibrig.
Sie lassen sich zu leichter, aber effek-
tiver Grillkohle verarbeiten.

Auch mit Holz kann man grillen, es ist
nur etwas aufwendig. Zunachst muss
man das richtige finden. Am besten eig-
nen sich Sorten, die wenig Harz enthal-
ten, etwa Birke, Buche, Walnuss und Eiche.
Es muss trocken, unbehandelt, gesund
und frei von Schadlingen sein. Vor dem
Grillen muss es komplett durchgliithen,
was, je nach Sorte und Grofle, deutlich
langer dauern kann als bei Kohle. Vor-
teil: die hoheren Temperaturen. Beim
Pizzabacken im Grill ruhig etwas Brenn-
holz auf die glithenden Kohlen geben. »
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WORAN ERKENNT
MAN HOCHWERTIGE
GRILLKOHLE?

Wenn das Kilo Kohle einen
Euro oder weniger kostet,
stimmt was nicht. Gute
Holzkohle kostet etwa 1,80
bis zwei, Holzkohlebriketts
zwei bis 2,30 Euro pro Kilo.
Briketts aus Kokos oder Bam-
bus liegen preislich bis zu
20 Prozent dartiber, sind aber qualitativ
hoherwertig und halten langer.
Qualitédtsschnelltest fiir Holzkohle: Den
Sack schiitteln - klingt es beim Aufein-
andertreffen der Stiicke eher metallisch
hell, liegt man wahrscheinlich richtig.
Hort es sich dumpf an, wurde das Holz
eventuell nicht vollstandig verkohlt oder | -
war von minderer Qualitét.

Um die Qualitét von Briketts zu bestim-
men, muss man die Verpackung 6ffnen.
Zundchst sollten sie gut verpresst sein,
also nicht leicht broseln. Das kann man
priifen, indem man zwei Briketts anei-
nanderschlégt. Dazu sollten die Briketts
gleich grof} sein, das unterstiitzt eine
gleichméaflige Hitzeentwicklung und
Brenndauer. Genau erkennt man die
Qualitat erst, wenn es eventuell zu spét
ist: beim Glithen. Entsteht wenig Rauch
und hohe Hitze, wurde gut verkohlt.
Brennen die Briketts lange, wurde gut
verpresst. Wenig Asche verrit, dass gu-

R

Hitzeschlacht Wenn das
Feuer erst mal in Gang ist,

hilft nur eins: ein kihles Bier, B |
tes Rohmaterial im Spiel war. Kann man um sich selbst abzuldschen -
sich ja flirs nachste Mal merken. (aber nicht das Grillgut!)
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WOHER KOMMT
KOHLE?

Die schlechte Nachricht: Ein
grof3er Teil der in Deutsch-
land verkauften Grillkohle
stammt aus illegaler Ro-
dung - und man hat keine
Chance, es zu erkennen. Laut
Gesetz reicht es, die impor-
tierte Kohle in Deutschland
um- oder abzufiillen, dann darf man
»Made in Germany“ auf den Sack schrei-
ben. Klar ist im Grunde nur, dass zuletzt
tiber 215000 Tonnen Grillkohle pro Jahr
nach Deutschland importiert wurden
und dass der Grofiteil davon aus Polen,
Argentinien, der Ukraine, Paraguay und
Nigeria stammte. Weil einen das nicht
weiterbringt, sollte man beim Kauf un-
bedingt auf Siegel achten.

Eine erste Orientierung gibt das
DIN-Priifzeichen (DIN EN 1860-2). Es
weist aus, dass die Kohle weder Pech,
Erdol, Koks noch Kunststoff enthalt.
Ob man mit ihr Grillkohle-Raubbau
fordert, verrat es nicht. Daftir kann man
sich ans FSC-Siegel halten, das dkologi-
sche, soziale und 6konomisch nach-
haltige Waldnutzung ausweist. Das
PEFC-Siegel zertifiziert ebenfalls
,nachhaltige Waldwirtschaft“, Um-
weltschutzverbande empfehlen es aber
nicht. Wer sicher sein will, achtet aufs
strengere Naturland-Siegel.

WELCHE i
GRILLKOHLE FUR
WELCHEN GRILL?

Faustregel: Fiir schnelle,
kurze Grilljobs zu Holzkohle
greifen, sie geht schneller an,
brennt aber nicht so lange.
Holzkohle gliiht, je nach Qua-
litat und Stiickelung, 30 bis
150 Minuten. Grillbriketts
brauchen etwas, bis sie glii-
hen, kommen aber locker auf die doppel-
te bis dreifache Brenndauer - und mehr.
Briketts, vor allem solche aus Kokos- und
Bambuskohle, halten sechs bis acht Stun-
den durch (am léngsten bei indirektem
Grillen um 115 Grad).
Fiir den Kugelgrill eignen sich gute Holz-
kohle oder Eierbriketts. Fiir langere Pro-
jekte wie Spareribs oder Pulled Pork
empfehlen sich Kokosbriketts.
Ein Smoker kann locker 300 bis 500 Kilo-
gramm wiegen. Um ihn heif3 zu bekom-
men, sollte man zunéchst Holz verfeu-
ern, es erreicht in der Spitze hohere Tem-
peraturen als Kohle. Macht man aber eh,
fiirs Smoken braucht man Rauch. Weil
Fleisch diesen nach etwa drei Stunden
nicht mehr aufnimmt, kann man dann
zu Briketts wechseln, mit ihnen lasst
sich die Hitze besser konstant halten.
Langliche Kokosbriketts glithen bis zu
acht Stunden.
Keramik- und Kamado-Grills haben wie Ku-
gelgrills einen Deckel, sind durch ihre
dicke Keramik- oder Schamottschicht
aber deutlich besser isoliert. Vorteil: Die
Hitze wird gespeichert, man braucht we-
niger Kohle. Aufgrund der geringen Luft-
zirkulation in Keramikgrills eignet sich
Holzkohle gut, ihre Temperatur lasst
sich recht gut regulieren. Bendtigt man
iiber lange Zeit gleichmaflige Hitze,
nimmt man besser Briketts. Am besten
aus Bambuskohle, sie brennen sauber ab,
hinterlassen nur 2,5 Prozent Asche und
verstopfen die Luftlocher nicht.
Tischgrills besitzen meist so winzige
Kohlekorbe, dass nur kleinere Stiicke
Holzkohle hineinpassen. Wer seltener
nachlegen mdchte, besorgt sich Mini-
Cubes, kleine Kokosbriketts in Wiirfel-
form. Ideal fiir Lotus-Grills.

Formsache Grillbriketts
gibt es als Eier, Stangen oder
auch Warfel

Schwenkgrills stehen entweder direkt
iber offenem Feuer oder in einer Feuer-
schale. Um die Brenndauer zu verldn-
gern, kann man Briketts unter die Holz-
kohle mischen. Fiir die kurze, schnelle
Hitze zwischendurch einen Sack Holz-
kohle griffbereit halten.

Fiir den Dutch Oven eignen sich Kokos-
briketts besser als Holzkohle, weil sie
gleichméfliger vergliihen und man die
Temperatur rund ums Gusseisen genau-
er steuern kann.

DIE BESTE GRILL-
KOHLE DER WELT?

Japanische Binchotan ist die
Konigin der Holzkohlen.
Keine andere wird so aufwen-
dig und in so vielen Einzel-
schritten hergestellt, keine
brennt sauberer und ruhiger
ab als ,White Coal Binchotan®.
Der Preis: etwa zehn Euro pro
Kilo, teilweise mehr.
Die besten Briketts: Bambusgrillbriketts.
Sie kommen auf eine Kohlenstoffrein-
heit von 93 Prozent und kosten knapp
drei Euro pro Kilo. »

BEEF! 121



WIE ZUNDET MAN
GRILLKOHLE AN?

Zunachst mal viel leichter als Holz -
weil Kohle weniger Wasser und
andere fliichtige Stoffe enthalt. Mit
einem Streichholz ist es aber nicht
getan, man braucht Temperaturen
zwischen 350 und 400 Grad.
Finger weg von fliissigen Grillan-
ziindern. Sie bestehen in der Regel
aus Kerosin, Petroleum oder N-Paraffin. Das

schmeckt man auch.

Ein Anziindkamin ist ein Metallzylinder, in des-

sen unteren Teil der Grillanziinder gelegt wird

(oft reicht auch Papier), obenauf die Holzkohle.

Der Boden des Kamins ist gelocht, dadurch wird

Sauerstoff in die Kohle gesogen und ldsst sie

gleichméfig und rasch durchglithen. Danach : o Tl

wird sie aus dem Kamin in den Grill gekippt. j W \
Anziindwiirfel bestehen meist aus gepresstem ' ' ' '

Holz oder Holzwolle, die in Wachs, Pflanzendl
oder Spiritus getrankt ist. Wiirfel mit Paraffin -
die kleinen weiflen Gebilde, die nach Diesel
stinken - sind nicht geeignet, sie ruinieren den
Geschmack des Grillguts.

Mit Gashrenner oder Heif}luftpistole ist das Ent-
ziinden der Kohle etwas aufwendig, funktioniert
aber tadellos: Eine optimale Glut ist beinahe
garantiert.

Elektrische Grillkohleanziinder sehen nicht nur
aus wie iiberdimensionierte Tauchsieder, sie ar-
beiten auch nach dem gleichen Prinzip: Zwi-
schen die Grillkohle in den Grill gelegt, erzeu- )
gen ihre heiflen Stdbe in etwa zehn Minuten op- o ;,."' :
timale Grillglut. Achtung: Der Anziinder ist :

noch Minuten nach dem Abschalten heif wie
ein Brandeisen.

Eierkartons und Tannenzapfen kosten nichts und
lassen Kohle und Briketts im Handumdrehen

gliihen: Einfach unter die Kohle mischen und

anzlinden. ~
Fiir die chilenische Variante braucht man blof} e
eine leere Wein- oder Bierflasche sowie Zeitungs-
papier: Seiten zusammenrollen und fest um
den Bauch der Flasche wickeln, Rollenenden
iiberschlagen. Flasche mittig auf den Kohlerost
stellen, Grillkohle oder Grillbriketts drum her-
um schiitten, Flasche herausziehen, das Papier
bleibt als oben offener Schacht zuriick. Brennen- Anfeuern Um die'Glut zum Lodern zu
des Zeitungspapier oder Streichholz hinein- bringen, gibt es verschiedenste Tricks und

werfen - fertig. Helferlein. Nicht alle aber sind sauber
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DAMIT UNS NIE DIE
GLUTVERLASST

Deutsche Buche, Kokosschalen, Olivenkerne, Eukalyptus aus Paraguay:
Zehnmal Holzkohlen und Briketts, die auch groBere Projekte meistern

Grillkohle

von Nero
Naturland-zertifi-
zierte Hartholzer
(Buche und Eiche),
bei der Herstellung
wird aus Abwarme
Okostrom gewonnen.
- 2,5 kg ca. 7 Euro,
nero-grillen.de

Holzkohlebriketts von Greek Fire
Briketts aus Harthdlzern (Eiche, Buche),
Brenndauer vier bis sechs Stunden,

Cocos-Grillketts
Premium aus
Kokoskohle von
Fire & Flame
Kokosnussschalen,
Brenndauer bis vier
Stunden, geringe
Rauchentwicklung.

- 2x10 kg ca. 37 Euro,
holzkohledirekt.com
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Gourmet-Grill-
Briketts aus
Olivenkernen
von OlioBric
Aus Olivenkernen,
Brenndauer etwa
4,5 Stunden,
Temperaturen bis
500 Grad, geringe
Rauchentwicklung.
- 2,5 kg ca. 8 Euro,

Temperaturen bis 400 Grad. oliobric.com

- 10 kg fiir ca. 30 Euro, greekfire.de
Mannerglut Kokos »Der Sommerhit* Holzkohle aus
Grillbriketts von Premium-Buchen- Plantagenanbau
Grillfiirst Grillholzkohle von Miller

Verkohlte Kokos-
nussschalen,
Brenndauer uber
vier Stunden,
Temperaturen bis

von Profagus
Buchenholz aus
PEFC-zertifizierten
deutschen Waldern.
- 3 kg fiir ca. 9 Euro,

Eukalyptusholz aus
Aufforstung von
Brachfldchen in
Paraguay, geringe
Rauchentwicklung.

Hainbuche), in
Europa aus Restholz
produziert, geringe
Rauchentwicklung.
- 9 kg ca. 28 Euro,
grillfuerst.de

GRIEEROHIL

Bambuko aus Bambus von McBrikett
Bambusbriketts mit 93 Prozent Kohlen-
stoffreinheit, Temperaturen bis 900 Grad,
Brenndauer direkt drei bis vier Stunden,
indirekt fiinf bis sechs Stunden.

- 8 kg fiir ca. 30 Euro, mchrikett-shop.de

800 Grad. shop.profagus.de - 10 kg ca. 25 Euro,
b - 10 kg, ca. 30 Euro, “ natuerlich-
4 grillfuerst.de draussen.com
Holzkohle von o | L] Premium-
Big Green Egg 160 P = Grillholzkohle
Hartholzer (Buche, ahirs il : | Wl von Weber

Hartholzer (Buche,
Hainbuche, Birke,
Eiche), frei von che-
mischen Zusétzen,
hohe Temperaturen,
lange Brenndauer.
>3 kg ca. 10 Euro
weber.com
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SCHOKORIEGEL DES MANNES

HeiB geliebt! Im Jahr werden mehr als
800 Millionen Currywdirste in Deutschland
verzehrt. Allein in der Hauptstadt sind es
rund 70 Millionen Wiirste - 20 pro Berliner
im Jahr. Gesellen sich noch Pommes dazu,
macht die ,Mantaplatte” schon satt.

[, .
FOTO \ RIAN BONANNI FOOD JAN SCHUMANN

st
vonWe

Herbert Gronemeyer hat inr ein DE
konnten jeden Tag Currywurst essen. ADWeChSIUng aarantieren
diese weltgewandten Varianten des ,German Superstar’
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AUS DER SCHWEIZ

In die Wurst kommt Kalbsschulter,
die wirzige Sauce versammelt
Appenzeller, Gruyere und Jalapefios.
» Rezept Seite 132
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AUS OSTERREICH

WeiBwein, Estragonsenf und frischer
Meerrettich begleiten pikant die knackige
Hauptdarstellerin aus Rinderschulter
und Schweinebauch.

