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Willkommen

in meiner Welt, liebe Leserinnen und Leser! In einer Welt, die sich
in den vergangenen Monaten sehr veridndert hat. Diese Ausgabe

ist unter besonderen Bedingungen entstanden: Es gab keine Reisen,
Begegnungen und Gespriche nur online. Keine Besuche in der
Gastronomie. Trotzdem haben wir ein Journal produziert, das sich
sehen lassen kann: Mit neuen, exklusiven Rezepten, statt eines
Interviews gibt es einen Fragebogen und nicht zuletzt eine sommer-
liche Reportage aus meiner Heimat, der Steiermark. Die Redaktion
und ich haben alles getan, um Ihnen einen schénen Sommer zu
bereiten. Er soll Ihnen nicht nur Entspannung bringen, sondern
auch Trost nach den Anstrengungen und Entbehrungen der letzten
Zeit. Also habe ich mir gedacht: Feiern wir eine Gartenparty!
Vielleicht im kleinen Kreis und mit ein wenig Abstand. Aber auf
jeden Fall mit kostlichem Essen und ganz viel guter Laune.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen eine wunderbare Zeit, Ihr

Jek

PS: Praktische Tipps und Ideen zur Vorbereitung der perfekten Party von
meiner Freundin Yvonne Willicks finden Sie ab Seite 92. Viel Vergniigen!

EDITORIAL
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Rindfleischsiilze @ @ O

Gebackener Karpfen mit Erdiipfelsalat @ @ O
Marillenknédel (Aprikosenknodel) @ @ O
Grammelknédel mit Krautsalat @ @ O

Flank Steak mit Malzbier-Sauerkirsch-Lack @ O O
Salat von Fusili und griinem Spargel

mit Oliven, Feta und Walnuss-Dressing @ O O
Pluma vom Ibérico-Schwein

mit siifR-scharfem Aprikosen-Rosmarin-Mop @ O O
Surf & Turf - Pulpo und Chorizo @ O O
Erbsen-Papaya-Salat mit frischem Thunfisch

in Limetten-Ingwer-Vinaigrette @ O O
Orientalischer Salat von roten Linsen, Mango und
Granatapfel mit Kreuzkiimmeljoghurt @ O O

Tri Tip mit Coffee-Rub @ O O

Metzgerstiick mit Apfelkren @ O O

Chuck Roll vom Kalb fiir Geduldige @ O O

Wurstrezept ,,Der Ludwig” 0 @ O

Brunnenkresse-Liebstéckel-Pesto @ O O

Mojo verde @ O O

Siif-scharfes Spargel-Orangen-Chutney

mit Estragon und Basilikum @ O O
Avocado-Gurken-Remoulade mit Koriander

und Dill@ OO

Zitronen-Basilikum-Aioli @ O O

Frankfurter Kriuterfrischkiise mit Wachtelei @ @ O
Erbsen-Kriuter-Hummus @ @ O

Wiirziges Tomaten-Ananas-Kompott mit
Gurken-Estragon-Spaghettini und gebratenen
Jakobsmuscheln @ O O

Lamm-Gemiise-Siilze in klarem Tomatengelee @ 0@ O
Marinierte Vanille-Zitronen-Shrimps

mit weifem Tomatenschaum @ @ O
Tomaten-Wassermelonen-Salat

auf wiirziger Kichererbsencréeme @ O O
Pesto-Frittata alla caprese

mit Kirschtomaten und Mozzarella @ O O
Mit Tomaten-Kise-Creme gefiillte

und karamellisierte Aprikosenhilften @ @ O
Tomatencrémesuppe mit Safran

und griitnem Spargel @ O O £
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78 Artischockensalat mit Ricotta und
Himbeervinaigrette @ @ O

80 Seeteufelkoteletts mit Fregola sarda
und Kirschtomaten @ O O

82 Crostataal limone @ OO

84 Tagliatelle mit Hihnchenknusper @ @ O

96 Mit Paellasalat gefiillte Muschelnudeln @ O O

97 Geeiste Paprikasuppe mit frischem Basilikum-
Gurken-Sorbet und Parmesancracker @ @ O

98 Krabbentatar auf Gurken-Melonen-Relish und
siif$-scharfer Mayonnaisecréme @ O O

99 Diinne Scheiben vom rosa Kalbsbraten mit Salat
von rohem Gemiise und Salsa verde @ O O

100 Thunfisch-Carpaccio ala nicoise @ O O

101 Gegrillte Avocadohélften mit Ananas-Seeteufel-
Ceviche @ OO

102 Gelierter Gazpacho im Gurkenbecher
mit Schinkenshrimps @ O O

103 Ajo blanco (kaltes Mandel-Knoblauch-Siippchen)
mit Trauben-Ziegenkése-Crostini @ @ O

114 Bunter Reisnudelsalat mit Algen @ O O

116 Artischocken-Dinkel-Focaccia mit Rucolasalat @ O O

118 Rote-Bete-Hirse-Nocken mit Meerrettich-
Creme-fraiche @ O O i

120 Auberginen-Saté mit wiirziger Erdnusssauce @ O O

122 Himbeer-Avocado-Tarte @ O O

DREI SCHWIERIGKEITSGRADE ri
Ob Anféanger oder Kénner - flr jeden gibt es das richtige
Rezept. Achten Sie auf diese Symbole:

LEICHT
000

MITTEL
000

ANSPRUCHSVOLL
ooo

FOTO: Reinhard Hunger; ILLUSTRATION: Ralf Nietmann
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WHO IS WHO

Die Equipe fiir den
guten Geschmack

Hinter den Kulissen des LAFER Journals
wirken Menschen, die kulinarisch und

optisch fur kreative Akzente und kriftige

Aromen sorgen

MORITZ MARZI
Frischgebackener Baccalaureus
der Fotografie mit einem
gewissen, familiar vorbelasteten
Faible fir rote Gewachse aus

dem ltalienischen (Carignano,
Primitivo und Nero d'Avola), einer
ausgepragten Abneigung gegen
sauerkrautige Dufte (Fluchtreflex!)
und einem Héndchen fir die
lichtbildnerische Inszenierung von
Flaschen und Macht.

ODILE HAIN

Als studierte Fotografin und Bildredakteurin schreibt

die Hamburgerin tber sich: ,Ich denke, sehe, hore, fiihle und
spreche fotografisch. Ich Ubersetze Bild-Fragen in Foto-
Antworten.” Dass sie dabei echte Schatze hebt, beweist sie
mit einer Entdeckung vor den Toren der Hansestadt. Dort
hat sie den ,Tomatenrettern” bei ihrer segensreichen Arbeit
zugesehen - und sich in viele alte, wunderbare Sorten verliebt.
—> odile-hain.photography
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CLAUDIA KNYE

Seit 20 Jahren in Hamburg, sorgt die
geblrtige Thiringerin fur den letzten Fein-
schliff des LAFER-Journal-Layouts. Gefragt
ist dabei nicht nur asthetisches Gespdr,
sondern auch das Talent fir hochste
Préazision. Geschmack und Gaben beweist
Claudia auch - zur Freude der Redaktion -
mit ihren exquisiten Musik- und Filmtipps,
die sie allzeit freigiebig zur Verfiigung
stellt. Ihre Spezialitat: Playlists fur jeden
Geistes- und Gemitszustand.

FOTO: Volker Renner

DIRK LUDWIG

Sich selbst bezeichnet er als
Karnivoren und Fleischsommelier.
In seiner Metzgerei Der Ludwig im
hessischen Schlichtern arbeitet
und wirkt Dirk Ludwig nicht

nur, wenn es um die Wurst geht.
Die Auswahl der Schlachttiere
und besonderer Fleischqualitaten
sowie die Veredelung durch Reife-
methoden wie Dry Aging und
Aqua Aging sind sein tagliches
Handwerk. Fir das LAFER Journal
kreierte er ein Bratwurstrezept
zum Selbermachen - und

slichtig werden.

— der-ludwig.de

MARTIN FENGEL
Kein Thema ist zu komplex, als
dass es von dem Minchner

Fotografen und Kiinstler nicht

auf den Punkt gebracht werden
konnte: ,Ich befreie Dinge von ihrer
zugewiesenen Bedeutung” - und
dies stets mit Augenzwinkern und
ein wenig ironischer Distanz. Zu
erleben in jeder Ausgabe des LAFER
Journals, fiir das er die Kolumne des
Meisterkochs meisterhaft illustriert.

—> martinfengel.com

FOTO: Thomas Dashuber
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UNTERWEGS

Was ist das denn?

Johann Lafer ist passionierter Sammler. Regelméiflig bringt er
Kiichenhelfer, Kurioses und andere Zufallsfunde von unterwegs mit
— und 6ffnet jetzt die Schubladen fiir seine Leser

Foto: OLIVER SCHWARZWALD
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KIRSCH-ENTSTEINER
Wenn man Kirschen verarbeitet,

sieht es gleich aus wie ein Schlachtfest.
Daran éndert auch dieser antike
Kirchkern-Entferner nichts.

Doch immerhin beschleunigt

er die saftig-blutige Prozedur

erheblich und erledigt

seine Arbeit zuverlassig.

Moderne Gerate

sind aus Plastik, die

Schweinerei bleibt

aber dieselbe.
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Eine Reise in
die Heimat

Johann Lafer stammt aus der Steiermark. Noch immer
ist er der Region von Herzen verbunden — hat

sie ihn doch kulinarisch nachhaltig beeinflusst.

Ein sommerlicher Hausbesuch im Lafer-Land

Text: Fotos:
WOLF-CHRISTIAN FINK MICHAEL WISSING
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enkt er an die Steiermark, bekommt Jo-
hann Lafer regelmiflig leuchtende Augen.
Jede Erinnerung an die Heimat bedeutet
zugleich ein Aufleuchten der Kindheitsbilder, Re-
miniszenzen der Ausbildung und seiner ersten
Schritte in einen Beruf, der ihn berithmt machte.
Dass seine kulinarische Prigung in der Kiiche sei-

GENUSSWELT STEIERMARK

Noch heute zihlt der Brauereigasthof Gdsser zu den
zuinftigen kulinarischen Attraktionen der Stadt,
und Johann Lafer lasst keine Gelegenheit aus, in
Stuben und Kiiche des groflen Hauses auf ein Bier
und einen Plausch vorbeizuschauen.