» Rezept Seite 132
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Wurst-Hymne Gronemeyer textete 1982:
L,Biste richtig down, brauchste wat zu kau’n:
‘ne Currywurst.” Spater gab der Sohn des
Ruhrgebiets zu, dass er gar kein groRer Fan
des Gerichts sei. ,Monsch Horbert, kannste
doch nich’ sagen, so watt!”
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Ohen ohne Not macht erfinderisch:
Da Naturddrme in der DDR wie so vieles
Mangelware waren, formte man das
Wurstbrat dort kurzerhand ohne Pelle.
Heute ist die Currywurst ohne Darm
vor allem in Berlin verbreitet.
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AUS OSTDEUTSCHLAND

Klassiker aus DDR-Tagen: In den
1960ern servierte Konnopke's Imbiss
in Ost-Berlin erstmals die
Ohne-Version. » Rezept Seite 133
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AUS MAROKKO

Eine Sauce aus roten Paprika und der

orientalischen Gewirzmischung Harissa
rundet den feinen Geschmack der
Lammwiirste ab. » Rezept Seite 133
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Deutsche Berithmtheit Die Currywurst
schaffte es 2011 sogar auf eine Briefmarke
der Post - neben dem Teebeutel und der
Thermoskanne. Sperriger Titel der Serie:
,Deutschland zu Hause: Einfallsreichtum,
deutsche Erfindungen®.
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AUS DER SCHWEIZ

Kalbsbratwurst
mit Chili-Kidse-Sauce

ZUTATENFUR 15 - 18 WURSTE A CA. 12 CM

KALBSBRATWURST 2 m gebrauchsfertiger
Schweinedarm in Lake (Kaliber 30/32),
1ELPfefferkdrner, 1 Tl Kardamomkapseln,
1Tl Koriandersaat, ¥z Tl Selleriesaat,

Salz, 1 Msp. Macis (gemahlen; Muskatbliite),
650 g Kalbsschulter (ohne Knochen),

300 g Schweinebauch (ohne Schwarte),

150 g Schweineriickenspeck (ohne Schwarte),
100 ml Milch, 1 Bio-Zitrone, 1 Zwiebel,

3¢ Kutterhilfsmittel ohne Umrdtung,

100 g Eiswiirfel

CHILI-KASE-SAUCE 200 g Jalapeiios,

1ELRapsdl, Salz, 150 g Appenzeller,
150 g Gruyere, 2 EL Butter, 2 EL Mehl,
250 ml WeiBwein, 250 ml Kalbsfond,
4 Stiele Liebstdckel, Pfeffer

AUSSERDEM Fleischwolf, stahiler Mixer,
Wurstfiller, Thermometer

1 Fir die Wurst Darm grtindlich wassern, Was-
ser mehrfach wechseln. Gewdirze in einer Pfan-
ne ohne Fett bei mittlerer Hitze 5 Minuten ros-
ten. Abkiihlen lassen und mit 30 g Salz in einem
Mdérser fein zerstoBen. Macis untermischen.

2 Fleisch parieren und in lngliche Streifen
schneiden. Speck ebenfalls in l&ngliche Strei-
fen schneiden. Fleisch, Speck und Gewlirze
grindlich durchkneten, ca. 1 Stunden anfrie-
ren. Milch in einen Eiswlrfelbereiter geben
und ebenfalls ca. 1 Stunden anfrieren. Zitrone
heiB waschen, trocken reiben und die Schale
fein abreiben. Zwiebel fein reiben.

3 Fleischmischung durch die grobe Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Dann nochmals
durch die feine Scheiben drehen. Wurstbréat
und Kutterhilfsmittel in die Schissel einer
Kichenmaschine geben. Eiswiirfel und gefro-
rene Milch in einem stabilen Mixer (ggf. mit
Crushed-Ice- oder Intervallfunktion) zu
feinem Schnee mixen. Mit Zitronenschale und
Zwiebel nach und nach unter das Brét mixen,
bis eine feine, homogene Masse entsteht.
Zum Prufen der Wiirze eine kleine Menge Brat
in einer Pfanne braten, verkosten. Eventuell
nachwirzen.

& Darm ausstreichen und auf die Flltille des
Wurstfiillers fadeln. Wurstbrat portionsweise
in die Maschine filllen. Den Darm méglichst
ohne Lufteinschliisse fullen und daraus etwa
12 cm lange Wiirste abdrehen.

5 Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf
aufkochen, auf 70 - 72 Grad abkiihlen (mit
Thermometer kontrollieren!). Wurst im heiBen
Wasser bei konstanter Temperatur etwa
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30 Minuten briihen. Wirste dann in kaltem
Wasser abschrecken, abtropfen und auskuhlen.
6 Einen Grill auf mittlerer Temperatur (200 -
230 Grad) vorheizen. Fir die Sauce Jalapefios
mit Rapsol und etwas Salz mischen und auf
dem heiBen Grill unter Wenden 3 - 4 Minuten
grillen. Jalapenos von Grill nehmen und fein
schneiden. Kése fein reiben.

7 Butter in einem Topf erhitzen, Mehl zugeben
und hell anschwitzen. Wein und Fond zugieRen
und unter Ruhren 5 Minuten kocheln. Kdse
einriihren und schmelzen. Liebstockelblatter
von den Stielen zupfen, fein hacken und mit
den Jalapenos zur Sauce geben. Chili-K&se-
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
bis zum Servieren warm halten.

8 Bratwirste auf dem heifen Grill zundchst
indirekt 4 - 6 Minuten erhitzen, dann unter
Wenden rundum direkt 2 - 3 Minuten knusprig
und goldbraun grillen. Kalbsbratwurst und
Chili-Kase-Sauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS WARTEZEIT CA. 2:30 STUNDEN

AUS OSTERREICH

Krainer mit Senf-
Meerrettich-Sauce

ZUTATENFUR 15 - 18 WURSTE A 12 - 15.CM

KRAINER ca.2 m gebrauchsfertiger
Schweinedarmin Lake (Kaliber 30/32),
1ElweiBe Pfefferkdirner, 3 Pimentkdrner,
Meersalz, Y- TL Muskat (frisch gerieben),
1Tl edelsiiBes Paprikapulver, 2 El Senfkirner,
500 g Schweinebauch (ohne Schwarte),
600 g Rinderschulter (ohne Knochen),
250 g Riickenspeck vom Schwein (ohne
Schwarte), 20 g Nitritpokelsalz,

3 g Kutterhilfsmittel mit Umrétung (etwa
online zu hestellen iiber hausschlachte-
bedarf.de), 200 g Eiswiirfel

MEERRETTICH-SENF-SAUCE

4griine Chilischoten, 2 EL Butter, 2 EL Mehl,
150 ml WeiBwein,300 ml Schlagsanhne,

4 Stiele Estragon, 1 Stiick frische
Meerrettichwurzel (ca. 50 g),
1ELEstragonsenf, 1 ELkiirniger Sent,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),
1ELZitronensaft

AUSSERDEM Fleischwolf, stahiler Mixer,
Wurstfiiller, Fleischerhaken, Smoker,
Réucherchips nach Geschmack, Thermometer

1 Fir die Wurst Darm griindlich wassern, Was-
ser mehrfach wechseln. Pfeffer und Piment in
giner heiBen Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze 5 Minuten rgsten. Etwas abkuhlen lassen
und mit 10 g Meersalz in einem Morser fein
zerstoBen. Mit Muskat und Paprikapulver mi-
schen. Senfkorner separat in einer heiBen

Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze 5 Minuten
rosten. Herausnehmen und beiseitestellen.

2 Fleisch parieren und in l@ngliche Streifen
schneiden. Speck ebenfalls in l&ngliche
Streifen schneiden. Fleisch, Speck, Gewtirze
und Pokelsalz griindlich durchkneten, ca.

1 Stunden anfrieren.

3 Fleischmischung durch die grobe Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Dann durch die feine
Scheibe drehen. Wurstbrat und Kutterhilfsmit-
telin die Schussel einer Kiichenmaschine
geben. Eiswirfel in einem stabilen Mixer mit
Crushed-Ice- oder Intervallfunktion zu feinem
Schnee mixen. Sofort nach und nach unter die
Bratmasse mixen, bis eine feine, homogene
Masse entsteht. Senfkorner untermischen.
Zum Prufen der Wiirze eine kleine Menge Brat
in einer Pfanne braten, verkosten. Eventuell
nachwirzen.

& Darm ausstreichen und auf die Filltille

des Wurstfullers fadeln. Das Wurstbrat porti-
onsweise in die Maschine fillen. Den Darm
moglichst ohne Lufteinschlisse fiillen und

12 -15 cm lange Wiirste abdrehen. Krainer bei
Zimmertemperatur 2 Stunden hangend trock-
nen lassen.

5 Den Smoker auf 60 - 65 Grad vorheizen,
dann mit Rucherchips bestiicken. Krainer im
heiBen Smoker 45-60 Minuten rduchern.

6 Reichlich Salzwasser in einem groBen Topf
auf 70 - 72 Grad erhitzen. Krainer darin bei
konstanter Temperatur etwa 30 Minuten br(i-
hen. In kaltem Wasser abschrecken, abtropfen
und auskuhlen lassen.

7 Fir die Sauce Chili putzen, hacken. Butter in
ginem Topf erhitzen. Mehl zugeben und hell
anrosten. Wein und Sahne zugeben, einmal
aufkochen. Chili zugeben und bei kleiner Hitze
15 Minuten kochen lassen. Estragonblatter ab-
zupfen, fein schneiden. Etwa %s vom Meerret-
tich schélen, fein reiben. Senfe und Meerret-
tich zum Saucenansatz geben. Mit Estragon,
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
8 Grill auf mittlere Temperatur (200 Grad)
anheizen. Krainer auf dem heiBen Grill zu-
ndchst indirekt 4 -6 Minuten erhitzen, dann
unter Wenden jede Seite direkt 2 - 3 Minuten
knusprig und goldbraun grillen.

9 Rest Meerrettich schalen und fein raspeln.
Krainer und Meerrettich-Senf-Sauce anrich-
ten, mit frischem Meerrettich bestreuen

und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1:40 STUNDEN
PLUS WARTEZEIT CA. 4 STUNDEN




AUS OSTDEUTSCHLAND
Feine ,Helle" ohne
Darm mit Currysauce

ZUTATENFUR ETWA 15 WURSTE A CA. 12 CM

CURRYWURST 1 TLKiimmelsaat,

3 Gewiirznelken, 1 EL weiBe Pfefferkérner,
Salz, 1 Msp. gemahlene Macis (Muskatbliite),
500 g Schweinenacken,

500 g Riickenspeck vom Schwein (ohne
Schwarte), 3 g Kutterhilfsmittel ohne
Umrdtung, 150 g Eiswiirfel,

Pflanzendl zum Braten

CURRYSAUCE Y2 ELSenfkdrner,

Y TLGewiirznelken, % TL Pimentkdrner,

Y2 TIKreuzkiimmelsamen, ¥z TLgemischte
Pfefferkdrner (z. B. griin und weis), Salz,
500 g Tomaten, 15 g frischer Ingwer,
200 g rote Zwieheln, 2 Knoblauchzehen,

2 Chilischoten, &4 EL Rapsdl, 1 Zimtstange,
2 El Tomatenmark, 200 g passierte Tomaten,
100 ml naturtriiber Apfelsaft,

2 El Aceto balsamico, 1 EL Honig,
1ELWorcestershiresauce,
LELCurrypulver,1Zitrone, etwas Zucker

AUSSERDEM Fleischwolf, stabiler Mixer,
Wurstfiiller, groBer Topf mit passendem
Siebeinsatz, Thermometer

1 Fur die Wurst Gewdirze in einer heiBen Pfan-
ne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten. Leicht
abkihlen lassen und mit 30 g Salz in einem
Marser fein zerstoBen. Macis untermischen.
2 Fleisch parieren und in l&ngliche Streifen
schneiden. Speck ebenfalls in l&ngliche Strei-
fen schneiden. Fleisch, Speck und Gewlrze

grindlich durchkneten, ca. 1 Stunde anfrieren.

3 Inzwischen fiir die Sauce Gewiirze in einer
heiBen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze

5 Minuten rosten. Leicht abkiihlen lassen und
mit 1 EL Salz in einem Marser fein zerstoBen.
4 Tomaten waschen, putzen und grob schnei-
den. Ingwer schélen. Ingwer, Zwiebeln, Knob-
lauch und Chili grob schneiden. OLin einem
Topf erhitzen. Ingwer, Zwiebeln, Knoblauch
und Chili darin bei mittlerer Hitze 5 Minuten
dunsten. Vorbereitete Gewlrzmischung, Zimt

und Tomatenmark zugeben, kurz mit anrgsten.

5 Tomatenwdrfel, passierte Tomaten, Apfel-
saft und 100 ml Wasser zugeben und bei mitt-

lerer Hitze mit halb geschlossenem Deckel ca.

30 Minuten kochen lassen, dabei gelegentlich
umrihren. Balsamico, Honig, Worcestershire-
sauce und 3 EL Currypulver zugeben und offen
eine weitere Stunde kochen.

6 Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Currysauce durch ein Sieb in einen Topf pas-
sieren und aufkochen. Mit Zitronensaft, Salz
und Zucker abschmecken.

7 Gut gekiinlte Fleischmischung zunéchst
durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs dre-
hen. Dann ein weiteres Mal durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Brat und
Kutterhilfsmittel in die Schussel einer Ki-
chenmaschine geben. Eiswiirfel in einem sta-
bilen Mixer mit Crushed-Ice- oder Intervall-
funktion zu feinem Schnee mixen, sofort nach
und nach unter die Bratmasse mixen, bis eine
feine, homogene Masse entsteht. Kleine
Menge Brat in einer Pfanne braten, verkosten.
Nach Geschmack nachwirzen.

8 Bratmasse moglichst ohne Lufteinschlisse
portionsweise in einen Wurstftller fhllen.
Bratmasse durch die groBe Lochtlle (ca.

3 cm @) dricken und mit angefeuchteten
Handen ca. 12 cm lange Wrste abtrennen.
Reichlich Salzwasser in einem groBen Topf
mit Siebeinsatz aufkochen. Temperatur auf
70-72 Grad reduzieren (mit Thermometer
kontrollieren) und konstant halten. Wiirste
portionsweise in den Siebeinsatz einlegen und
ca. 30 Minuten briihen. In kaltem Wasser ab-
schrecken, auskiihlen und abtropfen lassen.
Ca. 1 Stunde gekunhlt ruhen lassen.