Freilich hétte Johann Lafer sich niemals trau-
men lassen, dass er dereinst zum ,,Genussbot-

ner Mutter stattfand, erzahlt er immer wieder gern. WAH i‘ZNEEI :: NEN schafter” der ganzen Steiermark gekiirt wiirde.
Einfach, aber gut wurde dort gekocht, mit Zutaten, Vom Dach des Heute steht der Bub, der einst jeden Tag mit dem
die nach heutigen Mafdstiben locker als ,,bio* futuristischen Moped zur Kiichenarbeit fuhr, fiir die Spezialité-
durchgehen wiirden. Etwas anderes gab es damals Ku’ffthauses sz ten einer ganzen Region: ,,In der Steiermark wird
gar nicht, dort auf dem steirischen Land in Sankt I alij;;ilwk die regionale Kochkunst mit hochwertigen Pro-
Stefan im Rosental, vor den Toren der Landes- altehrwiirdigen dukten und tradiertem Wissen kdstlich ausgefeilt.
hauptstadt Graz. Sie war Johann Lafers erste Sta- Schlossberg Da steckt viel Herz drin”, schwiarmt er, ,,und die

tion auf dem Karriereweg. Dort hat er Kartoffeln
geschilt, Zwiebeln gehackt und das Einmaleins der
Schnitzelkiiche erlernt in den frithen Siebzigerjah-
ren als Lehrling im traditionsreichen Gésser Brdu.
Das war eine harte Schule, und so richtig gliicklich
war er damals nicht: ,,Als Lehrling warst du halt das
kleinste Licht, und das bekamst du zu spiiren®, er-
innert er sich, ,aber gelernt habe ich fiirs Leben.“

Schitze aus der Natur werden von den steirischen
Produzenten mit Sorgfalt veredelt. Das schmeckt
man gleich heraus!*

Qualitat und Vielfalt

Einen ersten Uberblick verschafft man sich am bes-
ten in der Hauptstadt selbst. Die elegante Metro-
pole am Fuf des Schlossbergs hat mehrere Bauern-

maéarkte, unter denen der Kaiser-Josef-Markt an
Schonheit und Vielfalt des Ange

IIIS/ Har;y-Schiffer

o iz
~ s
iz —= —
= »
- E — - -~
E ———
8 F
2 —
o e -
S
g -2

Sommer 2020 LA



GENUSSWELT STEIERMARK

GERN GESEHENER GAST

Im ,,Gdsser Briu“lernte Johann
Lafer einst das Handwerk.
Seine Meisterin Erika Wagner
trifft er noch heute gern

MARKTIMPRESSIONEN
Aufdem Grazer Kaiser-
Josef-Markt werden die

Waren besonders
dsthetisch dargeboten

,Hier wird die
regionale Kochkunst
kostlich ausgefeilt®

JOHANN LAFER

Wiirstel, selbst gemachte Mehlspeisen wie Spagat-
krapfen und bunte Kiferbohnen, die aussehen wie
kleine, rund geschliffene Edelsteine. Auch Rau-
cherfisch, farbenfrohes Gemiise, Kriuter und Blu-
men locken Kunden aus der ganzen Stadt auf diesen
Markt. ,Aber natiirlich verdankt er seine Attrak-
tivitdt den Produkten, die hier aus der ganzen Ge-
gend angeliefert werden®, sagt Johann Lafer, der
mindestens jeden zweiten Marktbeschicker per-
sonlich kennt.

Schnapse mit Weltkarriere

Zu den Personlichkeiten, die Johann Lafer beson-
ders schitzt, zdhlt Johann Zieser, der in Riegers-
burg eine Destille betreibt. Das ist in dieser Region
nicht ungewdhnlich, doch Zieser kreiert bei sich zu
Hause seit 40 Jahren Schnépse, die Weltkarriere
gemacht haben. Wer seine Himbeere nicht probiert
habe, kenne keinen Obstbrand, sagt Johann Lafer
—und in der Tat, sie mundet wie feinstes Parfum

fiir den Gaumen. BRANDMEISTER
Johann Zieser

Qualitatstiiftler produziert kleine
. . . . Mengen - und

Ebenso sympathisch wie bescheiden im Auftreten ¢, .n¢ sich seine

ist ein weiterer Qualititstiiftler der Steiermark: Kunden aus

16 LAFER Sommer 2020
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Auszeit daheim in der
Steiermark. Eine Landschaft,
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GENUSSWELT STEIERMARK

ARTGERECHTE HALTUNG

Die Vulcano Schinkenmanufaktur achtet auf
das Wohl der Tiere - unabdingbar fiir die
aufergewohnliche Qualitdt der luftgetrockneten
Delikatesse

HISTORISCHER o ———
WEINKELLER g
Georg Winkler-Hermaden
lagert auf dem Familien- 4 e
Weingut seine Weine P 4 "

in Fassern aus lokaler " -

Kapfensteiner Eiche




Georg Winkler-Hermaden betreibt mit seiner
Familie nicht nur das malerische Schlosshotel
Kapfenstein, sondern auch ein Weingut mit exqui-
siten Lagen, viele davon in unmittelbarer Nachbar-
schaft des Schlossbergs. Unter der intensiven stei-
rischen Sommersonne gedeihen Blauer Zweigelt,
Sauvignon Blanc und Gewiirztraminer in biolo-
gisch-dynamischem Anbau.

»Schwein gehabt®, das trifft buchstéblich auf die
Tiere in Auersbach im steirischen Vulkanland zu.
Dort entsteht eine Spezialitit, die Geniefier weit iiber
Osterreichs Grenzen hinaus begeistert: Vulcano-
Schinken. Franz und Bettina Hagel haben hier eine
eigene ,,Schinkenwelt“ geschaffen und zeigen, wie
ihre 8,15, 27 oder 36 Monate gereiften Schinken ent-
stehen. Alles beginnt mit den artgerecht gehaltenen
Tieren, die hier leben wie im Schweineparadies.
Sie haben viel Auslauf, Innen- und Auf3enbereiche,
Duschen, Musik und Spielmdglichkeiten. Erndhrt
werden sie abwechslungsreich mit Futtermitteln
aus Eigenproduktion und Soja aus dem Donauraum
- bevor sie als luftgetrocknete Kostlichkeit in einer
Art ,,Schinkenhimmel® ihrer Vollendung entge-

HEIMISCHE GEFUHLE

Zu Hause bel seiner Mutter
steigen Erinnerungen auf - auch
an eine arbeitsreiche Jugend

MALERISCHE IDYLLE
Landschaft und Architektur
der Steiermark erzdhlen

von naturverbundenem Leben

il

genreifen: ,,Das hat wirklich nichts mit industrieller
Produktion zu tun®, staunt Johann Lafer.

Familiensinn

Keine seiner Reisen in die Steiermark vergeht ohne
eine Stippvisite daheim in Sankt Stefan. Dort lebt
nach wie vor Johanns Mutter auf dem Bauernhof
der Familie. Ein wenig gebrechlich ist sie gewor-
den, aber wenn ihr geliebter Hansi vorbeikommt,

steht der Kuchen schon auf dem Tisch. Wie immer
im Sommer unter dem alten Akazienbaum. *

,Daheim in
Sankt Stefan
bin ich
immer noch
der Hansi“

JOHANN LAFER

Sommer 2020 LAFER 19
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GENUSSWELT STEIERMARK

Reise- und Genusstipps
fiur die Steiermark

Als Genussbotschafter seiner steirischen
Heimat kennt sich Johann Lafer bestens
aus. Und gibt Tipps fiir kleine und grofie
Urlaubsreisen durch eine der vielseitigsten
Regionen in Osterreichs

SCHLADMING-DACHSTEIN

Dachstein Sky Walk

Drum herum das schonste Bergpanorama der
Steiermark. Und darunter 250 Meter Abgrund.
Wer die gliserne Plattform betritt, dem kann’s
schon mulmig werden - doch die Belohnung sind
spektakulére Blicke in alle Richtungen.

—> derdachstein.at

GRAZ
Kunsthaus Graz

Zeitgenossische Kunst der letz-
ten fiinf Jahrzehnte prisentiert
das Kunsthaus Graz. Seit 2003
existiert der ,friendly alien”
getaufte blaue Bau - ein Wahr-
zeichen der Landeshauptstadt.

—> museum-joanneum.at

SUDSTEIERMARK
Siuidsteirische
Weinstrafle

Landschaftlich ein Traum
zum Wandern, idyllisch und
abwechslungsreich: In puncto
Natur, Kultur und Kulinarik
ist diese Route ein Paradies.

— suedsteirischeweinstrasse.com

GRAZ ST. KATHREIN AM OFFENEGG

Lange Tafel

Das grofite Festmahl der Stadt findet erst
2021 wieder statt. Also rechtzeitig buchen!

—> graztourismus.at

20 LAFER Sommer 2020

Backen wie die Meisterin: In Kursen verrit
sie ihre siifen Geheimnisse (siehe Seite 126).

Eveline Wild

—> eveline-wild.at

BIRKFELD
Kulmer Fisch

Kostlichkeiten aus dem Rauch
sind die Spezialitit der Familie
Kulmer, die sie auch im eigenen
Restaurant kredenzt. Forellen,
Lachs oder Karpfen sind fiir
Johann Lafer uniibertroffen.

— kulmer-fisch.at

VOGAU
Genussregal
Vinofaktur

Wie ein Museum der Geniisse,
in dem man auch kaufen

kann: Auf1700 Quadratmetern
eroffnet sich ein regionales

Schlaraffenland der Superlative.

—> genussregal.at

OSTSTEIERMARK

Apfelstrafde

Mit iiber 20 Hoffesten feiert die Region im
September den steirischen Star: den Apfel.

—— apfelstrasse.at

FOTOS: Axel Martens (3), Steiermark Tourismus, Graz Tourismus / Harry Schiffer
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Rglals & Chateaux Hotel Hohenhaus

G eniefen Sie die unvergleichliche und urspriingliche Natur I m

in der Heimat der Gebruder Grimm in Nordhessen. Erleben |
Sie die mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete Feinschmeckerktiche I U I I { \ |
von Peter Niemann im Gourmet-Restaurant ,,LLa Vallée Verte® B

Das stilvolle Relais & Chateaux Hotel ist eine perfekte Oase fiir m JS
Gourmets und Naturliebhaber, die das Besondere lieben.

Auch fir Tagungen und geschaftliche Zusammenkunfte bietet das im .

. : bt 7 S
Jahr 2020 als bestes Tagungs-Hideaway ausgezeichnete Haus exzellente - i el SR
o ) N ¢/ NardHessen
Moglichkeiten. Ein Glasfaser-Anschluss sorgt fiir Highspeed-Internet.
Vier Tagungsraume von 27 bis 500 Quadratmeter GroBe sind mit HOTEL HOHENHALS
neuester Technik ausgestattet. Darin — oder auch im Park — lasst es sich Hohenhaus 1 - 37293 Herrleshausen
sowohl fiir kleine wie auch groBe Gruppen ungestort konferieren. Telefon: +49 56 54 98 70 - Telefax: +49 56 5413 03

E-mail: info@hohenhaus.de
Das Hohenhaus-Team freut sich darauf, Sie zu verwéhnen zu diirfen. www.hohenhaus.de



REZEPTE STEIERMARK

GGenuss wie

14

\hoam

RaL. i~
e
e

1

ist nicht nur das
s s | SR T J 4 . tars
Nl e

FOTO: Steiermark Tourismus / pixelmaker.at

22 LAFER Sommer 2020 o e S




FOTOS: Shutterstock (2)

1 Fir die Stlze Mohren und Sellerie put-
zen, schélen und fein wiirfeln. Die Brihe
in einem Topf zum Kochen bringen und die
Gemusewdurfel darin offen bei mittlerer
Hitze in ca. 9 Minuten weich kochen. Ge-
latine nach Packungsanweisung in kaltem
Wasser einweichen. Den Tafelspitz fein
wiirfeln. Wenn das Gemiise weich ist, den
Topf vom Herd nehmen und den Tafelspitz
dazugeben. Gelatine ausdriicken und

in die heifse Brihe einrlhren. Diese mit
Essig, Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Die Terrinenform mit Frischhalte-

folie auslegen und die Stilzenmischung
einftllen. Die Form mit Frischhaltefolie
zudecken und die Siilze am besten Uber
Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

.?": \!