9 Etwas Pflanzendl in einer groBen Pfanne
erhitzen. Currywiirste darin bei mittlerer bis
starker Hitze rundum 4 - 6 Minuten goldbraun
braten. Currysauce nochmals erhitzen. Wiirste
und Currysauce anrichten. Mit restlichem
Currypulver (1 EL) bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN PLUS
WARTEZEIT CA. 2 STUNDEN

AUS MAROKKO
Mevguez mit Paprika-
Harvissa-Sauce

ZUTATENFUR ETWA 15 WURSTE A 12 - 15CM

MERGUEZ ca. 2,5 m gebrauchsfertiger
Schafsaitling in Salzlake (Kaliber 20/22),

2 ELKreuzkiimmelsamen, 1 Tl schwarze
Piefferkdrner, 8 getrocknete Chilischoten,
Salz, 1 ELKnoblauchgranulat, 2 El edelsiiBes
Paprikapulver, 800 g Lammschulter

(ohne Knochen), 100 g Lammfett (gut gekiinlt),
15 g Nitritpdkelsalz,

3 g Kutterhilfsmittel mit Umrdtung

PAPRIKA-HARISSA-SAUCE 500 g rote Paprika-
schoten, 1 EL Kreuzkimmelsamen,
1ElKoriandersamen, 1 Tl schwarze Pfeffer-
korner, Salz, 2 TLRauchsalz, 1 Zwiebel,

4 Knoblauchzehen, 2 rote Chilischoten,

4 ELOlivendl, 4 El Rotweinessig, 4 Stiele glatte
Petersilie, 1 EL Paprikaflocken, Pfeffer

AUSSERDEM Fleischwolf, Wurstfiiller
1 Fir die Wurst Darm griindlich wassern, Was-

ser mehrfach wechseln. Kreuzkimmel,
Pfeffer und Chili in einer Pfanne ohne Fett bei

mittlerer Hitze 5 Minuten rosten. Herausneh-
men, leicht abkiihlen lassen und mit 10 g Salz
in einem Morser fein zerstoBen. Mit Knob-
lauchgranulat und Paprikapulver mischen.

2 Fleisch parieren und in l&ngliche Streifen
schneiden. Fett ebenfalls in l@ngliche Streifen
schneiden. Fleisch, Fett, Gewiirze und
Pokelsalz grundlich durchkneten, ca. 1 Stunde
anfrieren.

3 Fleischmischung zundchst durch die grobe
Scheibe des Fleischwolfs, danach durch

die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen.
Kutterhilfsmittel zugeben und das Brat mit
den Handen griindlich durchkneten. Kleine
Menge Brat in einer Pfanne braten, verkosten.
Nach Geschmack nachwiirzen.

& Darm ausstreichen und auf die Fullttlle des
Wurstfiillers fadeln. Das Wurstbrét portions-
weise in die Maschine fillen. Den Darm mog-
lichst ohne Lufteinschlisse flllen, dabei etwa
12 -15 ¢m lange Wirste abdrehen. Ca. 1 Stun-
de gekihlt ruhen lassen.

5 Inzwischen fur die Sauce den Backofen auf
250 Grad Oberhitze oder Grillfunktion vor-
heizen. Paprikaschoten halbieren, entkernen
und mit der Hautseite nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Im
heiBen Ofen ca. 15 Minuten dunkel rasten.
Paprika aus dem Ofen nehmen und sofort mit
feuchtem Kiichenpapier bedecken. 10 Minuten
abkinlen lassen.

6 Inzwischen Kreuzkiimmel, Koriander und
Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze 5 Minuten résten. Leicht abkiihlen
lassen und mit ¥z Tl Salz in einem Morser fein
zerstofen. Mit Rauchsalz mischen.

7 Zwiebel, Knoblauch und Chili grob schnei-
den. Paprika hauten und grob schneiden.
Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knob-
lauch, Chili und Paprika darin bei mittlerer
Hitze 5 Minuten dinsten. Gewilrzmischung
zugeben und kurz anrosten. Essig zugeben
und weitere ca. 5 Minuten kochen lassen.

8 Petersilienbldtter von den Stielen zupfen
und fein schneiden. Harissa-Sauce mit

einem Stabmixer fein prieren. Petersilie

und Paprikaflocken untermischen. Sauce

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9 Inzwischen fiir die Wurst den Grill auf
mittlere Temperatur (200 - 230 Grad) anhei-
zen. Merguez auf dem heiBen Grill zunéchst
indirekt 4 - 6 Minuten erhitzen, dann unter
Wenden je Seite direkt 2 - 3 Minuten knusprig
und goldbraun grillen. Merguez und Harissa-
Sauce anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS WARTEZEIT CA. 2 STUNDEN
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AUS THAILAND

Wir riicken Ihnen mit einer fruchtig-scharfen Sauce

aus Mango und Chili auf die Pelle. Die Wurst besteht aus
Keulenfleisch vom Huhn und Schweineriickenspeck.
» Rezept Seite 142
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Mahlzeit! Seit es Kantinen gibt, zahlt die
Currywurst dort zu den beliebtesten
Gerichten - neben Spaghetti bolognese
und Alaska-Seelachsfilet. VW produziert
in Wolfsburg sogar gleich selbst: in etwa
sieben Millionen Currywdurste jedes Jahr!
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Tag der Wurst Am 4. September feiert die '
Welt den ,Tag der Currywurst®. Angeblich d
verkaufte die Berliner Imbissbesitzerin Herta L] '
Heuwer an diesem Datum im Jahr 1949

erstmals eine Briihwurst mit Wilrzsauce f

und schrieb Gastrogeschichte.



AUS FRANKREICH

Die Salsa mit Piment d’Espelette,
einem Chiligewirz, passt zur groben

Andouillette aus Schweinemagen.
» Rezept Seite 142
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AUS ENGLAND

Deftiges Duo: Englander beginnen

den Tag gern mal mit Schweinswiirstchen
und weiBen Bohnen in Tomatensauce.

» Rezept Seite 143
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Geschmackssache Die wohl teuerste
Variante Deutschlands wird in Bayern
serviert. Fir 99,90 Euro bietet die Nirnber-
ger ,Currywurstbar® ein Currywurst-Men(
fur zwei an - mit Kaviar-Topping, Austern,
Triffel-Pommes und Champagner.
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Schopfungsgeschichte Berliner und
Hamburger streiten tiber das Wer, doch das
Wann scheint klar zu sein: Currywurst ist
gine Erfindung der Nachkriegszeit. Mit den
alliierten Besatzern wurden Curry und
Ketchup in Dschoo6rméanie erst bekannt.
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AUS ITALIEN

Die Schweinswurst mit Lardo und
mediterranen Gewirzen glanzt mit einer
auBergewohnlichen Sauce auf Basis
von gesmokten Auberginen und Tomaten.
» Rezept Seite 143
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AUS THAILAND
Thai-Gefliigel-Bratwurst
mit Chilisauce

ZUTATENFUR 15 - 18 STUCK A CA. 12 CM

THAI-BRATWURST 2 m gebrauchsfertiger
Schweinedarm in Lake (Kaliber 30/32),

2 ElKoriandersamen, 1Tl schwarze Pfeffer-
kdirner, 5 Kardamomkapseln, 2 Gewiirznelken,
Salz, 750 g Keulenfleisch vom Huhn (ausge-
Lost, mit Haut), 500 g Riickenspeck vom
Schwein (ohne Schwarte), 6 Stiele Koriander,
30 g frischer Ingwer, 100 g Kokosraspel,

2 ElLrote Currypaste, 3 g Kutterhilfsmittel
ohne Umrdtung (online etwa iiber
hausschlachtebedarf.de)

CHILI-MANGO-SAUCE 30 g frischer Ingwer,
4 rote Chilischoten, 1 Schalotte,

2 Knoblauchzenen, 1 Stange Zitronengras,
3 Elgerdstetes Sesamdl, 1 ELShichimi
Togarashi (japanische Gewiirzmischung),
4 EL brauner Zucker, 1 EL Tomatenmark,

75 ml Sake, 75 ml WeiBwein,

1Mango (ca. 500 g), 2 Bio-Limetten,
1ELSpeisestérke, & Stiele Koriander,

Salz, Pfeffer

AUSSERDEM Fleischwolf, Wurstfuller

1 Fir die Wurst Darm grindlich wassern, Was-
ser mehrfach wechseln. Gewrze in giner
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze 5 Minuten
rosten. Herausnehmen, leicht abkiihlen

lassen und mit 15 g Salz in einem Morser fein
zerstofen.

2 Hahnchenfleisch in l@ngliche Streifen
schneiden. Speck ebenfalls in langliche Strei-
fen schneiden. Fleisch, Speck und Gewiirze
grindlich durchkneten, ca. 1 Stunden anfrie-
ren. Inzwischen Korianderblatter von den Stie-
len zupfen und fein hacken. Ingwer schélen
und fein reiben. Kokosraspel in einer Pfanne
ohne Fett bei mittlerer Hitze 5 Minuten rosten.
Herausnehmen und leicht abkiihlen lassen.

3 Fleisch, Ingwer, Kokosraspel und Currypaste
mischen und alles durch die grobe Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Danach die Bratmas-
se nochmals durch die feine Scheibe drehen.
Brat griindlich mit gehacktem Koriander und
Kutterhilfsmittel mischen. Kleine Menge

Brat in einer Pfanne braten, verkosten. Nach
Geschmack nachwiirzen.

& Darm ausstreichen und auf die Fllttlle des
Wurstfiillers fadeln. Das Wurstbrat portions-
weise in die Maschine fullen. Den Darm mog-
lichst ohne Lufteinschliisse fiillen, dabei etwa
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12 cm lange Wrste abdrehen. Ca. 1 Stunde
gekunlt ruhen lassen.

5 Inzwischen fir die Sauce Ingwer schélen,
Chili putzen. Ingwer, Chili, Schalotte und
Knoblauch fein hacken. Zitronengras mit

dem Messerrticken andriicken. Sesamal in
einem kleinen Topf erhitzen. Ingwer, Chili,
Schalotte und Knablauch darin bei mittlerer
Hitze 3 - 4 Minuten dinsten.

6 Togarashi, Zucker und Tomatenmark zuge-
ben und bei mittlerer Hitze 2 - 3 Minuten an-
rosten. Sake, Wein und Zitronengras zugeben,
ginmal aufkochen. 300 ml Wasser zugeben
und alles bei kleiner Hitze 5 Minuten offen
kochen lassen.

7 Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und in ca. 5 mm groBe Wiirfel
schneiden. Limetten heif waschen, trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Limetten
halbieren und den Saft auspressen. Limetten-
schale und -saft zur Sauce geben. Starke und
etwas kaltes Wasser glatt riihren, zur Sauce
geben und 2 - 3 Minuten kochen. Koriander-
blatter von den Stielen zupfen, fein hacken.
Koriander und Mangowdrfel unter die Sauce
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
8 Den Grill auf mittlere Temperatur (200 -
230 Grad) anheizen. Wirste auf dem heifen
Grill zundchst indirekt 4 - 6 Minuten erhitzen.
Dann unter Wenden direkt 4 - 6 Minuten
knusprig und goldbraun grillen. Bratwurst
und Chilisauce anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS WARTEZEIT CA. 1:30 STUNDEN

AUS FRANKREICH
Andounillette mit
Oliven-Salsa

ZUTATEN FUR CA. 5 STUCK A 35 - 40 CM

ANDOUILLETTE 2,5 m gebrauchsfertiger
Schweinedarmin Lake (Kaliber 36/38),
600 g gebrauchsfertiger Schweinedarmin
Lake (Kaliber 22/24; fiir die Fiillung),

600 g Schweinemagen, 1 Zwiehel,

2 Knoblauchzehen, 4 Stiele Thymian,

2 Elkdrnioer Senf,200 g Créme fraiche,

1, TIMuskat (frisch gerieben), Salz, Pfeffer
(frisch gemanlen), Pflanzendl zum Braten

OLIVEN-SALSA 2 Bio-Zitronen,

200 g Taggiasca-Oliven, 1 rote Zwiebel,

2 Knohlauchzehen, 4 Stiele Minze,

200 ml Olivenal, 1 Tl Piment d’Espelette, Salz

AUSSERDEM Kiichengarn, Garthermometer

1 Flir die Wurst Darme separat grindlich was-
sern, Wasser mehrfach wechseln. Den Darm
flr die Fillung (Kaliber 22/24) in ca. 30 cm
lange Stiicke schneiden. Schweinemagen in
ldngliche, ca. 5 mm breite Streifen schneiden.

2 Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken. Beides mit Thymian,
Senf und Créme fraiche mischen, mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen. Vorbereitete
Schweinedarme (Kaliber 22/24) und -magen
zugeben, vermengen und mindestens 4 Stun-
den ziehen lassen.

8 Ubrigen gewasserten Darm (Kaliber 36/38)
ausstreichen und in ca. 50 cm lange Stiicke
schneiden. Die Marinade grob von den Innerei-
en streifen. ¥ der Innereien zu einer Schlinge
legen und mithilfe eines Stiicks Kiichengarn
moglichst ohne groBe Lufteinschlisse in ein
Stiick Darm (Kaliber 36/38) ziehen, Kiichen-
garn entfernen. Die Darmenden mit Kiichen-
garn fest abhinden. So weitere 4 Wirste zube-
reiten.

4 Reichlich Salzwasser in einem groBen Topf
aufkochen, dann Temperatur von 75 - 80 Grad
(mit Thermometer kontrollieren!) einstellen.
Wrste darin bei konstanter Temperatur ca.

3 Stunden brahen. In kaltem Wasser abschre-
cken, auskuhlen und abtropfen lassen.

5 Fir die Salsa Zitronen so schélen, dass die
weiRe Haut vollstandig entfernt ist. Filets zwi-
schen den Trennhduten herausschneiden,
dabei abtropfenden Saft auffangen. Zitronen-
filets grob hacken. Oliven ebenfalls grob ha-
cken. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden.
Minzblatter von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Vorbereitete Salsa-Zutaten und
Olivencl mischen. Mit Piment d’Espelette und
Salz wilrzen.

6 Eine groRe Pfanne etwa 3 cm hoch mit Ol
fillen und erhitzen. Andouillette darin bei
kleiner bis mittlerer Hitze 6 - 8 Minuten erhit-
zen, dann unter Wenden bei starker Hitze

jede Seite 1-2 Minuten knusprig und gold-
braun rasten. Andouillette und Oliven-Salsa
anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1:15 STUNDEN
PLUS WARTEZEIT CA. 8 STUNDEN
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AUS ENGLAND

Breakfast Sausages
mit Baked Chilli Beans

ZUTATENFUR CA. 24 WURSTE A8 - 10 CM

BAKED CHILLI BEANS 250 g weiBe Bohnenkerne,
1Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,

2rote Chilischoten, 150 g gerducherter
Schweinebauch, 1 EL Butterschmalz,

2 El Tomatenmark, 100 g brauner Zucker,

25 ml Apfelessig, 500 ml passierte Tomaten,
2 El Worcestershiresauce,
1ELChipotle-Chilipulver, 2 Lorbeerblatter,

4 Stiele Majoran, Salz,

Pfeffer (frisch gemahlen)

BREAKFAST SAUSAGES 2,5 m gebrauchsfertiger
Schafsaitling in Lake (Kaliber 18/20),
1Elschwarze Pfefferkdrner, 25 g Salz,

1Tl Knoblauchgranulat, ¥z TL Cayennepfeffer,
1Msp. Muskat (frisch gerieben),

600 g Schweineschulter (ohne Knochen),

200 g Schweinenacken, 200 g gerducherter
Schweinebauch, & Stiele Salbei, 4 Stiele
Thymian, 3 g Kutterhilfsmittel ohne Umrdtung,
250 g Eiswiirfel, 2 ELAhornsirup

AUSSERDEM Fleischwolf, leistungsstarker
Mixer, Kiichenmaschine, Wurstfiiller,
tiefe ofenfeste Pfanne mit Deckel

1 Am Vortag Bohnenkerne in einer Schiissel
mit Wasser bedeckt iber Nacht einweichen.

2 Am folgenden Tag fiir die Wurst Darm griind-
lich wéssern, Wasser mehrfach wechseln.
Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze 5 Minuten rgsten. Herausnehmen, leicht
abkihlen lassen und mit Salz in einem Marser
fein zerstoRen. Knoblauchgranulat, Cayenne-
pfeffer und Muskat untermischen.

3 Fleisch in langliche Streifen schneiden.
Fleisch und Gewdrze griindlich durchkneten,
ca. 1 Stunden anfrieren.

4 Salbei- und Thymianblatter von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Fleischmischung
zunéchst durch die grobe Scheibe, danach
nochmals durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Brat, Salbei, Thymian und
Kutterhilfsmittel in die Schiissel einer Kii-
chenmaschine geben. Eiswirfel in einem sta-
bilen Mixer mit Crushed-Ice-/Intervallfunktion
zu feinem Schnee mixen, sofort mit Ahornsirup
nach und nach unter die Bratmasse mixen, bis
eine feine homogene Masse entstent. Kleine
Menge Brét in einer Pfanne braten, verkosten.
Nach Geschmack nachwtirzen.

5 Darm ausstreichen und auf die Fulltille des
Wurstfullers fadeln. Das Wurstbrat portions-
weise in die Maschine flillen. Den Darm mog-
lichst ohne Lufteinschlisse flllen, dabei etwa
8-10 cm lange Wirste abdrehen. Ca. 1 Stunde
gekanhlt ruhen lassen.

6 Inzwischen fiir die Baked Beans Bohnen
abgieBen, in einen Topf geben und mit reich-
lich Wasser bedecken, aufkochen. Bohnen-
kerne ca. 1 Stunde kochen.

7 Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad)
vorheizen. Zwiebel, Knoblauch und Chili ha-
cken. Schweinebauch in Streifen schneiden.
Butterschmalz in einer groRen, ofenfesten
Pfanne erhitzen. Zwiebel, Chili, Knoblauch und
Schweinebauch darin bei mittlerer Hitze ca.

5 Minuten braten. Tomatenmark und Zucker
zugeben, kurz anrgsten. Essig und Tomaten
ginrihren und ca. 5 Minuten kochen lassen.
Bohnen abgieRen, etwa 500 ml Kochwasser
dabei auffangen. Bohnenkerne, Kochwasser,
Worcestershiresauce, Chiligewurz, Lorbeer
und Majoran zur Sauce geben und alles griind-
lich durchmischen. Chilli Beans im heien
Ofen auf der mittleren Schiene mit Deckel

ca. 1 Stunde backen. Danach den Deckel ent-
fernen, Bohnen mit Salz und Pfeffer kraftig
wiirzen und offen unter gelegentlichem
Ruhren weitere ca. 45 Minuten backen, bis

die Mischung samig wird.

8 Fir die Wurst den Grill auf mittlere Tempera-
tur (200 - 230 Grad) anheizen. Breakfast Sau-
sages auf dem heifen Grill zundchst indirekt
4 -6 Minuten erhitzen, dann unter Wenden
direkt 3 -5 Minuten knusprig und goldbraun
grillen. Grillwurst und Chilibohnen anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS WARTEZEIT CA. 10 STUNDEN

AUS ITALIEN
Salsiccia mit Tomaten-
Auberginen-Sance

ZUTATENFUR CA. 15 WURSTE A 12 CM

SALSICCIA 2 m gebrauchsfertiger
Schweinedarm in Lake (Kaliber 30/32),
2 ELFenchelsamen, 1EL schwarze
Pfefferkorner, 3 Pimentkdrner,

2 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerhlatt,

1 Msp. gemahlene Macis (Muskatbliite),
Salz, 500 g ausgeldste Schweineschulter,
500 g Schweinebauch (ohne Schwarte),
2509 Lardo, 2 Knoblauchzehen,

6 Stiele Oregano, 40 ml WeiBwein,

3 g Kutterhilfsmittel ohne Umrdtung

TOMATEN-AUBERGINEN-SAUCE 400 g Auberginen,
2 rote Chilischoten, brauner Zucker, Salz,
Pfeffer (frisch gemahlen), 3 Knoblauchzehen,
800 g Tomaten, 6 Stiele Oregano, 6 EL Olivendl,
2 EL Tomatenmark, 200 ml Gemiisebriihe,

4 El Aceto balsamico

AUSSERDEM Fleischwolf, Wurstfiiller, Smoker,
Réucherchips nach Geschmack

1 Fur die Wurst Darm griindlich wassern,
Wasser mehrfach wechseln. Gewrze in einer

heiBen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
ca. 5 Minuten rgsten. Herausnehmen, leicht
abkiihlen lassen. Gew(irze, Macis und 15 g Salz
in einem Morser fein zerstoBen. Fleisch parie-
ren und in [&ngliche Streifen schneiden. Lardo
ebenfalls in lAngliche Streifen schneiden.
Fleisch, Lardo und Gew(rze grindlich durch-
kneten, ca. 1 Stunde anfrieren.

2 Knoblauch grob schneiden. Oreganoblatter
von den Stielen zupfen und grob hacken.
Fleisch, Knoblauch, Oregano, Wein und Kutter-
hilfsmittel mischen. Alles zunéchst durch die
grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Dann
etwa s der Masse durch die feine Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Beide Massen griind-
lich vermischen. Kleine Menge Brat in einer
Pfanne braten, verkosten. Nach Geschmack
nachwirzen.

3 Darm ausstreichen und auf die Fllltille des
Wurstfiillers fadeln. Das Wurstbréat portions-
weise in die Maschine flllen. Den Darm mog-
lichst ohne Lufteinschlusse flllen, dabei etwa
12 cm lange Wirste abdrehen. Ca. 1 Stunde
gekunhlt ruhen lassen.

& Fir die Sauce den Smoker auf 120 - 130 Grad
vorheizen, dann mit Raucherchips besticken.
Auberginen putzen und in ca. 2 cm groBe
Wiirfel schneiden. Chili putzen und in Ringe
schneiden. Auberginen und Chili mit 1 El Zucker,
Salz und Pfeffer in einer geeigneten Schale
mischen. Im heiBen Smoker ca. 45 Minuten
rduchern, wahrenddessen gelegentlich Rgu-
cherchips nachlegen.

5 Inzwischen Knaoblauch grob schneiden.
Tomaten halbieren, den Stielansatz heraus-
schneiden und Tomaten hacken. Oreganoblat-
ter von den Stielen zupfen. Olivendl in einer
groRen Pfanne erhitzen. Knoblauch darin bei
mittlerer Hitze 4 Minuten dinsten. Tomaten-
mark zugeben und 2 - 3 Minuten rosten. Toma-
ten, Oregano und Briihe zugeben und bei mitt-
lerer Hitze mit Deckel ca. 20 Minuten kochen.
6 Auberginen und Chili aus dem Smoker neh-
men. Mit Balsamico zur Sauce geben und bei
kleiner Hitze weitere 20 Minuten offen kochen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

7 Den Grill auf mittlere Temperatur (200 -

230 Grad) anheizen. Salsiccia auf dem heiBen
Grill zundchst indirekt 4 - 6 Minuten erhitzen,
dann unter Wenden direkt 4 - 6 Minuten
knusprig und goldbraun grillen. Salsiccia und
Auberginensauce anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN
PLUS WARTEZEIT CA. 2 STUNDEN
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In den USA ist Amercian Football so hig wie der Hackfleisch-Gigant rechts. Doch

auch hierzulande wird der Sport immer popularer. Und was wird serviert, wenn wir

den NFL-GroBen demnachst im Fernsehen zujubeln? Ist doch klar: Burger!

B ——
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NEW YORK
GIANTS BURGER

ZUTATEN FUR 2 STUCK

BBO-SAUCE 2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe,
2 ELOlivendl, 1 Tl Koriandersaat,

40 g brauner Zucker, 2 EL Tomatenmark,

4 EL Apfelessig,

300 g geschélte Tomaten (Dose),

200 ml Tomatensaft, Salz

BURGERBELAG 50 g Lollo hionda,

1rote Zwiebel, 2 Gewiirzgurken,

Y, 0chsenherztomate, 1 kg Rinderhackfleisch,
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),

etwas OLzum Bestreichen,

16 kleine Scheiben Cheddar, 2 TL Senf

AUSSERDEM 2 groBe Burger-Bun-Brotchen
(selbst gemacht, siehe Rezept Seite 151,
oder fertig gekauft)

144 BEEF!

1 Fiir die BBQ-Sauce Schalotten und Knob-

lauch fein warfeln. Ol in einem Topf erhitzen.
Schalotten-, Knoblauchwiirfel und Koriander
darin 2 - 3 Minuten diinsten. Zucker zugeben
und karamellisieren. Tomatenmark einrihren.

Mit Essig, Tomaten und Tomatensaft auffiillen.

Aufkochen, mit Salz wiirzen und offen bei
mittlerer Hitze dicklich einkochen. Abkuhlen.
2 Flr den Belag Salat putzen, waschen,
trocken schleudern und fein schneiden. Zwie-
belin feine Ringe schneiden. Gewlrzgurken
l&ngs in dinne Scheiben schneiden. Tomate
waschen und in 2 dicke Scheiben schneiden.
3 Hack mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu

8 flachen Patties formen. Patties von beiden
Seiten mit Ol bestreichen. Portionsweise in
einer heiBen Grillpfanne bei starker Hitze von
jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Auf einem
mit Backpapier belegten Backblech verteilen.
Je 2 Scheiben Cheddar auf die Patties ver-
teilen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill
kurz schmelzen lassen.

&4 Burger-Buns waagerecht aufschneiden,
Schnittfldchen in einer heien Pfanne anrgs-
ten. Buns jeweils mit etwas BBQ-Sauce und
Senf bestreichen. Untere Halften mit Salat
und Tomate belegen, je 4 Patties auftirmen.
Mit Gurken und Zwiebelringen belegen.

Mit den oberen Bunhélften abschlieBen

und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1:15 STUNDEN
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NEW YORK GIANTS

Die ,Giants* wurden 1925 gegriindet.

Sie spielen heute in der Eastern Division
der National Football Conference (NFC).
Das MetLife Stadium in New Jersey teilen
sie sich mit den New York Jets. Bei

so viel Big-Apple-Legende ist klar, dass
ihr Burger klassisch mit Cheese und
Tomate daherkommt.
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KANSAS GITY

% = | CHIEFS I-MAN BURGER

ZUTATEN FUR 4 STUCK

BRISKET 1v. kg Rinderbrust (kiichenfertig,
diinnes Stiick; beim Metzger vorbestellen),
1TlLFenchelsaat,

1TlKoriandersaat, 1 El Meersalz,

1ELbrauner Zucker, 1 TLChipotle-Chilipulver,
1TledelsiiBes Paprikapulver,
1TLKnoblauchpulver, 2 EL Olivendl,

1milde griine Pfefferschote

BBQ-SAUCE 150 ml Tomatenketchup,

250 g gehackte Tomaten (Dose),

2 El Apfelessig, 100 g Zuckerriibensirup,
3Tl gerduchertes Paprikapulver,
1TLKnoblauchpulver, 1Tt Senfpulver, Salz

ZWIEBELRINGE 1Gemiisezwiebel (ca. 400 g),
100 g Weizenmehl, Salz, /2 Tl Cayennepfeffer,
120 ml Buttermilch, 150 g Polenta,

ca. 110l zum Frittieren

AUSSERDEM Smoker, Raucherchips nach
Geschmack, Fleischthermometer,

4 Burger-Bun-Brdtchen (selbst gemacht,
siehe Rezept Seite 151, oder fertig gekauft)

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kuhlschrank nehmen und temperie-
ren. Den Smoker mit Réucherchips bestiicken
und auf 120 Grad einheizen. Fenchel- und
Koriandersaat in einem Morser grob zerstoBen
und mit restlichen Gewiirzen mischen. Brisket
trocken tupfen und mit Olivenél einreiben.
Rundum mit der Wirzmischung einreiben und
im heiBen Smoker ca. 6 Stunden bis zu einer
Kerntemperatur von 95 - 98 Grad smoken.

2 Inzwischen fur die BBQ-Sauce Ketchup,
Tomaten, Essig, Sirup, Paprika-, Knoblauch-,

Senfpulver und Salz in einen Topf geben,
aufkochen und offen bei kleiner Hitze ca.

15 Minuten kochen. Abkiihlen lassen.

3 Fr die gebackenen Zwiebelringe Zwiebel
in 5 mm dicke Ringe schneiden. Mehl in einer
Auflaufform mit Salz und Cayennepfeffer
mischen. Buttermilch und Polenta-GrieB
ebenfalls in jeweils eine flache Form geben.
& 0l in einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.
Zwiebelringe zundchst im Mehl wenden.