Rindrleischsiilze

FUR 4 PORTIONEN

Fiir die Siilze: Fiir den Salat:
50 g Méhren, 200 g Feuerbohnen
80 g Knollensellerie, (aus der Dose),
500 ml Rinderbriihe, 2 Radieschen,
8 Bldtter Gelatine, 1rote Zwiebel,
400 g gekochter 3 EL Aceto
Tafelspitz, balsamico bianco,
1EL Aceto balsamico, 5 EL Sonnenblumendl,
Salz, Pfeffer, 3 EL Kiirbiskerndl,
1 Bund Schnittlauch Salz, 1 TL Zucker,
1EL Senf,
1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten Zubereitung
+ 8 Stunden Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

3 Fur den Salat die Bohnen in ein Sieb
abgiefden, kalt abspiilen und abtropfen
lassen. Radieschen waschen, putzen und
in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schalen und in feine Ringe schneiden.
Essig, Ole, Salz, Zucker und Senf in eine
Salatschuissel geben, verrihren und
Bohnen, Radieschen und Zwiebel unter-
mischen. Schnittlauch waschen, trocken
schutteln und in feine Réllchen schnei-
den. Die Sulze aus der Form stiirzen
und die Folie abziehen. Silze in
1 cm dicke Scheiben schneiden,
mit dem Salat auf vier Tellern
anrichten, mit Schnittlauch
bestreuen und servieren.







Gebackener Karpfen
mit Erdéipfelsalat

FUR 4 PORTIONEN 1 Fiir den Salat Kartoffeln waschen,
Fiir den Salat:  ungeschalt in einen grofsen Topf geben,
600 g festkochende, ~mit Wasser bedecken, dieses zum
kleine Kartoffeln, Kochen bringen, salzen und die Kartoffeln
Salz, darin zugedeckt bei kleiner Hitze in
100 g Mayonnaise, 20-30 Minuten garen. Kartoffeln abgie-
2 EL Joghurt (1% Fett), f5en, kurz ausdampfen lassen, pellen und
Pfeffer (frisch gemahlen), in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden.
2 EL Apfelessig,
1Bund Schnittlauch 2 In einer Schissel Mayonnaise, Joghurt,
Salz, Pfeffer und Apfelessig verrihren,
Fiir den Karpfen:  Kartoffeln vorsichtig unterheben. Schnitt-
1Bio-Zitrone, lauch waschen, trocken schiitteln, in feine
8 Stiicke Karpfenfilet ~ Rollchen schneiden, auf den Salat streuen.
(Jeca. 100 g,
kiichenfertig), 3 Fur den Karpfen die Zitrone auspres-
Salz, sen. Karpfenstiicke kalt absplen, trocken
Pfeffer (frisch gemahlen), tupfen und auf der Hautseite in kleinen
3 Bio-Eier, Abstinden mit einem scharfen Messer
100 g Weizenmehl leicht einschneiden, Fleischseite mit
(Type 550), Zitronensaft betrdufeln und mit Salz und
250 g Semmelbrésel — Pfeffer wiirzen.

Auperdem: 4 Eierin einen tiefen Teller aufschlagen
500 ml Sonnenblumensl  und verquirlen. Mehl und Semmelbrosel
(zum Frittieren), jeweils auf einem flachen Teller verteilen.
1Bio-Zitrone  Karpfenstiicke zuerst in Mehl wenden, gut
abschutteln, dann durch das Ei ziehen und
ZUBEREITUNGSZEIT zuletztin den Semmelbréseln wenden.
45 Minuten
+80 Minuten Garzeit 5 Sonnenblumendl in einer Pfanne stark
erhitzen. Wenn an einem ins Ol gehalte-
SCHWIERIGKEIT nen Holzkochloffelstiel Blaschen auf-
0O 0O steigen, ist es hei® genug. Karpfenstiicke
darin in ca. 10 Minuten rundum knusprig

JOHANNS TIPP: ausbacken, aus der Pfanne heben und auf
,,Die Panierung niCht Klichenpapier entfetten.
andrﬁCken, da sie sonst 6 Restliche Zitrone in Spalten schneiden.
durChWCiCht und SiCh niCht Karpfenstiicke zusammen mit Kartoffel-
I 1 salat und Zitronenspalten auf vier Tellern
lOCkeI' um den FlSCh legt anrichten und sofort servieren.

Sommer 2020 LAFER 25
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Marillenknodel

Aprikosenknodel

FUR 4 PORTIONEN
Fiir den Teig:

140 g weiche Butter,

1 Bio-Zitrone
(Schalenabrieb),

2 Bio-Eigelb,

130 g Weichweizengriefs,
Salz,

140 g Mehl,

500 g Quark

(20 % Fett)

Fiir die Fiillung:
8 Aprikosen,
8 Stiick Wiirfelzucker

Fiir die Butterbrdsel:
150 g Butter,

180 g Semmelbrésel,
1EL Zucker,

1 Prise Zimtpulver

Auflerdem:
Mehl (zum Arbeiten),
2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

+ 10 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Fir den Teig Butter in einer Schissel
mit den Rihrbesen des Handrlhrgeréats
schaumig riihren. Zitronenschale und
Eigelb unterriihren, nach und nach Grief
und 1 Prise Salz zugeben. Abwechselnd
Mehl und Quark zugeben, mit einem
Kochlo6ffel rithren, bis ein glatter Teig
entstanden ist. Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache zu einer Rolle formen, in
acht Scheiben schneiden und diese
flach driicken.

2 Fur die Fullung Aprikosen waschen, mit
einem Kochloffelstiel entkernen und mit
je 1 Warfelzuckersttick fullen. Auf jede
Teigscheibe 1 Aprikose legen, diese mit
dem Teig umhdillen und daraus einen Kno-
del formen, dabei die Luft herausdriicken.

3 Reichlich Wasser in einen groften Topf
fullen, aufkochen, salzen, Aprikosen-
knédel darin in ca. 10 Minuten zugedeckt
bei kleiner Hitze kécheln lassen.

4 Inzwischen fiir die Brosel die Butter in
einer Pfanne schmelzen, Semmelbrésel,
Zucker und Zimt zugeben und bei kleiner
Hitze goldbraun résten, dabei standig
rihren. Knédel aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen, in den Broseln walzen,
dann auf vier Tellern anrichten und mit
Puderzucker bestreut servieren.

JOHANNS TIPP:

,Kleiner Trick:

Die Knodel gelingen
auch im Dampfgarer
ganz wunderbar®
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Grammelknodel mit Krautsalat

FUR 4 PORTIONEN
600 g Weifkohl,

Salz,

50 ml Apfelessig,

60 ml Olivendl,
Pfeffer aus der Miihle,
1 Prise Kiimmelkorner,
1 Prise Zucker

Fiir die Knodel:
700 g Kartoffeln
(mehligkochend),

2 kleine Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,

15 Bund Petersilie,
250 g Grieben,

1 EL Sonnenblumendl,
Salz,

Pfeffer aus der Miihle,
30 g Butter,

110 g Weizenmehl
(Type 550),

40 g Kartoffelstdrke,
3 Bio-Eigelb,

50 g Weizengrief,
Mehl (zum Arbeiten)

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten
+45 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

JOHANNS TIPP:

,Die Fiillung lisst sich auch
schon am Vortag herstellen.
Gut durchgezogen schmeckt
sie fast noch besser*

1 Fir den Salat den Kohl von dufseren Blattern
befreien, vierteln, Strunk herausschneiden, die
Blatter sehr fein schneiden. In einem Topf reich-
lich Wasser aufkochen, salzen und den Kohl
darin 5 Minuten blanchieren, dann in ein Sieb
abgiefen. Apfelessig, Ol, Salz, Pfeffer, Kimmel
und Zucker in eine Schiissel geben, verriihren,
Weifskohl untermischen und den Salat durch-
ziehen lassen. Backofen auf 100 °C vorheizen.

2 Fur die Knodel Kartoffeln waschen, unge-
schalt in einen grofsen Topf geben, mit Wasser
bedecken, zum Kochen bringen und die Kar-
toffeln darin zugedeckt 20-30 Minuten garen.
Kartoffeln abgiefden, pellen, auf ein Backblech
legen, im Backofen 10 Minuten ausdampfen
lassen, durch die Kartoffelpresse in eine grofe
Schissel driicken und erkalten lassen. Zwie-
beln und Knoblauch schalen, fein schneiden.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken. 2 EL davon beiseite-
stellen. Grieben fein hacken. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Grie-
ben andlnsten. Petersilie unterrihren. Fillung
vom Herd nehmen, salzen und pfeffern.

3 Butter schmelzen. Mehl und Stérke in einer
groBen Schiissel mischen. Kartoffeln, Eigelb,
Grief und Salz zugeben, alles mit den Knet-
haken des HandrUhrgeréats zu einem glatten Teig
verarbeiten, dabei die fllissige Butter zugeben.
Knodelteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache

5 mm dick ausrollen und daraus Quadrate mit
5-7 cm Seitenlénge schneiden. Fullung darauf
verteilen, mit dem Teig umhtllen und die

Knoédel mit bemehlten Handen rund rollen.

4 In einen grofden Topf reichlich Wasser fillen,
aufkochen, salzen und die Knédel darin zu-

gedeckt bei kleiner Hitze in etwa 10 Minuten
gar ziehen lassen. Knddel aus dem Wasser
heben, abtropfen lassen, auf vier Tellern
mit dem Krautsalat anrichten, mit rest-

licher Petersilie bestreuen.

REZEPTE STEIERMARK
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Alexander Hoss-Knakal:
Kochen wie in Osterreich

Grdfe und Unzer,
144 Seiten, 17,99 Euro




KULTUR & KULINARIK

Auf den

Sommer!

Auch wenn wir uns alles ein wenig
anders vorgestellt haben — diesen Sommer
geniefden wir in vollen Ziigen /

cob

.

THEORIEMIX
Stylishes
Supplement
zu den (bisher)
rei enzyklopadischen
,Cocktailian“-Wilzern.
Mehr als 200 Seiten
Rezepte, Hintergrundwissen
und Ausgehtipps rund

um das Thema Cocktail.

Aerosoler Retrochic

Wem einfaches Sprudeln zu
schndde ist, greift zu diesen
ikonischen Sodasiphons im Stil
der 1920er- oder -30er-Jahre
(ein japanisches Modell,
Seventies, gibt es auch): Nie war
Karbonisieren schoner!

— cocktailian.de

VORBEREITUNG ... N Bezug: zum Beispiel bei
Pre-bottled, die Erste: \\ —> siphonmanufaktur.de
Heute wird noch nicht ein- . IST ALLES!

Pre-bottled, die Zweite: Mr Lyan’s
Rainy Day Spritz (auf Eis und mit

mal mehr geriihrt, den Old
Fashioned giefien wir tiber
Eis, Zeste, end of story! Bubbly aufgefiillt) schmeckt auch an

—— masterofmalt.com strahlend sonnigen Tagen. Was ein

.

Die Welt von gestern

3 / Gliick! — masterofimalt.com
Einmal Profi-Liga
Einfach einmal mit dem vermutlich besten,

hochwertigsten Barwerkzeug arbeiten: Erik Lorincz
|asst seines in Japan fertigen. Aufwendiger, edler geht's

nicht. Bezug: zum Beispiel bei — ebarman.it

Servierwagen bar jedes Schnorkels von
MW Studio aus ebonisierter Eiche,

der Arm gedrechselt, die Applikationen
aus Messing — ein Mobel wie aus

einer anderen Zeit. Und zeitlos schon.

Glasperlenspiele

Das Spirituosenportfolio exquisit, Shaker, Strainer, Jigger, alles glanzt, die
Eismaschine produziert Wiirfel, die selbst japanischsten Anspriichen geniigen ...

Wie steht's in Sachen Glas? Vier Exemplare flr jede Art von Lippenbekenntnis:
Bezug: zum Beispiel bei
—— remise-hamburg.de

— == _—
OLDSCHOOL (NDKONISCH FEDERLEICHT MIT TWIST
Calice (Serie Libbeys Em- Superleggero, Martiniglas Con-
Timeless) mit bassy-Glaschen schlank und mit temporary, Basic
Vertikalschliff fir kraftige Schwanenhals: Bar by Charles
von RCR. Steht Shortdrinks die Schale fiir Schumann - keine
auch dem Tum- ultraklassischen = besondere Cock-  weiteren Fragen.
bler fantastisch! Zuschnitts. tailmomente. —> shop.zwiesel-

—> barstuff.de

— barstuff.de
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KULTUR & KULINARIK

Tweedy Palomita

FUR 1 COCKTAIL
6 cl Gin (Isle of Harris Gin),
1,5 cl Pink-Grapefruit-Saft (frisch gepresst),
5 Tropfen Orangenbliitenwasser,
1 Prise Salz,
1,5 cl Grapefruitlimonade
(z. B. Three Cents Pink Grapefruit)

1 Alle Zutaten bis auf die Limonade in
einen mit Eis gefillten Shaker geben.

2 10-15 Sekunden kréftig schiitteln.

3 Ineinen mit einem grof3en Eiswrfel
geflllten Tumbler abseihen und mit der
Grapefruitlimonade auffullen. Garnitur:
Grapefruit- oder Limettenschnitz.

ISLE OF HARRIS GIN
Hebrideninsel-Aromenwunder =
mit neun botanicals, zu denen Wi,
auch Zuckertang (Taucher im o
Einsatz!) zahlt. Kann alles!

Bezug: zum Beispiel bei
—> albaimport.de

Laphroaig Penicillin

FUR 1 COCKTAIL
1cl Honig,
4 cl Single-Malt Whisky (Laphroaig 10 yo),
2 cl Blended Scotch (z. B. Teacher’s),
2 cl Zitronensaft (frisch gepresst),
1clIngwersirup (z. B. Monin),
1Dash Angostura

1 Honigin ein Rihrglas geben. Laphroaig
10 yo, Blended Scotch, Zitronensaft,
Ingwersirup und Angostura dazugeben.

2 Ruhrglas mit nicht zu kleinen Eiswdirfeln
(3 cm) auffiillen und mit einem Barléffel
30-40 Sekunden kraftig rithren.

3 Ineinen mit Eis geftillten Tumbler
abseihen. Garnitur: kandierter Ingwer.

i
.
- 10~

e

LAPHROAIG 10 YEARS OLD
Islay-lkone, die man einfach
lieben muss. Nie war die
Gummistiefel-Lagerfeuer-
Karbol-Kombination more sexy!

Bezug: zum Beispiel bei
—> whisky.de

Penultima Palabra

FUOR 1 COCKTAIL
2,5 cl Mezcal (Marca Negra Espadin),
2,5cl Creme de Cacao
(z. B. De Kuyper Dutch Cacao),
2,5 cl Chartreuse jaune,

2,5 cl Zitronensaft (frisch gepresst)

1 Alle Zutaten in einen mit Eis gefullten
Shaker geben.

2 10-15 Sekunden kréaftig schitteln.

3 Ineine (eis-)gekiihlte Coupette
abseihen.

MARCA NEGRA ESPADIN
Dieses batch stammt aus La
Noria (Ejutla), anfangs zitrisch,
reiffruchtig, pfeffriger Rauch,
Gewiirznoten, florales Finish.

Bezug: zum Beispiel bei
—— perola-shop.de
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KULTUR & KULINARIK

Der Balkon:
ein Auszeit-
paradies

SMARTER GIESSEN
Die vollautomatische
Blumenkastenbewiisserung
ist die ideale Losung

fiir Pflanzenpracht auch

in heiflen Sommern.

Gardena city gardening
bietet alles fiir die

—> gardena.com

kleine Stadtgirtnerei auf
Balkon oder Terrasse.

AUFRECHT

Das Basis Set

. Vertikal nutzt kleine

" Flachen optimal

¥, aus und entwickelt

. L a S St sich zu einem

kleinen Garten Eden.

GARDEN TOOLS — — gardena.com
Balkon-Box heifdt

([ J
es spriefden
fiirs Giartnern im Lili-

putformat: alles

drin, alles aufgerdaumt.

— s gardenc.com Auch wer in der Stadt wohnt, kann
auf kleinstem Raum ein erfolgreicher
Géartner werden

Johanns Kriuterkiiche

Frische Krauter diirfen niemals fehlen.
Und die gute Nachricht ist: Sie geben
sich auch mit wenig Platz zufrieden. Allen
gemeinsam ist die Liebe zu Sonne und
Wirme, denn nur dann kénnen sich die
itherischen Ole und damit die Aromen rich-
tig entfalten. Kriuter kauft man am besten
in Bio-Qualitiit, wie auch Johann Lafer sie

VIELFALT
verwendet - und eine eigene Marke dafiir Johann Lafers
gegriindet hat: La’Bio. Sie bietet auch Beson-

derheiten wie Birnenminze, Zistrose oder

Kiichenklassiker
und Spezialitéiten in

Bio-Qualitit sind bei
La’Bio online bestellbar.

scharfen Oregano. Unbedingt ausprobieren!

> labio.de

FOTOS: PR



TIPPS & TRICKS
Freigiebig verrit Johann Lafer
in der Kochschule seine
kulinarischen Geheimnisse

Kochen
open air

Mit seiner neuen Outdoor-Kochschule im
heimischen Guldental setzt Johann Lafer neue
Mafistéibe in Sachen Style und Kulinarik

on einem Meister wie Johann Lafer die

Kochkunst zu erlernen ist ein unvergess-

liches Erlebnis. Das bestitigt jeder, der
schon einmal in seiner Kochschule im idyllischen
Guldental zu Gast war. Und nun gibt es dieses Er-
lebnis auch open air. Johann Lafer setzt mit seiner
modernen, voll ausgestatteten Outdoor-Kochschu-
le gleich in der Nachbarschaft neue Akzente: Lassig
geht es hier zu, genau wie bei einer Gartenparty.
Komplett mobliert mit wetterfesten, bequemen
Couches, Sesseln und Tischen der Liberty-Serie

von Ikono, ist die Frischluft-Kochschule eine per-
fekte Location fiir alle moglichen Anlédsse. Und un-
ter Anleitung des Meisters entstehen kostliche
Meniis, die unter freiem Himmel gleich noch mal
so gut munden. Weil nur maximal 16 Personen pro
Kurs teilnehmen konnen, wird die Begegnung mit
Johann Lafer und seinem Team umso personlicher.

Rechtzeitige Reservierung ist deshalb unbe-
dingt notwendig. Alles tiber die Outdoor-Koch-
schule und die Buchungsoptionen erfahren Sie auf
Johann Lafers Homepage unter lafer.de

1g legere Ausstattung
stammt von Ikono

Wenn Sie einen Kochkurs fiir zwei Personen
in Johann Lafers Outdoor-Kochschule
gewinnen mochten, schreiben Sie bis zum

24. Juli 2020 eine E-Mail mit dem Betreff
Kochschule“an gewinne@lafer-journal.de -
viel Gliick!

Mitarbeiter der GANSKE VERLAGSGRUPPE
undihre Angehdrigen sind nicht teilnahme-
berechtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

—> lafer.de
— ikono.de
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KULTUR & KULINARIK

Ran an die Wurst

Ab Seite 46 gibt's ein geniales Rezept
fir selbst gemachte Bratwurst. Hier
ist das perfekte Gerat dazu: Der
Wourstfuller von Dick ist aus Edelstahl
und etwas kostspielig, doch fur
Grillfans absolut seinen Preis wert.

Bezug: zum Beispiel bei
—— dick-messer.de

|

Da geht

e
IR

E
l

Vlanchmal muss es einfach
beides sein: Kaviar & Champagner!

Bezug: zum Beispiel bei
—— aki-caviar.de

Kiihn kombiniert

Oscar Wildes Lieblingsprickler, die Belle
Epoque von Perrier-Jouét, und bernstein-
farbener Prestige Imperial Caviar von AKI:
laccord parfait!

EISZEIT, HEIMATLICH
Johann Lafer ldsst seine Symphonie

ala Mozart von der steirischen

Eismanufaktur Valentino in

AUSZEIT: PRETTY IN PINK
Weil’s so schon ist, noch
ein Rosé! Diesmal Blauer
Wildbacher: himmelhoch
jauchzend erfrischender

noch etwas!

Bevorraten soll, wer will,

uns steht der Sinn nach
spielerischer Vielfalt, und
dafiir legen wir gern Hand an

Sommersonnenwein!

—— domaines-kilger.com

GEWINNSPIEL

Exklusives Grillerlebnis

EINE GANZ BESONDERE GRILLSAISON
DER FEINSCHMECKER présentiert in Kooperation mit
Napoleon Gourmet Grills einen Alleskonner, der seinesgleichen
sucht! Die auf 2000 Stiick limitierte DER FEINSCHMECKER
Special Edition lasst dank ihrer einmaligen Sonderausstattung
keine Wiinsche offen: vier Hauptbrenner, Heckbrenner, Sizzle-
Zone, beleuchtete Drehregler, dazu das Heavy-Duty-Drehspief3-
Set plus Gusseisenplatte, ein Bluetooth-Thermometer und
vieles mehr!