Z.B. mit einer Gabel durch die Buttermilch
ziehen und anschlieBend im Polenta-Grie
walzen. Panierte Zwiebelringe in mehreren
Portionen im heiBen Ol je 2 - 3 Minuten gold-
gelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und nach Geschmack leicht salzen.

5 Brisket aus dem Smoker nehmen und kurz
ruhen lassen. Inzwischen Pfefferschote
waschen, trocken tupfen und in feine Ringe
schneiden. Buns waagerecht aufschneiden
und nacheinander mit der Schnittseite in
eine heiBer Pfanne ohne Ol rosten. Ober- und
Unterseiten mit BBQ-Sauce bestreichen. Bris-
kett quer zur Faser in1-2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf den unteren Halften der
Buns verteilen. Mit Zwiebelringen und Pfeffer-
schote belegen und mit den Bun-Deckeln
abschlieBen. Burger sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN
PLUS TEMPERIER UND SMOKEZEIT
CA. 7 STUNDEN
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KANSAS CITY CHIEFS

Wer am 12. Februar dieses Jahres vaor
dem TV klebte, tat dies wohl flr das
Sportereignis der USA, den Super Bowl.
Den konnten die Chiefs gegen die
Philadelphia Eagles fir sich entschei-
den. Eins der Schwergewichte der Liga
hat einen besonderen Burger verdient -
mit edler Rinderbrust.
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HELM UBER MAENNERBl

ANSAS CITY CHIEFS'MINIFOOTBALL: WILS
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NEW ENGLAND PATRIOTS
LOBSTER BURGER

ZUTATENFUR 4 STUCK

MAYONNAISE 1Bund Schnittlauch,
250 ml Sonnenblumendl, 2 Eigelh (KL. M),

Salz, 1TLSenf, 2 El Limettensaft,
Pfeffer (frisch gemahlen)

BELAG 2 gegarte Hummer (600 - 800 g),

2 EL Butter, Salz, Pfeffer (frisch gemanlen),
100 g Kopfsalat,

40 g gesalzene Kartoffelchips

AUSSERDEM & groBe Burger-Buns (selbst
gemacht, siehe Rezept Seite 151, oder
fertig gekauft)

1 Fir die Mayonnaise Schnittlauch grob
schneiden und mit dem Ol in einem Kiichenmi-
xer fein mixen. Eigelbe, 2 El Wasser, Schnitt-
lauchol, etwas Salz, Senf und Limettensaft

in einen hohen, schmalen Mixbecher geben.
Mit einem Stabmixer dick-cremig mixen. Ma-
yonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Kopf und die Scheren vom Hummerrumpf
abdrehen. Scherenfleisch auslosen. Schwanz
ebenfalls auslosen. Dunklen Darmfaden
entfernen. Butter in einer groBen Pfanne
zerlassen. Hummerfleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen. Scherenfleisch und halbierte Hum-
merschwéanze in der heiBen Butter bei kleiner
bis mittlerer Hitze von jeder Seite 1-2 Minu-
ten sacht braten.

3 Salat putzen, waschen, trocken schleudern
und grob zerzupfen. Buns waagerecht halbie-
ren. Mit der Schnittfldche in einer heifen
Pfanne bei mittlerer Hitze 1- 2 Minuten rgsten.
Kurz abkuhlen lassen. Dann Schnittflachen
mit Schnittlauch-Mayo Uppig bestreichen.
Salat auf den unteren Bun-Halften verteilen,
je = Hummerschwanz und eine Schere
daraufgeben. Kartoffelchips darauf verteilen,
mit den oberen Bun-Hélften belegen. Burger
sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1:40 STUNDEN

READY FOR KICK-OFF?
HIER KONNEN SIE DIE
SPIELE IM TV SEHEN

RTL Deutschland ist die neue TV-Heimat
der US-amerikanischen National Football
League (NFL). Jeweils zwischen September
und Februar kdnnen sich Football-Fans

in jeder Saisan auf rund 80 Live-Uber-
tragungen freuen. Los geht es mit dem
Kick-off Game zwischen dem Super Bowl
Champion, den Kansas City Chiefs, und

den Detroit Lions am 8. September um
2:20 Uhr sowie mit zwei weiteren Spielen
am 10. September ab 19:05 Uhr auf RTL.

D PATRIOTS NFL BARBECUE SET UBER TAASS.COM




NEW ENGLAND PATRIOTS

Den sechsmaligen Super-Bowl-Gewinner
kennt man weltweit fir seinen langjahri-
gen Star Tom Brady, der 20 Jahre als
Quarterback flr die ,Pats”, spielte, bevor
er zu den Tampa Bay Buccaneers wech-
selte. Und was isst man in Neuengland?
Genau, Hummer. Hier schmuckt er den
Luxus-Burger.




NATIONAL FOOTBALL LEAGUE

Die NFL ist eine US-Profiliga im American
Football. Sie wurde 1920 gegrindet und
besteht heute aus 32 Teams. Rekord-
meister sind die Green Bay Pickers mit
13 Titeln. Und weil ihr Signature Burger
wirklich jedem schmecken soll,

wird das Brétchen mit knusprigem

Fried Chicken befallt.
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BUFFALD GHICKEN
SUPER BOWL BURGER

ZUTATEN FUR 4 STUCK

CHICKEN 4 Hahnchenoberkeulen,

500 ml Buttermilch,

ca. 1,2 [ Pflanzendl zum Frittieren,

300 g Weizenmenhl (Type 405),

50 g Kartoffelstarke, 1 EL Knoblauchpulver,
1EledelsiiBes Paprikapulver,

Y, TLChilipulver, 1 EL Zwiebelpulver, 1 Tl Salz

BUFFALO-SAUCE 120 g Butter,

240 ml Chilisauce (z. B. Frank’s Red Hot;
etwa online iiber amazon.de zu bestellen),

2 EL WeiBweinessig, 2 EL Ahornsirup,

Y, Tl Cayennepfeffer, Y2 Tl Knoblauchpulver,
1ElWorcestershiresauce

BLUE CHEESE DRESSING 1 Knoblauchzehe,
700 Gorgonzola, 80 g Joghurt,

80 g Mayonnaise, 1 Tl milder Senf,
1ELZitronensaft, Salz,

Pieffer (frisch gemahlen)

GUACAMOLE 1Schalotte, 1 Knoblauchzehe,

2 kleine Avocados, 2 El Limettensaft,
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel

ZUTATEN FUR 4 STUCK

220 o Weizenmehl (Type 405),

80 ml Milch plus 2EL, 8 g frische Hefe,
209 Zucker, 60 g Butter (weich),

LEi (KL. M), 2 TL Salz, 1 Eigelb (KL. M)

AUSSERDEM fiir das Topping z. B. Sesam,
Rastzwiebeln, Niisse, Sumach,
Chiliflocken etc.

SELLERIESALAT 6 Stangen Staudensellerie,
2ELOlivendl, 1 EL WeiBweinessig,
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM & groBe Burger-Buns (selbst
gemacht, siehe Rezept unten, oder
fertig gekauft)

1 Fiir das Chicken Hahnchenkeulen auslosen,
kalt waschen und trocken tupfen, Haut entfer-
nen. Fleisch in eine Schiissel geben, Butter-
milch zugieRen. Ca. 1:30 Stunden marinieren.
2 Inzwischen flir die Buffalo-Sauce Butter,
Hot Sauce, Essig, Ahornsirup, Cayennepfeffer,
Knoblauchpulver und Worchestershiresauce in
ginen Topf geben und unter Ruhren aufkochen.
Abkuhlen lassen.

3 Fiir das Dressing Knoblauch fein warfeln.
Mit Gorgonzola, Joghurt, Mayonnaise, Senf,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einen Mixbe-
cher geben und mit dem Stabmixer fein mixen.
& Fir die Gucamole Schalotte und Knoblauch
sehr fein wirfeln. Avocados entkernen,
Fruchtfleisch ausldsen. In einer Schiissel mit
Limettensaft cremig verrihren. Schalotten-
und Knoblauchwirfel untermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Kreuzkimmel abschmecken.

5 Fir den Selleriesalat Staudensellerie put-
zen, waschen, trocken tupfen und halbieren.
Auf einem Kiichenhobel ldngs in diinne Strei-
fen hobeln. In einer Schussel mit 0L, Essig,
Salz und Pfeffer mischen.

1 Mehlin eine groBe Riihrschiissel geben, eine
Mulde eindricken. 80 ml Milch erwarmen,
Hefe und Zucker einrtihren. In die Mulde gie-
fen und mit etwas Mehl vam Rand verrihren.
Zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.

2 Butter, Ei und Salz zugeben. Mit den Knet-
haken des Handr(ihrgeréats oder der Kiichen-
maschine zum geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen.

3 Teig auf eine gut bemehlte Arbeitsfldche
geben. Mit einem Teigschaber von allen Seiten
mehrfach Uberklappen. In 4 Portionen teilen,

6 Pflanzendl auf ca. 170 Grad erhitzen. Mehl,
Kartoffelstarke, Knoblauch-, Paprika-, Chili-
und Zwiebelpulver sowie Salz in einer groBen
Schissel mischen. Fleisch portionsweise
etwas abtropfen lassen, dann sorgfaltig in der
Mehlmischung wenden. Nochmals rasch durch
die Buttermilch ziehen und ein weiteres Mal
im Mehl wenden, sodass das Fleisch rundum
gut mit einer Pannierungsschicht umhallt ist.
Fleisch im heiBen Ol etwa 3 - 4 Minuten gold-
braun frittieren.

7 Hahnchen in eine Auflaufform geben, mit
reichlich Buffalo-Sauce betrgufeln, kurz
warm halten.

8 Buns waagerecht halbieren. Schnittflachen
in einer Pfanne ohne Ol anrgsten. Untere Half-
ten mit Guacamole bestreichen. Chicken und
Selleriesalat darauf schichten. Obere Halften
mit Blue Cheese Dressing bestreichen. Burger
zusammensetzen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2 STUNDEN

rund formen. Auf mit Backpapier belegtem
Blech zugedeckt 40 Minuten gehen lassen.

4 Eigelb und Rest Milch (2 EL) verquirlen. Buns
zweimal mit der Mischung bestreichen und
nach Belieben mit einem Topping bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad auf der
mittleren Schiene etwa 20 Minuten goldgelb
backen. Abkihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 55 MINUTEN
PLUS WARTEZEIT CA. 1:50 STUNDEN
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MANNER KOCHEN ANDERS

DEUTSCHLAND

Fleischerei & Partyservice
Danilo Dubau GmbH
Senftenberger Strafe 21
02977 Hoyerswerda

Culinaris Kiichenaccessoires
Steinbachweg 8
04168 Leipzig

CaféMaitre GmbH
Karl-Liebknecht-Strafe 62
04275 Leipzig

DelikatessenDiscounter/
nahundgut
Guntzelstrafe 40

10717 Berlin
essenwieimrestaurant.de

HorstBahlmann GmbH
FleischgroBhandel
Brunshitteler
Damm68/70

13581 Berlin

Beisser GmbH & Co.KG
Eppendorfer Baum 4
20249 Hamburg
beisser-hamburg.de

Ulrich Stapff
Gefliigethandels-GmbH
Rondeel 4

22926 Ahrensburg
stapff-feinkost.de

KochLaden
BahnhofstraBe 25/Elsedamm2
322578Binde

KleinemasFleischwaren
IndustrigstraBe 35
33415 Verl

Fleischwaren
Blumberg GmhH
Stahlschmidtsbricke 11
42499 Hickeswagen

FleischereiOesterwind
Aktienstrafe 308
45473 Mulheim

Fleischereilaschke
Bahnhofstrafe 25
48619 Hek

Der Steaklieferant
Sachsstraned
50259 Pulheim-Brauweiler

Grillgoods
Buchholzstrade 106
51469 Bergisch Gladbach

FleischereiGerrards GmbH
Hartmannstrafe 16
52602 Aachen

Grillforum Valentin
Rheinallee 187

55120 Mainz
grillforum-valentin.de

FeinkostMetzgerei
StephanGmbH
Rinderbachstrae?
55218 Ingelheim

Landmetzgerei
Dobroschke GmbH
Rheinhessenstrafe 50
55411Bingen

Niesmann Caravaning
KehrstraBe b1
56751Polch

MetzgereiHoos GmbH
Berger Strafe 56
60316 Frankfurt

Claus Schomann & Bernd
Niirnberger GbR
AmKirscheck 28

63303 Dreieich

ruoff-kiichen+wohnen
Hospitalstrae9
85929 Frankfurt

MetzgereiKiibler
GmhH & Co. K6

Zeppelinstrane 18
71332 Waiblingen

TheMeat Club GmbH
StrimpfelbacherStrafe 21
71384 Weinstadt

Feinkost-Metzgerei
&Kiiche Truffner GmbH
WithelmstraBe 80
72074Tibingen
truffner.de

cooking concept
Lindenstrafe31-33
72764 Reutlingen

MetzgereiWeingértner
Holzheimer StraBe 10
73054 Eislingen/Fils

GrillGott GmbH
Seestrafes/1
74232 Abstatt
grillgott.com

GartenweltBumh GmbH
Windeckstrafe8
76135 Karlsruhe

PROHOGA Ortenau
GmbH &Co.KG
Gewerbestrafe1l
77743 Hohberg

ProhogaGmbH & Co. KG
Salinenstrafe 56
78054 Villingen-Schwenningen

FrischeParadies KG
Zenettistrane 10
80337 Miinchen

TargetPlus
Muthmannstrafe L
80939 Minchen

Walter Wiedemann
Fleischereibedarfs
GmhH&Co.K6
Proviantbachstrafe 3
86153 Augsburg
wiedemann-augsburg.de

MetzgereiPeter Happacher
Gentnerstrane 79

86161 Augsburg
metzgerei-happacher.com

MetzgereiSettele GhR
HaferstraBe 2
86179 Augsburg

Grill-Master-Chief
Wellenburg 10

86199 Augsburg/Wellenburg
grillmasterchief.de

MetzgereiMaischberger
AngerstraBel
86807 Buchloe

MetzgereiMoser GmbH
Katharinenstrafe 39
86899 Landsberg

HofgutRatzenberg
SedanstraBe57?
88161 Lindenbergim Allgau

Landgasthof
Hofener Garten
Hofener Strae 184
90431 Nirnberg

Eventcatering & STOI
Schergengrub3
94371 Rattenberg

WesternrestaurantLASSO
ArnstadterStrafe 93

99310 Holzhausen
1a-lasso.de

OSTERREICH

FeinkostFleischerei
Stefan Auernig
Wiener Bundesstrahe 16
A-5300 Hallwang

zumKochen
Theodor-Korner-Strafie 37
A-8010Graz

SCHWEIZ

ReyonFire
OrpundstraBe8
CH-2504Biel

The BEEF Steakhouse &Bar
Kramgasse 74
CH-3011Bern

HansruediMeier
ZentrumMetzg
Dohlenzelgstrake 3
CH-5210 Windisch

KdferliAGFleischund mehr
HauptstraBe 37

CH-5312 Dottingen
metzgereikoeferli.ch

scherrerscharf.ch
Marktgasse 36
CH-8180Bulach

Foto Sereinig
Dorfstrafe15
CH-8700Kisnacht

Metzgerei Weber
Kantonstrage 102
CH-8863 Schibelbach

LIECHTENSTEIN
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Psst, ich hah da was Feines ...