SPECIAL EDITION von
DER FEINSCHMECKER
und Napoleon Gourmet
Grills - streng limitiert!

Wenn Sie den Napoleon Rogue SE 525 gewinnen mdéchten, schretben Sie bis zum 24. Juli 2020 eine E-Mail mit
dem Betreff,, Napoleon“an gewinne@lafer-journal.de - viel Gliick! Mitarbeiter der GANSKE VERLAGSGRUPPE
und thre Angehdrigen sind nicht teilnahmeberechtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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Deutschlandsberg produzieren.
Mozartkugelig kostlich - was sonst?

| Erhdltlich in Osterreich bei Merkur

FOTOS: PR



LAPHROAIG

RAUCHIG, TORFIG,
INTENSIV -
EINE REISE ZUR
INSEL EINES
EINZIGARTIGEN
WHISKYS

Das raue Klima und die weitliufigen
Torfmoore machen die Insel Islay zu einem ganz
besonderen Ort flir Liebhaber schottischer
Whiskys. Die Einfliisse der einzigartigen Natur
und die Gber 200 Jahre alte Hand-

werkskunst prigen einen auflergewhnlichen
Single Malt mit einem unvergesslich

torfigen Geschmack.

A n der Westkdiste Schottlands liegt die kleine,
vom Sturm gepeitschte Insel Islay. Sie ist die
stdlichste der Inneren Hebriden. Die heimischen
Torfmoore machen sie zur renommierten Whisky-
Region, denn sie verleihen der beliebten Spirituose
ihren besonderen Charakter. Auch einer der be-

kanntesten und markantesten Single Malts der Welt
stammt von dort: Laphroaig (,,La-froig* ausge-
sprochen) — der gilische Name bedeutet tibersetzt
,»,Schone Senke an der weiten Bucht®. Der Whisky
erzihlt mit jedem Schluck die Geschichte der rauen
Insel und ihrer Bewohner.

Fotos: Beam Suntory

EIN UNVERWECHSELBARER GESCHMACK

Die Destillerie hat die auBlergewdhnliche Natur
der Insel meisterhaft in einer Essenz eingefangen.
So bestimmen komplexe und intensive Torf- und
Rauchnoten das unverwechselbare und durchaus
polarisierende Geschmacksprofil des Single Malts.
Eines seiner Geheimnisse: die Torfmoore von Islay.
Sie besitzen einen groBeren Anteil an Torfmull als
ihre Gegenstiicke auf dem schottischen Festland.
Dieser verleiht dem Whisky seine markante ,,me-
dizinische* Note. Eine weitere Hauptzutat bei der
Herstellung des Single Malts ist das Wasser des
rauschenden Kilbride Streams. Es ist weich und
ebenfalls torfig und dient so als wichtiger Ge-
schmackstriager. Auch das raue Kiistenklima von
Islay spielt mit milden Wintern und kiihlen Som-
mern eine groB3e Rolle. Es ldsst die Abfiillungen
optimal reifen. Neben den natiirlichen Gegeben-
heiten entscheidet auch exzellente Handwerkskunst
iiber den Charakter des Single Malts. Die Destille-
rie Laphroaig arbeitet seit ihrer Griindung im Jahr
1815 als eine der wenigen mit traditionellen Malz-
boéden und trocknet die Gerste mit Torfrauch aus
handgestochenem Torf. Die Nachfahren der Griin-
der-Briider Donald und Alexander Johnston gaben
dieses Verfahren von Generation zu Generation

weiter. So kann man auch iiber 200 Jahre spiter ihr
Vermichtnis kosten — in Form einer groBen Auswahl
an hochwertigen und primierten Single Malts —
und so die unvergessliche und polarisierende Essenz
der rauen schottischen Insel Islay entdecken.

Der zehn Jahre gereifte Single Malt
verkorpert den urspriinglichen und
typischen Geschmack von Laphroaig.
Er wird heute noch genauso destilliert wie
zum ersten Mal vor nahezu 100 Jahren.

_l_ LAPHROAIG 10 YO

TASTING NOTES

FARBE
_i‘ Glinzendes Gold
IAPHROAK o
- AR A Intensiver Rauch, Seetang-Noten,

,;medizinisch®, mit leichter Siile

GESCHMACK
Uberraschende Siifle mit
Noten von Salz und Torf

ABGANG
Langanhaltend




REZEPTE GRILLEN

JETZT
Gr WINNEN/

Nap leon
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Sommer ist die Zeit glithender Leidenschaft:
1d die saftigsten Cuts und raffiniertesten ilagen
iir mehr leckere Vielfalt auf dem Grillteller

Rezeptfotos: ‘

4 2
OLIVER BRACHAT .

)

dstyling:
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2019 DR. HEGER,

ROSE FUME

100 Prozent Pinot Noir,

im Duft und am Gaumen
Kirsche, fleischiges
.Hagemark", ein Hauch
Pflaume, Gewlirznoten, mit
sehr schoner Frische
nebst dem Quantchen
S&ure, das zu steter
Neubefillung des (nicht zu
kleinen!) Glases einladt.

1 Grill far mittlere Hitze (130 °C) vorbereiten, Peperoni
entkernen, fein hacken und mit Malzbier, Zuckerrtiben-
sirup, Kirschen und Kirschsaft sowie den Gewdirzen in
eine Alu-Grillschale geben und offen bei direkter Hitze
sirupartig (auf etwa 150 ml) einkochen lassen. Vom Grill
nehmen, mit Starke binden und mit einem Stampfer
grob zerdrlcken.

2 Grilltemperatur erhéhen (230 °C), Fleisch von beiden
Seiten 2-3 Minuten scharf angrillen, dann bei indirekter
Hitze (110120 °C) in etwa 15 bis 20 Minuten gar ziehen
lassen (Kerntemperatur: 54-56 °C), dabei immer wieder
mit dem Lack bepinseln. Anschlieftend Steak vom

Grill nehmen, 2-4 Minuten (ohne es einzuwickeln) ruhen
lassen. Dann quer zur Faser in diinne Scheiben auf-
schneiden und nach Belieben mit Salzflocken bestreuen.

TEXT (Getrénke): Miguel Montfort; FOTO: PR

"l —> heger-weine.de

Dazu passt: Polenta mit Stlickchen von
gegrilltem Parmesan

REZEPTE GRILLEN

Flank Steak mit Malzbier-Sauerkirsch-Lack

FUR 4 PORTIONEN
2rote Peperoni

(fiir mehr Schdrfe
Serrano-Chilis),

300 ml Malzbier,

2 EL Zuckerriibensirup,
200 g abgetropfte
Sauerkirschen

aus dem Glas,

75 ml Kirschsaft,

1EL zerstofsene
schwarze Pfefferkérner,
1EL zerstofsene
Korianderkorner,

etwas Speisestdrke,
1kg Flank Steak,
Salzflocken

ZUBEREITUNGSZEIT
10 Minuten
+etwa 30 Minuten

Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

Li



REZEPTE GRILLEN

Salat von Fusili und griinem Spargel
mit Oliven, Feta und Walnuss-Dressing

FUR 4 PORTIONEN

12 griine Spargelstangen,
200 g Fusili,

200 g Feta

(Schaf oder Ziege),

1% Radicchio,

100 g entsteinte
schwarze Oliven,

1rote Zwiebel,

50 g Walnusskerne,

4 EL Olivendl,

3 EL Balsamico bianco,
75 ml Gemiisebriihe,

1TL Senf, 3 EL Walnussol,
1EL Honig

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000
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1 Vom Spargel das holzige Ende abschneiden oder
-brechen. Stangen schrag in Stiicke (3 cm) schneiden.
Fusili in kochendem Salzwasser in 8-10 Minuten
bissfest garen. 4 Minuten vor Ende der Garzeit die
Spargelstlicke hinzufligen und mitgaren.
Anschliebend abschiitten und kalt abschrecken.

2 Feta zerbrockeln, Radicchio putzen, in mundgerechte
Stucke zerteilen. Beides mit Oliven, Spargel und
Pasta in eine grofse Schale geben, locker vermischen.

3 Fur das Dressing Zwiebel schélen, fein wiirfeln.
Walnusse grob hacken. Beides in 2 EL heiftem Olivendl
etwa 1 Minute anschwitzen. Mit Essig abléschen, Briihe
angiefden und vom Herd nehmen. Senf, 2 EL Olivendl,
Walnussél und Honig unterquirlen. Dressing tGber den
Salat verteilen, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
etwa 10 Minuten ziehen lassen.

2019 RIECINE,
PALMINA ROSE

So schén kann Sangiovese sein!
Das weif® man natdrlich, aber so
und als Rosé - anfangs elegant

an der Primarfrucht vorbei,

wirzige, noch griine Haselnisse,
fast Kastanie, zartestes Bitter,
ein fruchtig-sauerliches Strahlen
(Pink Grapefruit, Rhabarber):

bellissima figura!

Bezug: zum Beispiel bei
—— pinard-de-picard.de

TEXT (Getrénke): Miguel Montfort; FOTOS: Moritz Marzi



2019 PONCE, LAS CANADAS
Bobal (plus maéglicherweise eine
Spur Moravia Agria) und sofort
rote Beerenfrucht, kandiert und
zugleich auf kargem, fast salzi-
gem Boden. Dazu Zitrusnoten,
saftige, fast rassige Saure (im
Bermudadreieck aus Grapefruit,
Blutorange und Pomeranze),
glockenhell, hinreitend!

Bezug: zum Beispiel bei
— vinos.de

REZEPTE GRILLEN

Pluma vom Ibérico-Schwein
mit siif-scharfem Aprikosen-Rosmarin-Mop

FUR 4 PORTIONEN

4 reife Aprikosen,

20 g Ingwer,

1gelbe Chilischote
(Aji-Chili oder Jalaperio
Lemon Spice),

3 Zweige frischer
Rosmarin,

Saft von 2 Bio-Limetten,
125 ml Kalbsfond,
100 g Aprikosen-
marmelade,

2 Stiicke Pluma
(aje400g),

roter Kampot-Pfeffer,
Salzflocken

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten
+ 20 Minuten Garzeit

m-ERIGKEIT

o«
-

1 Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Halften
klein wirfeln. Rosmarinnadeln abstreifen und fein
hacken. Ingwer schalen, Chili halbieren und entkernen.
Beides fein wiirfeln.

2 Aprikosen mit frisch gehacktem Rosmarin, Ingwer,
Chili, Limettensaft sowie Kalbsfond und Aprikosen-
marmelade in einen Topf geben und bei mittlerer

Hitze etwa 20 Minuten leise einkochen lassen. Anschlie-
3end alles mit einem Stampfer fein zerdriicken und
abkuhlen lassen.

3 Fleisch auf dem heifsen Grill von beiden Seiten

direkt etwa 2 Minuten angrillen, dann mit dem Mop
rundum einpinseln und auf dem Grill bei indirekter
Hitze (110-130 °C) etwa 20 Minuten langsam garen, bis
eine Kerntemperatur von 63 bis maximal 65 °C erreicht
ist. Dabei immer wieder mit dem Mop einpinseln.

Dazu passt: gegrillter griiner Spargel und Aioli

f



FOTO: PR

REZEPTE GRILLEN

Surf & Turf - Pulpo und Chorizo

FUR 6 PORTIONEN 1 Frischen Pulpo mit dem Fleischklopfer bearbeiten, 4 Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen, in feine

1 Pulpo (kiichenfertig; TK-Pulpo auftauen. Unter flieBendem Wasser kalt Wiirfel schneiden. Peperoni langs halbieren, entkernen
1-1,2 kg, frisch oder TK), abspllen. Knoblauch schalen, Chili entkernen, fein und in Stiicke schneiden. Chorizo in 2 cm dicke Scheiben
4 Knoblauchzehen, schneiden. Petersilie hacken, Zitrone halbieren, zwei schneiden. Basilikum und Koriander waschen, trocken

1 Chilischote, Scheiben (0,5 cm stark) abschneiden. schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

3 Stdngel glatte Petersilie,

1 Bio-Zitrone, 2 Olivendl in einem Topf (gerade gro® genug fiir den 5 Olivendl in einer Aluschale (oder Grill-Kochgeschirr)
4 EL Olivenol, Pulpo) erhitzen, darin Knoblauch, Chili, Petersilie und erhitzen. Chorizo darin bei direkter Hitze mit geschlos-
2 Zwiebeln, Zitronenscheiben 2 Minuten anschwitzen. Pulpo dazu- senem Deckel knusprig grillen. Zwiebeln, Knoblauch,

3 Knoblauchzehen, geben und bei kleiner Hitze mit geschlossenem Deckel Ingwer und Peperoni untermischen. Pulpo dazugeben,
50 g Ingwer, 35-40 Minuten schmoren. Der Pulpo ist gar, wenn man salzen und bei direkter Hitze mit geschlossenem Deckel
2 rote Peperoni, mit einer Gabel muhelos hineinstechen kann. Heraus- 15 bis 20 Minuten grillen. Anschliefsend mit Limettensaft
400 g Chorizo, nehmen und in 2,5 cm (Kopf) bzw. 5 cm (Arme) grofte verfeinern, Basilikum und Koriander darliberstreuen.

Jje 1 Bund Koriander Stlicke schneiden.

und Basilikum,

Meersalz, 3 Inzwischen Grill (mit Deckel) fur mittlere

Saft von 2 Bio-Limetten direkte Hitze (180 °C) vorbereiten.

ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten

+etwa 1 Stunde Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

2018 CAPE MEN
ROSE

Syrah und Grenache, fast
luxuri6s suffig, Erdbeere
und Wassermelone,
weifser Pfirsich, stoffig,
cremiger Schmelz, jede
Menge Charakter.

Bezug: zum Beispiel bei
—> clos19.com
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TEXT (Getrénke): Miguel Montfort; FOTOS: Moritz Marzi

2018 CLOS ROUSSELY,
IRREDUCTIBLE

Wunderbarer vin naturel aus der
ebenso wunderbaren ,Pineau
d'Aunis”-Traube: florale Aromen,

Himbeere, weifber Pfeffer,

seidenweiche Tannine, eine fast
.schwebende Saure”, pfeffriges
Finish mit einem Walkchen
Lakritz im Gepack - gibt's den

auch in der Magnum?

Bezug: zum Beispiel bei
—— weinhalle.de

FUR 4 PORTIONEN
25 g Ingwer,

2 Knoblauchzehen,
1rote Chilischote,

2 EL Sesamdl,

6 EL Olivenol,

Saft und Schalenabrieb
von 2 Limetten,

3 EL Ahornsirup
(Grade A),

400 g frischer Thunfisch
(Sashimi-Qualitdt),

2 EL helle Sojasauce,

1 Papaya,

400 g Erbsenschoten,

4 Zweige Minze,

4 Zweige Koriander,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten

+ 2 Stunden Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000

REZEPTE GRILLEN

3

va-Salat mit frischem Thunfisch

imetten-Ingwer-Vinaigrette

1 Ingwer und Knoblauch schalen, in feine Streifen
schneiden. Chilischote der Lange nach halbieren, ent-
kernen und ebenfalls in méglichst feine Streifen schnei-
den. Die beiden Olsorten mit Limettensaft, geriebener
Limettenschale und Ahornsirup verquirlen. Ingwer,
Knoblauch und Chili zufiigen und unterrtihren. Thun-
fisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in etwa 1,5 cm
grofse Wiirfel schneiden. Diese in eine grofse Schiissel
geben. Marinade mit Sojasofbe verriihren und tGber den
Thunfisch giefben. Zugedeckt im Kihlschrank etwa

2 Stunden marinieren.

2 Inzwischen Papaya schalen und halbieren. Kerne mit
einem Loffel herauskratzen, Papayahalften wirfeln.
Erbsenschoten aufbrechen, Erbsen herauspulen und in
kochendem Salzwasser 2 Minuten garen. Anschliefend
kalt abschrecken.

3 Thunfisch aus dem Kihlschrank nehmen, Papaya,
Erbsen und Zuckerschoten hinzufiigen. Koriander-
und Minzeblatter abzupfen, alles locker vermischen.
Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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REZEPTE GRILLEN

Orientalischer Salat von roten Linsen, Mango und
Granatapfel mit Kreuzkiimmeljoghurt

2019 DEUX CLES,

CLES EN MAIN ROSE
Carignan + Syrah = Cassis + Salz-
zitrone? Noten von Rauch

und Rosen, Beeren und Kirschen
im Clinch mit Blutorange und
Grapefruit. Ein nahezu skandal6s
groBartiger Wein!

FUR 4 PORTIONEN 1 Linsenin kochendem Salzwasser in etwa 5 Minuten
300 g rote Linsen,  weich garen. Abschutten und in eine grofe Salat-
1reife Mango, schussel geben.
1 kleiner Granatapfel,
5Stangen 2 Mango schalen, Fruchtfleisch am Stein entlang

Friihlingslauch, herunterschalen, in Wirfel (1 cm) schneiden. Granat- Bezug: zum Beispiel bei

5EL Olivenél, apfel aufbrechen, Kerne herauslésen. Friihlingslauch > pinard-de-picard.de

1EL fliissiger Honig, waschen, trocken schitteln und schrag in moglichst
3 EL Rotweinessig, dinne Scheiben schneiden. Alles zu den Linsen in die
Salz, Cayennepfeffer, Schussel geben.
2 TL Kreuzkiimmel,
150 g griechischer 3 Olivendl, Honig und Essig verquirlen, zu den Linsen
Sahnejoghurt  geben. Kraftig mit Salz und Cayennepfeffer wirzen und

locker mischen.

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten 4 Kreuzkimmel in einem Maorser.még

SCHWIERIGKEIT Linsensalat auf Tellerg
000
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2016 CHATEAU DES SARRINS,
. ROSE SECRET

Multi-Cuvée (Grenache, Cinsault,

Syrah, Mourvedre, Rolle), deren

Geheimnis sich tber Stunden

offenbaren kann: Brioche- und

Vanilleduft, Pfirsich, O'rangen—l

zesten, Krauterwrze, Tannine

mit zartem grip, Dichte, Fllle

und fulminante Léange!

Bezug: zum Beispiel bei
— walterdeitermann.de

;-8 PORTIONEN
Fiir den Rub:

4 EL Kaffeebohnen,
. 1EL schwarzer Pfeffer,
1EL Kreuzkl%‘mhel,

1 EL Koriandersaat,

1EL grobes Meersalz,

2 EL brauner Zucker,

2 EL Kakaopulver
(ungesiifst),

1TL Chilipulver,

1TL Cayenne (gemahlen),
2 TL Pimentdn dulce,

15 TL Zimt (gemahlen),
15 TL Piment (gemahlen)

Auferdem:
1,75kg Tri Tip
(Biirgermeisterstiick)

vom Rind

ZUBEREITUNGSZEIT

10 Minuten + mindestens
2 Stunden Ruhezeit

+ ca. 1 Stunde 10 Minuten
Garzeit
SCHWIERIGKEIT
000

e
A

e i 'l
* < Tri'Tip mit Coffee-Rub
S eel S TR -

[§

| X

=
¥, 7
N

1 Kaffeebohnen, Pfeffer,.Kreukummel und Koriander
in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Abkiihlen

lassen, in einem Mérser fein zerstofben. Restliche
Zutaten hinzuftigen, alles nochmals im Mérser oder
Mixer fein zermahlen.

2 Hélfte des Rubs auf ein Kiichenbrett oder Backblech
geben, Fleisch auf die Gewiirzmischung setzen, anp'.re_s_-._'-

sen und mit dem restlichen Rub bestreuen - viel hilft

viell Rub kraftig einmassieren. Fleisch in Frischhaltefolie

einwickeln und mindestens 2 Stunden, am besten iiber ~
Nacht, kalt stellen.

3 Grill (mit Deckel) fur mittlere Hitze (180 °C) vorberei-
ten. Fleisch etwa 12 Minuten direkt anbraten (Fettseite
nach oben), dann wenden und etwa 50-55 Minuten
indirekt bei geschlossenem Deckel garen (gelégentlich
wenden), bis eine Kerntemperatur von 54 °C erreicht ist.
Vom Grill nehmen, in Alufolie wickeln, etwa 10 Minuten

.ruhen lassen und quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Dazu passt: gegrillter Fenchel, Smoked Potatoes
und Mango-Chutney
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REZEPTE GRILLEN

FUR 4 PORTIONEN
3 Metzgerstiicke (Teres
Major) a 300-350 g,

4 EL Olivendl,

4 Knoblauchzehen
(angedriickt),

4 Zweige Rosmarin

Fiir den Rub:

2 EL schwarze
Pfefferkorner,

1 EL Koriandersaat,

1 TL Knoblauchpulver,
1TL Ingwerpulver,
1TL Paprikapulver,
1EL brauner Zucker,
1EL Rauchsalz

Fiir den Apfelkren:
6 sduerliche Apfel,

2 EL Olivendl,

Salz, weifSer Pfeffer
(aus der Miihle),

100 ml Fleischbriihe,
100 g Meerrettich
(fein gerieben),
Schalenabrieb von

1 Bio-Zitrone,

1EL Traubenkernol,
Ahornsirup

(nach Belieben)

Auflerdem:

2 EL Olivendl,

40 g Butter,

3 Knoblauchzehen

(in feinen Scheibchen),
2 Zweige Rosmarin
(Nadeln),

2 Zweige Thymian
(Blitter)

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten + etwa

25 Minuten Garzeit
+mindestens

2 Stunden 30 Minuten

Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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Metzgerstiick mit Apfelkren

1 Fleisch, Ol, Knoblauch und Rosmarin in einen Gefrier-
beutel geben (wenn moglich, vakuumieren) und mindes-
tens 2 Stunden, am besten tber Nacht, kalt stellen. An-

schliefbend aus dem Beutel nehmen und trocken tupfen.