Schon etwas skurril, seinen Sonn-
tagshraten auf einem stadtischen
Parkplatz in Empfang zu nehmen.
Doch wir versichern Ihnen:
Fleisch-Apps sind vollig legal!
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ittwoch, 18 Uhr, ein Parkplatz in Berlin-Kreuzberg. Julius
Stock macht seinen Kombi auf, iberreicht mir ein Stiick
Fleisch, tiefgefroren und eingeschweifdt: 1,4 Kilo Wild-
schweinriicken ohne Knochen. ,,Gib mir 40 Euro®, sagt er,
,wir runden ab.“ Er wiirde den Riicken im Ganzen auf den
Grill legen, so gare er besonders gut und werde innen schén
rosa, den Tipp gibt der 31-Jdhrige mir noch mit auf den Weg. Dann verabschiedet

er sich und verschwindet wieder im Biirogebdude neben dem Parkplatz, wo er als
Geschiftsfiihrer einer Immobilienfirma arbeitet.

Vom Geschift, das sich gerade vollzogen hat, profitieren wir beide. Er, der Jager,
wird etwas vom vielen Wildbret los, das bei ihm daheim gleich in mehreren Tru-
hen lagert. Ich als Wildschwein-Fan komme unkompliziert an ein Stiick erstklas-
siges, nachhaltig erzeugtes Fleisch. Alles, was ich dafiir tun musste: auf dem Han-
dy ,bestellen“ anklicken. Und zum Parkplatz radeln. Seit April 2022 kann man die
,Waldfleisch App® die ich dafiir genutzt habe, im Google Play Store und in Apples
App Store herunterladen. Gibt man seine Postleitzahl an, werden Jager angezeigt,
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Big Business

Kaum zu glauben: Die McDonald’s-App
wird hiufiger runtergeladen als die
von Amazon - obwohl die Bestellung
selbst abgeholt werden muss. Zum
Glick fuirs Feierabend-Date mit Net-
flix sind Lieferdienst-Apps da schon
weiter, doch wenn man Top-Patties fir
den Selfmade-Burger braucht, muss
man die richtigen Adressen kennen



die in der Néhe Wildbret anbieten. Im Umkreis
von zwei Kilometern meiner Wohnung bekom-
me ich: Bolognese, Pfefferbeifier, Bratwurst und
Leberwurst von verschiedenen Wildarten, Gu-
lasch von Wildschwein und Damhirsch, Keule,
Filet und Riicken sowieso.

Ausgedacht hatten sich das Ganze vor eini-
gen Jahren Jager im niedersdchsischen Verden.
Thre Idee fand Unterstiitzung beim Deutschen
Jagdverband, gefordert wird die App heute un-
ter anderem vom Bundeswirtschaftsministeri-
um und von der EU. Um zu verstehen, wie wich-
tig sie werden konnte, muss man sich klarma-
chen, wie man in Deutschland iiblicherweise
an Wildbret kommt. Oder eben nicht.

In grofleren Stadten wie Berlin oder Miinchen
gibt es noch ein paar Fachgeschéfte oder Metz-
gereien. Anderswo, auch auf dem Land, wo die
Tiere erlegt werden, ist es meist schwieriger.
Man muss einen Jiger kennen, der einen anruft,
wenn er was geschossen hat. Oder man fragt
rum, bis jemand eine Nummer rausriickt. Im
Supermarkt, wo Menschen aus Stadt und Land
heute meist einkaufen, gibt’s fast nie regionales
Wild. Es fehlt das Vermarktungssystem.

Dabei wurde nie mehr geschossen als heute -
die Populationen fast aller Arten sind zu grof3.
Die vielen Wildschweine fressen Mais- und
Rapsfelder leer. Rot-, Dam- und Rehwild knab-
bern die Triebe der Jungpflanzen in den bereits
gestressten Wildern ab. Allein 882231 Wild-
schweine wurden in der Rekordsaison 2019/2020
erlegt - doppelt so viele wie zehn Jahre zuvor.

Doch weil viel Wildbret anféllt, sind die Prei-
se im Keller. Der regionale Zwischenhandel
zahlt fiirs Kilo Wildschwein zum Teil deutlich
unter einem Euro. Da machen die Jager, denen
schon eine Patrone vier bis finf Euro kostet,
nicht mit. Sie kaufen sich lieber eine zweite Tru-
he, essen das Wild selbst oder geben es im
Freundeskreis ab. In den Kiithltheken der Super-
markte bekommt man Wild aus Ubersee, das in
Wahrheit keines ist. Etwa Hirschmedaillons aus
Neuseeland, die von Tieren, die eingesperrt und
gefiittert werden, stammen.

Als die Preise vor etwa sieben Jahren in den
Keller rauschten, legte sich auch Julius Stock
zwei neue Truhen zu. Ersatz flir den Wildhénd-
ler, der ihn nicht mehr gut bezahlte. Bis Okto-
ber 2022 ging das so. Als ein befreundeter Jager
ihn fragte: ,Nutzt du eigentlich auch die App?“

Schon am néchsten Tag lud er sie herunter.
Mittlerweile hat er ein paar regelméaflige Abneh-

mer, die neben Fleisch-Cuts zum Beispiel auch Wildhackfleisch bestellen.
Thm hilft das bei der Planung: Nacken und Schulter vom Wildschwein dreht
er nun oft schon frisch durch den Wolf - er weif} ja, dass er sie loswerden
wird. Schoner Nebenaspekt: Die Pakete lassen sich in den Truhen platzspa-
render lagern. Und weil er mehr verkauft, sind die nun ohnehin nicht so
voll. ,Durch die App kriege ich ein bisschen Luft*, sagt er.

Das Potenzial ist noch nicht ausgereizt. Wenn die Sache sich weiter her-
umspreche, glaubt Stock, konnten auch Jager auf dem Land profitieren. Wa-
rum sollten sie nicht einmal pro Woche mit ihren Bestellungen in die Stadt
fahren und an einem vereinbarten Treffpunkt gleich mehreren Kunden ih-
re Pakete iibergeben?
un kann man sich natiirlich wundern: dass die Jager dieses
zeitgeméfle Werkzeug zur Direktvermarktung ihres wild-
brets erst jetzt an die Hand bekommen - wo sie es doch schon
langer gut gebrauchen kénnten. In Wahrheit sind sie damit
aber nicht allein. Viele kleine Erzeuger taten sich bislang
schwer, die Chancen zu nutzen, die das Smartphone ihnen als eine Art
Mini-Marktplatz bietet. Was man gern vergisst: Mit 16 Jahren ist das inter-
netfahige Handy mit Touchscreen vergleichsweise jung - und es dauerte,

bis man solide Geschéftsmodelle darauf bauen konnte.

Alles begann im Jahr 2007. Damals stellte Steve Jobs in Kalifornien das
erste iPhone vor. ,,Heute erfindet Apple das Telefon neu®, sagte er. ,Mit dem
iPhone hat man sein ganzes Leben in der Tasche.” Er sollte recht behalten.

Heute besitzen knapp 63 Millionen Deutsche ein Smartphone, fast 89 Pro-
zent der Bevolkerung. Vor zehn Jahren waren es halb so viele. Damals ver-
brachten die Deutschen einer Google-Studie zufolge etwa 80 Minuten pro
Tag mit dem Telefon - nun sind es iiber 170 Minuten, fast drei Stunden. Dass
Européer ihre Smartphones im Schnitt zudem mittlerweile 40 Monate lang
nutzen und sich nicht, wie noch 2016, nach nicht mal zwei Jahren ein neu-
es kaufen, ist ein Indiz dafiir, dass die Technologie halbwegs ausgereift ist.
Offensichtlich erhoffen sich die Menschen von neuen Modellen kaum mehr
entscheidende Verbesserungen.

Dementsprechend hat sich das Nutzungsverhalten aufgefachert. Zwar
liegen soziale Medien und Nachrichtendienste in den Statistiken nach wie
vor auf den ersten Platzen, doch fast eineinhalb Stunden pro Tag bleiben fiir
andere Anwendungen. Fiir Onlinebanking, das heute gut die Halfte der Deut-
schen nutzt. Fiir den Traum vom Sixpack, den diverse Fitness-Apps wahr
werden lassen sollen. Oder fiirs Essen, das auf Touch-Klick an die Haust{ir
geliefert wird. Allerdings bislang vor allem solches, das den Geschmack der
Massen trifft: Pizza, Burger und Pommes.

Die McDonald’s-App gehort zu den populdrsten iiberhaupt. Mit tiber zehn
Millionen Downloads liegt sie im deutschen Ranking auf Platz zehn, noch
vor Amazon und DB Navigator, der Ticketplattform der Deutschen Bahn.
Und das, obwohl man mit der App nur in der Filiale vorbestellen kann, ab-
holen muss man es selbst. Liefern lassen kann man es sich iiber wieder an-
dere Apps, jene der Lieferdienste. Bis vor einigen Jahren fochten diese Un-
ternehmen einen Krieg um den deutschen Fast-Food-Markt aus. Nachdem
1999 als Erstes pizza.de online gegangen war, wuchs die Zahl der Anbieter,
die Internetbestellungen von Restaurants und Imbissen abholen und zum
Kunden bringen: Die eckigen Liefertaschen von ,Foodora“, ,Lieferheld” oder
,Delivery Hero“ gehorten fest zum Stadtbild. Erbittert stritten sie sich um
den Wachstumsmarkt, investierten horrende Summen in ihre Werbung,
um die Mitbewerber vom Markt zu fegen. »
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Bereits ums Jahr 2010 brachten die ersten Lieferdienste Smartphone-Apps
heraus. Oft funktionierten sie damals noch eher holprig: Der Bestellvorgang
brach ab, das Essen kam nicht, oder man musste viel linger darauf warten
als versprochen. Dennoch verbreiteten sich die Apps rasch, 2014 hatten be-
reits 3,5 Millionen Deutsche etwa die von ,Lieferheld” heruntergeladen. Pa-
rallel schluckte ein Unternehmen das andere, das grof3e Ziel: am Ende als
Einziger iibrig bleiben. ,,Es war eine ruindse Schlacht®, so beschreibt es das
Wirtschaftsmagazin ,Capital” riickblickend, ,die kaum Gewinner, aber vie-
le Verlierer hervorbrachte.“ 2020 ging , Lieferando“ als Sieger hervor. Doch
das Monopol hielt nicht lange. Aus dem Ausland drangten neue Anbieter wie
,Wolt“ und , Uber Eats“ nach Deutschland. Zuletzt orderten rund 8,14 Milli-
onen Personen mehrmals im Monat Essen bei einem Lieferservice.

Ist man auf der Suche nach hochwertigen, handwerklich erzeugten Le-
bensmitteln, wird es schwieriger. Drei Freunde aus Hessen haben sich vor-
genommen das zu dndern. ,Am Anfang wollten wir nur unser eigenes Pro-
blem 16sen, sagt Julian Bonn, einer der drei Griinder von ,,MeatApp“ und
lacht. ,,Zu unserem Lieblingsmetzger brauchen wir mit dem Auto eine Drei-
viertelstunde. Nach der Arbeit im Feierabendverkehr keine Chance, dass wir
rechtzeitig vor Ladenschuss hinkommen.“

Gemeinsam mit seinen spateren Mitgriindern Wojciech Konieczny und
Manuel Rithl schlug er dem Metzger vor, ihm einen Onlineshop zu bauen.
Dabei verstanden sie irgendwann das eigentliche Potenzial ihrer Idee. ,Es
gibt so viele Metzger da drauf3en, die tolle Produkte haben, sagt Julian Bonn,
,und deren Kunden teilweise von weit entfernt zu ihnen kommen.“ Kein
Wunder: Seit Jahren nimmt die Metzger-Dichte in Deutschland dramatisch
ab. Warum also nicht eine Marktplatzplattform griinden, auf der man sich
das Angebot gleich mehrerer Metzgereien anzeigen - und aus ganz Deutsch-
land frisches Fleisch oder Wiirste nach Hause schicken lassen kann?

Ein Name war schnell gefunden: ,,MeatApp*“. Erst spater stellten die drei
fest, dass eine App ihnen zunéchst gar nicht helfen, sich auch nicht rech-
nen wiirde. Eine einfache Applikation zu entwickeln, kostet etwa 5000 bis
10 000 Euro. Bei ausgefeilteren Varianten kann man schnell eine Null dran-
hingen. Und weil es nicht nur eine, sondern zwei App-Plattformen gibt -
Googles Android und Apples iOS -, entstehen Aufwand und Kosten immer
gleich zweimal. Hat man eine App programmieren lassen, sind regelmafi-
ge Updates notig, etwa um Fehler zu beheben, neue Funktionen hinzuzufi-
gen und die Kompatibilitdt mit den neuesten Betriebssystemen sicherzu-
stellen. Auch das kostet jedes Mal viel Geld.
evor man all das auf sich nimmt, beantwortet man besser
ein paar wichtige Fragen: An wen richte ich mich mit meiner
App? Was erwartet meine Zielgruppe von ihr? Muss sie auf
bestimmte Funktionen des Handys zugreifen konnen, etwa
auf GPS, die Kamera oder Push-Benachrichtigungen? Soll sie
vielleicht auch offline funktionieren? Unternehmen, die von Anfang an ei-
nen Millionenmarkt im Visier haben, klaren all das schon im Vorfeld, sie
wollen in der Regel direkt mit einer App starten und nicht nur andere Felder
durch sie unterstiitzen. Den deutschlandweiten Lieferdiensten etwa geht es
ja gerade darum, fest zum , Leben in der Tasche® zu gehoren, wie Steve Jobs
es vor 16 Jahren ausdriickte. Wenn ein Mensch Hunger bekommt, soll er auf
seinem Handy im besten Fall genau eine App finden, um sich das Essen lie-
fern zu lassen - die eigene. Dafiir geht man in Vorleistung, investiert in
Technologie und Reichweite. Dass Unternehmen sich die ersten Downloads
tausendfach einkaufen, ist keine Seltenheit.
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Steht hinter einer App eine bekannte Marke
wie der Deutsche Jagdverband, hilft das, auf ei-
ne gewisse Reichweite zu kommen. Auch die
Halfte der Zielgruppe lag bei der ,Waldfleisch
App“ auf der Hand: die deutschen Jager. In den
ersten neun Monaten wurde sie iiber eine Vier-
telmillion Mal auf Handys installiert, iiber
5800 Jager haben sich registriert.