2 Fur den Rub inzwischen Grill fir mittlere Hitze
(130 °C) vorbereiten, Pfeffer- und Korianderkorner in
einer Aluschale bei direkter Hitze anrdsten, bis sie
intensiv duften. Mit den restlichen Zutaten im Mérser
fein mahlen. Fleisch griindlich mit dem Rub einreiben,
zugedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30 Mi-
nuten marinieren.

3 Fir den Apfelkren Apfel schalen, halbieren, Kern-
gehause entfernen und in 2 cm grof3e Stlicke schneiden.
Ol in einer gusseisernen Pfanne auf dem Grill erhitzen,
Apfelstlicke darin anbraten, bis sie weich sind. Salzen,
pfeffern wiirzen und mit Fleischbriihe abléschen.

Vom Grill nehmen, Zitronenschalen und Meerrettich
untermischen. Mit Traubenkerndl und Ahornsirup
abschmecken. Kihl stellen.

4 Fleisch auf dem Grill indirekt garen, bis die Kern-
temperatur knapp 52 °C erreicht hat. Wahrenddessen
eine grofe gusseiserne Pfanne auf einer anderen Grill-
zone (oder dem Herd) stark erhitzen, Ol in die Pfanne
geben und das Fleisch (Kerntemperatur knapp 52 °C)
kurz von beiden Seiten sehr scharf anbraten. Beim
Anbraten der zweiten Seite Butter, Knoblauch und
Krauter dazugeben, Pfanne leicht schrag halten und
etwa 3 Minuten lang immer wieder mit der Butter-
Krauter-Mischung tbergiefsen.

5 Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf Servierplatte
geben, Pfanneninhalt dartibergeben und 10-15 Minuten

ruhen lassen. Dann in Tranchen schneiden. : -

i : . : »
Dazu passt: gegrillte Austernpilze und - - .
Pimientos de Padrén \ .




FUR 4-6 PORTIONEN
" 15kg Chuck Roll
:(Z_un'yl.enst‘ijck) vom Kalb,
i Sdlz,_ sc_h'!i/arzer Pfeffer

‘, : (aus der Miih'le),

- 4 Knoblauchzehen
i e (angedriickt),
2 frische Lorbeerbldtter,
40 g Ingwer,

4 EL Olivendl

FERRARI, MAXIMUM ROSE
Bolliccine (das versteht sich von

selbst) gehen immer! Pinot Noir
und Chardonnay, fuir ein ziemlich
ZUBEREITUNGSZEIT
10 Minuten

+ 24 Stunden Garzeit

+4 Minuten Grill

maximales Quantum an Struktur
und Balance: Walderdbeeren,
Mandeln, in_spirierénd .Weiniger"
Korper: komplexer, vielseitiger
Essensbegleiter. Da capo!

Bezug: zum Beispiel bei SCHWIERIGKEIT

—> belvini.de b

TEXT (Getrénke): Miguel Montfort; FOTO: PR

i Chuck Roll vom Kalb fiir Geduldige

1 Ineinem groBen Topf Wasser auf 55 °C erwarmen.

. Fleisch salzen und pfeffern, mit Knoblauch und Lorbeer
in eine_n-entsprechend grofden Vakuumierbeutel geben,
Ingwer (mit einer Knoblauchpresse auspressen) und
Olivenol dazugeben. Beutel verschliefsen und in den Topf
geben. Temperatur gegebenenfalls justieren. 24 Stunden
garen.

2 Grill fur hohe direkte Hitze (250-280 °C) vorberei-
ten. Fleisch aus dem Beutel nehmen, abtupfen und von
beiden Seiten je 1-2 Minuten scharf, crispy und dunkel
anbratgp (Kerntemperatur 52-55 °C). Vom Grill nehmen,
kurz ruhen lassen und quer zur Faser aufschneiden.

Dazu passt: im Ganzen gegrillte Frihlingszwiebeln,
SuBkartoffel-Wedges und Erbsen-Minz-Plree

000 -
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LAFERS KOCHSCHULE

UNSER EXPERTE

er Stotl, aus dem
einfach ,, Der Ludwig®) ,

aus dem hessischen

Schliichtern ist nicht ([ ] ‘ N Yy o0 [}

nur Weltmeister im le urste Sln
grammgenauen Wurst-

abschneiden, sondern

nebenbei einer der
innovativsten Metzger

et »Am Anfang war die Wurst“ - daher nehmen
wir unser BBQ-Gliick diesmal selbst in die Hand
und wursten, was das Zeug hilt!

Fotos: Foodstyling:
MATHIAS NEUBAUER DIRK LUDWIG

ORIGINAL-
REZEPT

von Meistermetzger
Dirk Ludwig

q J
[FUR 30-35 WURSTCHEN'
£ '_J 3 kg Schweineschulter &

| (ohne Knochen und Schwarte),
'8 750 g kerniger Riickenspeck
(ohne Schwarte),

559 Salz,

18 g weifer Pfeffer (gemahle
15 g brauner Zucker,

5 g Senfpulver (z. B. Cole
1 6 g Thymian (getrocknet
6 g Salbei (getrocknet),

: . & g Piment (gemahlen),
59 Cumin (gemahlen),
ca. 5 m Schafssaitling
(in Lake, Kaliber 22/24)

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa 50 Minuten

.-+ 30-45 Minuten zum Anfrieren

. SCHWIERIGKEIT
000
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LAFERS KOCHSCHULE

9 Schritte zum Erfolg

1 Fleisch in Wirfel schneiden.
Dabei blutige Stellen und Sehnen
entfernen. Fett darf ruhig dran-
bleiben - wird dringend benétigt
und ist gut fir die Wurst.

2 Speckin kleine Wiirfel schneiden.

3 Tipp: Fleisch vor dem Wolfen
leicht anfrieren, das erleichtert

die Sache ungemein. Wolfscheiben
und die Wolfschnecke ebenfalls in
die Gefriertruhe packen, damit
beim Wolfen alles schon kalt ist.

4 Fleisch und Speck gut vermischen.
Mischung durch die mittlere Loch-
scheibe (5 mm) des Fleischwolfs
drehen, dabei moglichst zlgig
vorgehen, damit das Fleisch nicht
schmiert. Bei Bedarf ein zweites
Mal wolfen.

5 Salz und samtliche Gewdrze zu-
geben, dann die Wurstmasse mit den
Handen gut vermengen, sodass eine
gut bindende und homogene Masse
entsteht. Mit den Handballen kréaftig
auf das Bratwurstbréat einwirken.

6 Diarme gut wéassern. Mit zwei
Fingern am Darmende eine Offnung
spreizen und den Darm auch von
innen wassern. Griindlich aussptilen
und 20-30 Minuten vor dem Fullen
in sehr warmem Wasser einweichen.

7 Bratin Wurstmaschine mit Full-
hérnchen (20 mm) geben. Saitling
ausstreichen und auffadeln.

8 Brat moglichst luftfrei in den
Darm fullen. Tipp: Sollten sich trotz-
dem Luftlécher einschleichen, mit
der Messerspitze den Wurststrang
leicht einpiksen.

9 Wirste von 10 cm Groéfie abdrehen.
Beim Abdrehen darauf achten,

dass man immer die Drehrichtung
wechselt. Eine Wurst zum Kérper
hin, die nachste vom Kérper weg.
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WARENKUNDE SPECIAL CUTS

Starke Stiicke fiir

FUR FORMBEWUSSTE

mehr Geschmack Chuck Roll 53

Aus dem Zungenstiick (Nacken und Fehlrippe
Nirgendwo auf der Welt wird so zusammen) als Bone in mit Knochen oder
viel Geld in die Suche nach neuen, entbeint zum grofien 400-Gramm-Steak
gebunden. Reverse auf 60 °C Kerntemperatur
braten oder grillen.

kurzbrattauglichen Muskeln im

Rinderschlachtkorper investiert

wie in der BBQ-Nation USA.

Fiihrend sind die Forscher in

Nebraska, die in den vergangenen ZAHLENSPIELE
Jahren zwei Dutzend neuer Cuts

separieren konnten. Aber auch das 2 5 ()
Schwein gelangt zu neuen Ehren, vor

allem tiber die Meister der kreativen

Tausend Tonnen
Grillkohle,

i ! e mehr als jedes FUR ZEITGEISTGRILLER
Ibérico-Zuschnitte zu den Lieblingen e B Laud: ke

der Spitzengastronomie. Und zu .
verfeuert man in

unseren erst recht! Dieser fleischige Teil der Diinnung im Bauch

Deutschland 1208 landete bis vor Kurzem bei uns in der Wurst oder

Jahr. Daher: Lasset im Suppentopf. Erst die lange gereiften Cuts

uns nachhaltig von US-Rindern machten den Bauchlappen zu
einem Trend-Cut fiir Grill und Pfanne.

Schweinezerlegung: die Spanier.
Allein die Fleischqualitidt macht

grillen und nur
Bestes garen!

FUR ANGEHENDE PIT-MASTER FUR SONNTAGSBRATER

Boston Butt 4 Biirgermeisterstiick A

Ein méchtiger Cut (circa 6 Kilo) aus Schulter und Das superzarte ,,Pfaffenstiick“ zwischen Hiifte und
Teilen des Nackens. Durchzogen von Bindegewebe, Kugel ist langst nicht mehr den Dorfhonoratioren
Fett und Knochen, ein beliebtes BBQ-Stiick fiir grofie vorbehalten. Top-Schmorbraten, von Firsen in
Smoker. Dient oft zur Herstellung von Pulled Pork. diinnen Scheiben sogar kurz bratbar.
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FOTOS: Teubner Verlag / Joerg Lehmann

WARENKUNDE SPECIAL CUTS

FUR NEW-YORK-BBQ-FANS
Flat Iron

Das an ein altes Biigel-
eisen erinnernde, auch

Shoulder Top Blade
genannte Steak stammt
aus dem Mittelbug-

; muskel Infraspinatus
FUR GEHEIME SCHWEINEREIEN oberhalb der Sehne.
Secreto 4—_«7 Sous-vide auf medium
Als Secreto oder Cruceta ein spanischer Geheim- rare gegart und kurz
tipp: stark marmorierter, diinner, ficherférmiger gerostet, ist es so zart
Muskel zwischen Vorderbein und Lendenspeck. wie ein Filet mignon.