Eine Plattform wie ,MeatApp“ dagegen, die
aus dem Nichts entsteht und ihr Geschéaftsmo-
dell erst suchen muss, kalkuliert anders. ,Fiir
uns wiirde eine App erst Sinn machen, wenn
wir genau wissen, an wen wir uns mit ihr rich-
ten“, sagt Griinder Wojciech Konieczny. ,,Und
wenn wir so bekannt sind, dass sich diese App
auch viele Menschen herunterladen.“ Bis dahin
muss es die ,,mobil-optimierte Website“ richten.
Kann sie mittlerweile auch.

Denn die frithen Smartphone-Zeiten, in de-
nen auf dem Handy Text und Fotos so angezeigt
wurden, wie sie fiir den Desktop gestaltet wor-
den waren - weshalb man sie kaum erkennen
oder lesen konnte -, sind vorbei. Im Laufe der
vergangenen zehn Jahre haben sich Web-Tech-
nologien wie HTML5, CSS3 und JavaScript wei-
terentwickelt, die Seiten reagieren deutlich
schneller als friither, passen sich automatisch
an Bildschirmgréflen und -auflésungen an, ih-
re Designs sind intuitiver zugénglich. Die Ver-
besserung der mobilen Internetgeschwindigkei-
ten und die Einflihrung von 4-G- und 5-G-Netz-
werken halfen ebenfalls.

Offnet man im Handy-Browser die Web-
Adresse meatapp.de, kann man sie kaum von ei-
ner App-Oberflache unterscheiden. Profilbilder
aller Metzger sind untereinander angeordnet,
daneben werden die jeweiligen Produkte auf
Fotokacheln angezeigt. Man versteht automa-
tisch, auf welche Buttons man driicken muss,
damit sich etwa eine Produktbeschreibung oder
der Warenkorb 6ffnet. Ich scrolle mich durch
das Angebot und bestelle am Ende bei einem der
Lieblingserzeuger der drei Griinder, bei der
,Metzgerei Zur Bernstadt” in Niederquembach,
stidwestlich von Giefien.

Zwei Tage spater klingelt der Expresspost-
bote. Im grofien Paket, das er an meiner Woh-
nungstiir abliefert: aus Karton gefertigtes
Dammmaterial, das ich komplett in der Papier-
tonne entsorgen kann. Ein paar Kithlakkus, die
sich wiederverwenden lassen. Und Leckereien,
die ich in Berlin sonst nicht bekommen hatte:
Eine erstklassige ,,Ahle Worscht“, eine Art nord-

e



Erbarme, die Hesse komme! hessische Salami, luftgetrocknet und wundervoll wiirzig. Ein Ring Fleischwurst.

Uber Fleisch-Apps lassen sich auch Vier Chili-Mango-Bratwiirste. Und ein ,,BBQ-Burgerbaukasten“: zwei 220-Gramm-Pat-
problemlos MEtherSpem“tate” aus ties, dazu Buns einer Handwerksbackerei, Provolone-Kése und Bacon. Mundgerech-
anderen Bundeslandern nach Hause te Happen vom Metzger aus der hessischen Provinz, 411 Kilometer von mir entfernt.
liefern. Autor Ferdinand Dyck lieB sich Dafiir zahle ich i £ Meat Abp. Grati den Kund .

unter anderem eine original , Ahle . afiir zahle ic 1nsgesa.rnt 51,48 'ur(? an Meat pP. ratl.'.s spenden 'un en wie
Worscht“ aus Nordhessen nach Berlin ich den Jungs aus Hessen ein paar wichtige Informationen. Uber verschiedene Ana-
schicken. Saulecker! lysetools erhalten sie anonymisierte Daten iiber Alter, Geschlecht und Interessen

der Besucher ihrer Seite. ,Wir lernen mit jeder Bestellung dazu“, sagt Julian Bonn.
Die Erkenntnisse bislang: Die meisten der Kunden sind Manner ab 50 Jahren auf-
wirts - und definitiv nicht arm. ,Bei uns bestellen eher Rainer, Wilfried und Kurt
als Lukas, Kevin oder Pascal.“

Deshalb werben sie fiir ihre App nun auf Facebook, nicht auf Instagram, wo man
die Jiingeren erreichen wiirde. Die gingen aber lieber in die Mensa, meint Wojciech
Konieczny, holten sich auch mal einen Doner. Ansonsten erndhrten sie sich vor al-
lem: giinstig. Ein Anspruch an die Fleischqualitat, etwa in Sachen Klimawirkung »
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und Tierwohl, entwickle sich meist spéter, wenn man es sich leisten kdnne.
Genau um diesen Anspruch geht es den MeatApp-Griindern. Mit einer Wis-
senschaftlerin erarbeiteten sie einen Tierwohlkatalog: Wie viel Platz hat
jedes Schwein oder Rind? Wie viel Freilandzugang? In welcher Art Stall lebt
es? Wo und wie wird es geschlachtet? Alles fliefit in ein Punktesystem ein.
Besonders wichtig ist die Totungsmethode. Die wird so stark gewichtet, dass
man Minuspunkte dort fast nicht mehr ausgleichen kann.
un sind die drei wieder einen Schritt weiter: Aus einer reinen
Metzgerplattform soll bald etwas Grofieres entstehen. ,Wir
wollen der wichtigste deutsche Onlinemarktplatz fiir hand-
werklich erzeugte Genusslebensmittel werden, ,sagt Woj-
ciech Konieczny. Unter dem Namen ,Genussly“ soll eine Platt-
form entstehen, auf der man vom Handwerksbrot aus Franken tiber Kése aus
dem Allgéu bis zur hessischen Wurstdelikatesse so ziemlich alles findet, was
hochwertig erzeugt werden kann. Und die doch selbst nicht zum Héandler
wird: Man kauft beim jeweiligen Betrieb, dort wird die Ware verpackt und
versandt. Im Sommer soll das Projekt stehen.

In den USA ist man schon weiter. Apps wie ,,Farmstand“ oder , Local har-
vest“ helfen Verbrauchern, mit Erzeugern hochwertiger Produkte, etwa von
6kologisch angebautem Gemiise oder Fleisch aus regenerativer Landwirt-
schaft, in Kontakt zu kommen. In den USA setzen sich neue Technologien
traditionell schneller durch als in Deutschland - wo viele immer noch stolz
drauf sind, mit Bargeld zu bezahlen. Auch dass in einem Land mit rund
335 Millionen Einwohnern automatisch ein gréf3erer Markt entsteht, macht
es den App-Anbietern einfacher.

Ein paar interessante Projekte sind nach Deutschland geschwappt. Nach
dem Vorbild von ,,Crowd Cow*“ entstand ,,Kauf ne Kuh, das Anteile an einem
Rind noch vor dessen Geburt verkauft - am Ende bekommen die Aktionére
Fleisch und Wurst ,,ihres” Tieres. ,CrowdFarming®, eine der erfolgreichsten
Marktplatz-Apps in Deutschland, vermittelt Obst und Gemdiise aus ganz
Europa. Man kann sich etwa Orangen direkt beim Oko-Bauern auf Sizilien
bestellen. Allerdings ist es keine deutsche App, es gibt sie in mehreren
europdischen Landern.

Aufgrund sinkender Programmierkosten diirften Apps nun zunehmend
interessant fiir kleine Anbieter werden. Bald konnte kiinstliche Intelligenz
die Schwelle weiter senken: indem sie fiir ein paar Euro Webseiten und Apps
in wenigen Minuten erstellt.

Sophie Braumiller zeigt schon mal, wie es dann laufen konnte. Nach dem
Tod des Vaters iibernahm die 24-Jéhrige vor einigen Jahren gemeinsam mit
ihrer Mutter die Leitung des Familienbetriebs, sie leitet das operative Ge-
schéft. Im oberbayerischen Biburg, bei Miinchen, Fiirstenfeldbruck, haben
die Braumillers eine Landwirtschaft mit angeschlossener Metzgerei. Seit
mehr als 30 Jahren vermarkten sie Fleisch, Schinken und Wurst ihrer Tiere
selbst, heute halten sie etwa Charolais-Rinder und Schweine.

Von Donnerstag bis Samstag um 13 Uhr hat der Hofladen geoffnet. Weil
ausgerechnet am Wochenende die Nachfrage besonders hoch ist, sie ihren
Mitarbeitern aber nicht zumuten kann, noch am Samstagabend oder gar
Sonntag hinter der Theke zu stehen, hat die junge Chefin kraftig investiert.
Statt eines Lebensmittelautomaten, wie man ihn mittlerweile hdufiger fin-
det, der einer Metzgerei aber nur begrenzt weiterhilft - groffe Cuts passen
nicht hinein, individuelle Preise, etwa fiir unterschiedlich grofie Tomahawk-
Steaks, lassen sich nicht programmieren -, setzt sie auf eine rund um die
Uhr gebffnete Selbstbedienungstheke. Und eine App.
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Gutes Invest

Die typischen Kunden vieler Fleisch-Apps
sind Manner ab 50. Der Anspruch an Qualitat,
Klimawirkung und Tierwohl entwickelt sich
erst, wenn das Portemonnaie das mitmacht

Mit ihr kann man Filet, Salami oder Press-
sack bestellen. Mithilfe einer Bankkarte oder ei-
nes QR-Codes auf dem Handy erhalt man Zutritt
zur Metzgerei, wo die Ware wartet. Zusatzlich
kann man sich Produkte aus der Theke nehmen
und in eine Art Wanne legen, in der ein Scan-
ner die Produkte anhand eines Chips ausliest,
der in ihrer Verpackung steckt. Die Rechnung
wird automatisch erstellt, nach einer Bestati-
gung per Klick wird der Betrag abgebucht - kurz
darauf liegt der Sonntagsbraten im Kofferraum.

60000 Euro hat Sophie Braumiller in das Sys-
tem bislang investiert. Ohne aufwendige Markt-
analyse, eher nach gesundem Menschenver-
stand. Warum es eine App sein sollte und nicht
bloB3 ein Onlineshop? ,Mein Gefiihl ist, dass die
Menschen Apps gewohnt sind und sie einfacher
handhaben kénnen®, sagt sie. Und scheint da-
mit recht zu behalten.

Die Kunden ndhmen das zusétzliche Ange-
bot dankbar an - und zwar langst nicht nur die
,digital natives, also Menschen, die mit Inter-
net und Smartphone aufgewachsen sind. ,Wir
haben 80- und 90-jahrige Stammkunden®, sagt
Sophie Braumiller, ,die schaffen das auch.”
Steve Jobs wiirde es sicher freuen. El

ILLUSTRATIONEN: MATTHIAS SCHARDT/KOMBINATROTWEISS FUR BEEF!
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DIE FEINE GESELLSCHAFT HAT SCHON IMMER MIT [HM f 8! .["
KOKETTIERT, DOCH LANGE HATTE WERMUT EIN

IMAGEPROBLEM. WARUM ER WIEDER OBENAUF IST -
UND WELCHE SORTEN DRINGEND INS GLAS MUSSEN

FOTO CHRISTIAN LOHFINK TEXT NATALI MICHAELY




D-TRANK

icher, ein kerniges Craft Beer oder
ein guter Rotwein sind was Feines
in einer Mannerhand. Doch nichts
macht sich da so gut wie Wermut.
Fragen Sie mal James Bond. Von
Sean Connery bis Daniel Craig - ohne
,Martini“ lief und lauft das Gentleman-Leben nicht
rund, vollig egal, ob geriihrt oder geschiittelt.

ANSTOSSEN:
DIE BLUTEZEIT

Dabei muss man erkldren: Die Rede oben ist vom
,2Martini“-Cocktail, der aus Wermut, Gin und Olive
besteht (auch wenn Bond ihn gern mit Wodka trinkt).
Also nicht von dem Zeug aus der Flasche mit dem
gleichlautenden Markennamen, mit dem man meist
in der Pubertidt Bekanntschaft macht, weil es zumin-
dest stilvoll klingt, dazu schon billig und nicht so
hart ist wie Schnaps. An der Bar sollte, wer spateren
Brummschédel und sofortigen Imageverlust vermei-
den mochte, also immer explizit einen ,,Martini“-
Cocktail ordern. Nur bitte nicht zu viel davon, denn
auch das kann bdse enden. Unvergessen ist das Bon-
mot der Schriftstellerin und Society Lady Dorothy
Parker, die tiber den Kultdrink der feinen New Yorker
Gesellschaft des 19. Jahrhunderts unkte: ,I like to
have a Martini, two at the very most. After three
I'm under the table, after four I'm under my host.”

KATER SCHIEBEN:
DER ABSTURZ

Doch mal ganz abgesehen vom legendaren Cocktail,
auch mit Wermut als Solist kann man sich ganz schon
i die Lampen anknipsen. Denn die 15 bis 22 Prozent
Alkohol rauschen durch den enthaltenen Zucker wie
per Raketenantrieb ins Blut. Und so kam der Stoff, der
tiber die Jahrhunderte nicht nur Geheimagenten den
Abend veredelte, irgendwann ganz unten an. Das
Wort ,Wermutbruder“ macht den Stellenwert des Ge-
tranks im 20. und 21. Jahrhundert deutlich, die Kund-
schaft wurde im untersten Supermarktregal fiindig.
Denn das, was es ist - mit Krautern versetzter Wein
plus Zucker -, ist in ausschlief}lich gewinnorientier-
ten Handen eben fix und billig gemacht. »
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VORGLUHEN: DIE HISTORIE

Den typischen, herben Geschmack des Wermuts lie-
fert das graugriine, intensiv duftende Wermutkraut.
Seit der Antike gilt es als Heilpflanze gegen Ubelkeit,
Rheuma, Entziindungen, Kopfweh und mehr. Oft
wurde es auch benutzt, um minderwertigen Wein zu
yverfeinern®. Der lateinische Name lautet Artemisia
absinthium - genau, der bertichtigte Absinth gehort
auch zur buckligen Verwandtschaft. Der zugesetzte
Zucker machte das Getrank haltbarer und erschloss
nebenbei neue Zielgruppen: Frauen, die keinen Wein
mochten, griffen beim Wermut zu. Irgendwann setz-
ten sich trockener, weiler Wermut aus Frankreich
und lieblicher, roter aus Italien durch (der rote ist tat-
sdchlich auch Weiflwein, nur mit Karamell gefarbt).

HOCHLEBEN LASSEN:
DAS COMEBACK

Heute muss Wermut zu mindestens 75 Prozent aus
Wein bestehen. Das ist aber auch schon so ziemlich
die einzige Regel - jeder kann mit dem experimentie-
ren, was ihm schmeckt (einige Produzenten lassen
sogar das Wermutkraut weg). Dass der bittersiifie Wein
so easy zu machen ist und mit Top-Zutaten merklich
an Aroma gewinnt, macht ihn zum spannenden
Thema fiir kleine Produzenten. Pulvermischungen aus
Kunstaromen? Gott bewahre. Gegenwartig wird Wer-
mut gern pur auf Eis getrunken, mit Tonic aufgegos-
sen, zu neuen Cocktails oder als Klassiker gemixt,
etwa zum , Negroni“ oder ,Manhattan®. In den letzten
Jahren wuchsen ,Vermuterias“ in Landern wie Spa-
nien oder Italien, in denen der Brauch des Aperitivos
gepflegt wird, wie Pilze aus dem Boden; in Hamburg
gibt es im eleganten Hotel ,Fontenay“ eine Bar mit
Wermut-Wagen. Ob James Bond das Ankommen
seines Top-Drinks im Trend-Olymp gefallen wiirde,
sei dahingestellt: Er tanzte ja schon bei der Zuberei-
tung seines ,Martini“-Cocktails aus der Reihe, trank
ihn geschiittelt, statt wie traditionell iiblich geriihrt.
Soll er doch ruhig - Cheers, auf dich, James! El

A - b,
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TOP OF THE DROPS |

~ Von modern bis klassisch - diese sechs Aroma-Riesen

mochten wir Ihnen dringend ans Herz legen

CASA MARIOL VERMUT NEGRO

Der Enkel des Schopfers betreibt eine
Cocktailbar in Barcelona - das spricht doch
schon mal sehr fiir Expertise. Und die
schmeckt man auch: Aromen von Walnuss,
Thymian, Vanille, Zimt, Lakritze und Nelken
machen den eleganten Spanier zum Top-
Begleiter zu klassischen Aperitivo-Snacks
wie Chips, Oliven und Anchovis. Doch

die frische S4ure macht sich auch in
Cocktails gut. 15% Vol., 11, ca. 20 Euro,
urban-drinks.de

SCHLOSS VERMOUTH

Auch Deutschland kann Wermut: Dieser
schicke Tropfen in limitierter Auflage wird
hergestellt aus Schloss Johannisherger
,Griinlack Spéatlese®, ergénzt durch Botani-
cals und abgerundet mit Bitterorangen
aus dem eigenen Garten des Traditions-
weinguts. Fast zu schade flr Mixgetranke,
also ruhig pur, nur mit Orangenscheibe
genieBen. 16 % Vol., 0,75 (, ca. 40 Euro,
schloss-johannisberg.de

SI-ON VERMOUTH SUISSE

2020 fand in der Escholzmatter Distillerie
Studer eine Masterclass statt, um Wermut
neu zu denken. Neben weiteren Varianten
kam der extratrockene ,Gipfelsturm®
heraus, bei dem ein Chasselas-WeiBwein
durch Gebirgsbewohner wie Enzian oder
Arvenholz ergénzt wird. Ein echter Bergfex,
wie die kargen, steinigen Aromen verraten.
18% Vol., 0,75, ca. 31 Euro,

distillery.ch

BELLA ISA VERMOUTH SEMI DRY

Café-Betreiber und ,derMUT*-Grlinder
Christian Dobnik aus Graz verwendet fir
seinen Wermut den preisgekronten Gin
des steirischen Herstellers 2B. ,Dadurch,
dassich Gin verwende, wird der Wermut
fruchtiger®, sagt er. Der ,Bella Isa“ hat
seinen Namen von der Isabellatraube, aus
der sein Weinanteil besteht, und punktet
mit fruchtig-leckeren Erdbeeraromen.
16% Vol., 0,51, ca. 23 Euro,

der-mut.com

CARPANO ANTICA FORMULA VERMOUTH

Der Ur-Wermut geht auf Antonio Carpano
zurlick, der 1786 in seinem Turiner Wein-
laden hochwertige Weine mit Krdutern und
Gewlrzen versetzte. Mit dem ersten Bitter-
Aperitif der Welt hatte er riesigen Erfolg.
Noch heute schmeckt er wie damals: nach
Vanille, Gewiirzen, getrocknetem Qbst,
Datteln, Sternanis und Orangenschale.
16,5% Vol., 11, ca. 34 Euro,
spirituosen-wolf.de

PI0O CESARE DI TORINO VERMOUTH

Auch wenn jingst die erst 25-jahrige Toch-
ter das Familienunternehmen ibernommen
hat: Der aromatische Italiener wird nach
einem Rezept von 1881 aus 26 Zutaten her-
gestellt, unter anderem Majoran, Enzian-
wurzel, Orangenschalen. Florale Tone
begleiten die kernigen Krduter mit zarten
mineralischen Ankldngen und nussigen
Elementen. 16 % Vol., 0,75 (, ca. 45 Euro,
weisshaus.de
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GEFRAGT
——

Als langjanriger Leser gefallt mir
die Steak-Story sehr gut. Aber
wieso nennt Ihr bei einem Steak (1)
die Kerntemperatur? Durch das
Anstechen mit dem Thermometer
verliert man Geschmack! Aus
meiner Sicht ist das bei Iberico,
Txogitxu (Galician Cut) oder

auch beim Rib Eye schon fast

ein Verbrechen, was den

Geschmacksverlust betrifft.
Stephan Braungardt

<> Lieber Stephan,
die Angabe einer Zubereitungszeit kann unserer
Erfahrung nach je nach Schnitt, Reifegrad oder Quali-
tat des Fleischstiicks sehr stark variieren. Ist fiir alle,
die weniger Erfahrung haben, nur bedingt hilfreich.
Deshalb haben wir uns entschieden - gerade bei
Steaks -, lieber eine Kerntemperatur anzugeben.
Ihren Einwand kénnen wir aber vollig nachvollziehen:
Ein Steak auf dem Grill mit dem Thermometer anzu-
stechen und leckeren Fleischsaft und Fett auslaufen
zu sehen, ware auch flir uns wie ein Stich ins Herz.
Uns war nur wichtig, Lesern, die unsicher sind, ein
Hilfsmittel an die Hand zu geben, um kein geniales
Stlick Fleisch zu verhunzen. Wer so viel Erfahrung

hat wie Sie, braucht das sicher nicht.
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GESAGT
—

Liebe BEEFI-Redaktion,

wie lange ich schon Abonnent
bin, wisst Inr besser. Ich lese
nebennher auch gern schicke
Uhren- und Rennauto-Magazine.
Euer Heftist aber, und das denke
Ich schon uber die Jahre, das
bestaufgemachte und scharfste
Heft im Handel, mit unglaublich
gut gemachten Fotos, die

sogar nach dem Genuss des
Sonntagsbratens noch

meinen Speichelfluss anregen.
GruRe aus Berlin

Martin Bentele

<> Lieber Martin,

vielen Dank fiir das Lob, tiber das wir uns riesig freuen.
Dass Sie uns umgekehrt auch sehram Herzen liegen,
istkein Spruch, denn dass Sie die Sitte des guten,
alten Sonntagsbratens zelebrieren, finden wir absolut
nachahmenswert. Bleiben Sie uns weiter gewogen!

%

aller Ausgahen
Wie war das noch
mal mit dem
perfekten Wagyu
Brisket und dem
super Chimichurri?
Schauen Sie ein-
fach schnell nach:
Im BEEF!-Rezept-
verzeichnis finden
Sie sémtliche An-
leitungen aus Uber
zehn Jahren. Den
QR-Code oben
scannen oder Uber
beef.de gehen und
unseren Index als
PDF herunterladen.
Guten Appetit!

BEEF!
INDEX

ALLE REZEPTE
VON 2009-2022

FOTOS: THORSTEN SUDFELS, FLORIAN BONANNI; FOOD: JAN SCHUMANN, JENS HILDEBRANDT/ALLE BLUEBERRY FOOD STUDIOS FUR BEEF!



** STERN PLUS

ERLEBEN SIE JETZT
DAS BESTE VOM STERN.

UNBEGRENZT LESEN AUF
STERN.DE - |hr digitales Plus

WOCHENTLICHES E-PAPER
der aktuellen STERN-Ausgabe

OHNE WERBUNG

und digital jederzeit verfligbar

JEDERZEIT KUNDBAR
und nach der Testphase nur 9,99 € mtl.

30 TAGE GRATIS TESTEN!

b ano
STERN PLUS bietet das Beste vom STERN, jederzeit und Uberall digital verfligbar. Ohne Wer- ﬁ@. Einfach QR-Code scannen
E' il oder online bestellen:

bung. Zum Lesen und Héren - naher dran und immer informiert.

30 Tage STERN PLUS gratis festen, danach zzt. nur 999 €/Monat (inkl. MwSt. und Versand). Monatlich kindbar.

Auslandspreise auf Anfrage. Es besteht ein 14-tdgiges Widerrufsrecht. Zahlungsziel: 14 Tage nach Rechnungserhalt. i d / I i.
Anbieter des Abonnements ist Gruner + Jahr Deutschland GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen s ern. e p us-gra Is

durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.




SO KOCHEN FRAUEN.
SO MANNER.

Wo wird am deutlichsten, wie senhr
sich die Geschlechter unterscheiden’?
INn der Kuche.

SIE rutscht beim Zwiebelschneiden mit dem
Messer ab und schneidet sich seitlich in den
linken Mittelfinger, ein bisschen vom Fingernagel
ist auch betroffen.

Findet, dass es ganz schon wehtut.

Findet, dass ganz schon viel Blut kommt.

Setzt sich erst mal und denkt nach: ,Muss mein
Fingernagel gekiirzt werden? Miissen die anderen
Fingernagel dann auch gekiirzt werden?

Muss ich dafiir zur Manikiire?“

Entscheidet: ,Ja, ja, ja!“

Halt die linke Hand hoch.

Holt den Kulturbeutel.

Und ihr Handy.

Liest 25 Minuten lang Artikel zum Thema:

die richtige Erndhrung bei kleinen Verletzungen.
Stellt fest, dass der Schnitt aufgehort hat zu bluten.
Kramt im Kulturbeutel nach einem Pflaster,
findet schlief3lich eins mit ,Paw Patrol“-Motiv
vom letzten Kindergeburtstag.

Klebt ein Pflaster auf den Schnitt und isst einen
halben Apfel.

Schaut sich das Pflaster an, fragt sich, ob Skye
eigentlich Cockerspaniel oder Pudel ist.

Ist sehr zufrieden, dass nicht Marshall das
Pflastermotiv ist.

Sieht ihre Yogasachen im Flur liegen, ruft ihre
Freundin an und sagt, dass sie heute beim Training,
den einhdndigen Handstand links vielleicht nicht
schaffen wird.
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ER rutscht beim Zwiebelschneiden mit dem
Messer ab und schneidet sich seitlich in den
linken Mittelfinger, ein bisschen vom Fingernagel
ist auch betroffen.

Findet, dass es ganz schon wehtut.

Findet, dass ganz schon viel Blut kommt.

Setzt sich erst mal und denkt nach: ,Muss meine
Fingerkuppe amputiert werden?

Muss das gendht werden?

Muss ich dafiir ins Krankenhaus?“

Entscheidet: ,Nein, nein, nein!“

Hilt die linke Hand hoch.

Holt den Verbandskasten.

Und sein Handy.

Schaut 25 Minuten lang Tutorials zum Thema:
schwere Verletzung an der Hand richtig behandeln.
Stellt fest, dass der Schnitt aufgehort hat zu bluten.
Kramt alles, was er braucht - Mullbinden, Schere,
Pflaster, Klebeband -, aus dem Verbandskasten
heraus.

Verbindet den Finger, wie in den Tutorials
beschrieben.

Schaut sich den Verband an, zwei Drittel der Hand
sind weif3 bandagiert.

Ist sehr zufrieden mit den Friichten

seiner Arbeit.

Sieht seine Fufiballsachen im Flur liegen,

ruft seinen Kumpel an und sagt das Fuf3balltraining

wegen der schweren Verletzung fiir die nachsten
Wochen ab.

Die ndchste Ausgabe erscheint am 5. OKTOBER 2023

ILLUSTRATION: BEEF!






PATEK PHILIPPE
GENEVE

BEGINNEN SIE IHRE EIGENE TRADITION

EINE PATEK PHILIPPE GEHORT EINEM NIE GANZ ALLEIN.

MAN ERFREUT SICH EIN LEBEN LANG AN IHR, ABER EIGENTLICH
BEWAHRT MAN SIE SCHON FUR DIE NACHSTE GENERATION.

JAHRESKALENDER REF. 5205R

MEHR INFORMATIONEN ERHALTEN SIE BEI DEN UNTEN GENANNTEN
PATEK PHILIPPE PARTNERN SOWIE IM AUTORISIERTEN FACHHANDEL.

AUGSBURG Hérl | DUSSELDORF Blome | HAMBURG Mahlberg | KOLN Gadebusch
MULHEIM AN DER RUHR Laerbusch | MUNSTER Oeding-Erdel | OBERSTAUFEN Hollfelder | ULM Scheuble