Flacher Cut zum Kurzbraten oder als Aufienhiille

eines Rollbratens. Kréftiges Aroma.
FUR PERFEKTE GASTGEBER

,J&s wird mit Recht
ein guter Braten gerechnet
zu den guten Taten®

WILHELM BUSCH
aus: ,Kritik des Herzens" (1874)

FUR IBERICO-JUNGER
Presa &3

Der zentrale Nackenmuskel (circa 600 Gramm)
wird in Spanien getrennt ausgeldst und ist
so zart, dass er auch in Scheiben gegrillt werden

kann. Sonst saftiges Schmorstiick. FUR EXPERIMENTIERFREUDIGE FUR GENUSSREISENDE
Spider-Steak Y Pluma &)
In Deutschland als Fleder- Der kleine (circa 300
maus-Steak ein Geheimtipp, Gramm), flache, dreiecki-
in England auch Pope’s Eye ge Nackenkern erinnert
genannt: stark durchwach- an eine Feder (pluma). In
senes Stiick, das flach auf dem Spanien friither zu Lomo
Schlossknochen der Hiifte embuchado getrocknet,
liegt. Medium rare ein Steak heute in Europas
fiir Fortgeschrittene. Topkiichen begehrtes

Kurzbratstiick.

FUR ZARTBESAITETE

Petit Tender ﬂ

Der Teres-Major-Muskel in der Schulter kann
bei Fleischrinderrassen auch im Ganzen
(oder zu zarten Medaillons portioniert) kurz
gebraten werden.

Sommer 2020 LAFER 49



-
REZEPTE DIPS

LaSSet t.}
dippen!

Raffinierte, konzentrierte Aromen, einfach lissig
aus dem Armel geschiittelt, dazu ein duftendes, selbst gebackenes
Fladen- oder Sauerteigbrot - hmmmm, es lebe der Dip!

Fotos: Foodstyling:
REINHARD HUNGER VOLKER HOBL

FUR 4 PORTIONEN ¢
1Bund Brunnenkresse,  Liebstockel abzupfen, Knoblauch s'-'(i ilen
3 Zweige Liebstickel, Haselnlsse in einer Pfanne goldbraun
1Knoblauchzehe, rdsten, dann abkihlen lassen.
3 Zweige Liebstickel,
50 g gehackte Haselniisse, 2 Brunnenkresse und Knoblauch grob
50 g frisch geriebener  hacken, mit Liebstockelblattern, Hasel-
Pecorino, nissen und Salz in einen hohen Becher
15 TL grobes Salz, = geben. Olivendl dazugiefsen, mit dem
100 ml Olivenél,  Plrierstab fein mixen. Anschlieftend

Cayennepfeffer den Pecorino unterheben. Pesto nach e L
Belieben mit Cayennepfeffer wirzen. :
ZUBEREITUNGSZEIT u—

g ﬂ “'“'ﬁ-' ';‘I%N
Y

15 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000




: FUR 4 PORTIONEN
" Igriine Paprikaschote,
1 griine Chilischote,

\  1Bund glatte Petersilie,

) 1 Bund Koriander,
] 2 Knoblauchzehen,
100 ml Olivendl,
Salz,

: 1 Prise Zucker,
1"/;)71 1% Bio-Limette

Ii,l:'_,UNGSZEIT
.::.--“JOMinuten

Mojo verde

1 Paprika- und Pfefferschote
halbieren, entkernen, in Stiicke
schneiden.

2 Petersilienblatter zupfen,
dickes Ende der Koriander-
stiele abschneiden, beides grob
hacken.

3 Knoblauch schalen, wiirfeln,
mit Krautern, Paprika- und Chili-
schoten sowie Olivendl in einen
hohen Becher geben und mit
einem Purierstab zu einer nicht
zu feinen Sauce mixen. Mit Sélz,-

Zucker und Limettensaft wiirzig

abschmecken.

FUR 4 PORTIONEN
400 g weifier Spargel,

3 saftige Orangen,

1 kleine rote Chilischote,
1rote Zwiebel,

2 EL Olivendl,

50 ml Weifiweinessig,
100 g Gelierzucker (3:1),
Ui Salz,
schwarzer Pfeffer aus
der M iihle,

3 Zweige Estrqgon,

3 Zweige Basilikum

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

Siif3-scharfes Spargel-Orangen-Chutney
mit Estragon und Basilikum

1 Spargel schélen, holzige Enden ab-
schneiden. Spargelstangeniin etwa

1cm grofde Stiicke schneiden. Orangen so
schalen, dass auch die weifse Innenhaut
entfernt wird. Orangen in kleine Wiirfel
schneiden. Chili halbieren, entkernen und
moglichst fein wirfeln.

2 Zwiebel schalen, wirfeln, mit Chili und
Spargelstiickchen in heifbem Olivenél
anschwitzen. Mit Essig abloschen, dann
Gelierzucker und gewdlrfelte Orangen
untermischen und etwa 4 Minuten @

; élﬁifudelnd kochen. Chutney mit P_f_effer

und einer Prise Salz abs_checken und
abkuhlen lassen.

3 Estragon- und Basilikumblatter
abzupfen, fein hacken und
unter das Chutney mische



Avocado-Gurken-Remoulade

mit Koriander und Dill

FUR 4 PORTIONEN

1 Bund Dill,

1 Bund Koriander,

150 g griechischer
Sahnejoghurt,

125 g Mayonnaise,
Saftvon L Bio-Limette,
1% Salatgurke,

1 kleine Avocado,

Salz, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT

15 Minuten

SCHWIERIGKEIT
(LYeNe

52 LaFer

1 Dillspitzen und Korianderblatter ab-
zupfen, hacken und mit Joghurt,
Mayonnaise und Limettensaft verriihren.

2 Gurke schélen, der Léange nach
halbieren, entkernen und klein wiirfeln.
Avocado halbieren, Kern entfernen.
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der
Schale heben und ebenfalls klein
wirfeln. Beides unter die Joghurtcreme
rihren, mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzig abschmecken.

"M\ SCHWIE

: . s
‘ \--\ Zitronen-Basilikum-Aioli, * ; t €
\ i
F‘I'JIR 4 PORTIONEN 1 Knoblauch schilen und hacken.
2 Knoblauchzehen,  Basilikum abbrausen, trocken schuttern,.
1 Bund Basilikum, Blatter abzupfen, mit Knoblauch und
. 175 ml bestes Olivenél,  Olivendl in éinem Mixer fein prieren.

1 Bio-Zitrone (Saft und
Schalenabrieb),

2 Bio-Eigelb,

Salz, Cayennepfeffer,

Zucker
L]

ZUBEREITUNGS&EIT

.. 10 Minuten

GKEIT

00

2 Zitronensaft, -schale und Eigelb in einer = .
Schissel mit-dem Schneebesen vérruh_rgn.
Halfte des Basilikum-Knoblauch-Ols

zunachst tropfchenweise unterschlagen. :

Den Rest in einem dinnen Strahl
dazugiefben und alles zu einer Creme
aufschlagen.

3 Aioli mit Salz, Cayennepfeffer und einé_
Prise Zucker wiirzig abschmecken.




- -
FUR 4 PORTIONEN

100 g gemischte

Frankfurter Krduter

s A .
. Schnittlauch, Kresse,
2im pinelle, Borretsch,
_:\31‘ Sauerampfer),

) V11"'1:\39\ch¢1rfer Senf,

' frischkdse,
J  Salz, Cayennepfeffer,
= .
L tvon L2 Bio-Zitrone,
12 kleine bis mittelgrofie
festkochende Kartoffeln,
&)0 g grobes Meersalz,
2 EL Kiimmel,

- o q
3 Rosmarinzweige,

3 Thymianzweige,

12 Wachteleier,
Meersalz, schwarzer
Pfeffer aus der Miihle,
Gartenkresse

25 Minuten
‘Stunden zum Ziehen

+45 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

furter rﬁuterfrischkﬁ

(Petersilie, K_er_bel, .

509 Dgppelrahm- -

¥

N
se
mit Wachtelei

1 Krauterblatter abzupfen, waschen und
trocken schle_udern, dann hacken. Schnittlauc
in feine Réllchen _schneiden. _

2 Senf und Frischkase in einen hohen Becher
geben. Gehackte Krduter zugeben, mit
einem Purierstab fein mi\?(_ér). Schnittlauch
unterheben. Créme mit S'éi\z",'\'C'a'yennepfeffer s
und Zitronensaft wiirzig abschmec'ken_ und X
im Kuhlschrank 2 Stunden durchziehen lassen.

3 Ofen auf 200 °C vorheizen. Kartoffeln griind-
lich waschen. Salz mit Kimmel mischen, ¥4 davon
gleichmafig auf einem Backblech oder einer
Gratinform verteilen. Kartoffeln daraufsetzen,
Krauterzweige halbieren und zwischen die
Kartoffeln legen. Restliches Salz so dariiber ver-
teilen, dass die Kartoffeln damit vollstandig be-
deckt sind. Kartoffeln im Ofen 45 Minuten garen.

4 Inzwischen Wachteleier in kochendem
Wasser 3 Minuten garen, kalt abschrecken,
pellen und halbieren.

5 Blech aus dem Ofen nehmen, Kartoffeln aus
dem Salz heben, etwas abkiihlen lassen und
halbieren. Krauterfrischkase in einen Spritzbeutel
fullen, auf die Kartoffelhalften spritzen. Je ein
halbes Wachtelei auf die Créme setzen, mit
etwas Meersalz und Pfeffer wiirzen, frisch ge-
schnittene Kresse daraufstreuen und servieren.

FUR 4 PORTIONEN
250 g getrocknete griine
Schdlerbsen,

4 Knoblauchzehen,

1 kleine rote Chilischote,
3 Zweige glatte Petersilie,
3 Zweige Minze,

4 Zweige Koriander,

50 g Tahin (Sesampaste),
4 EL Olivenol,

Saftvon L Bio-Zitrone,
Salz, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNGSZEIT
25 Minuten

+40 Minuten Kochzeit
fiir die Erbsen

SCHWIERIGKEIT

000

REZEPTE DIPS

Kriauter-Hummus

1 Erbsenin kochendem Wasser i
etwa 40 Minuten garen, bis sie
sind. AnschlieBend abschutten.

2 Inzwischen Knoblauch schélen und
hacken, Chili der Lénge nach halbieren,
entkernen, ebenfalls hacken. Krduter
abbrausen, trocken schitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken.

3 Erbsen mit 100 ml Kochsud, Knob-

lauch, Chili und Krautern in einen Mixer

geben. Tahin und Ol zugeben und alles

sehr fein plrieren. Sollte die Masse zu

fest sein, etwas Kochsud hinzugeben, bis N
ein sémiges, créemiges Piiree entsteht. .\ o %
Mit Salz, PfefféY\yn_g Zitronensaft wu\mé\ AN
abschmecken. 3\;\\ N N

-
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m Rande der Vier- und Marschlande, des
A groflen Hausgartens von Hamburg, haben

sie ihr Hauptquartier, die Tomatenretter.
Seit sechs Jahren hegen engagierte Vereinsmitglie-
der auf dem Hof vorm Deich in Reitbrook ihre Sor-
genkinder: vom Aussterben bedrohte Tomatensor-
ten. Aber das 1,5 Hektar grofie Geldnde mit seinen
drei Gewichshidusern, Gemiisebeeten und einer
frisch bepflanzten Streuobstwiese sei auch ,Be-
gegnungsstitte und Erfahrungsraum, um neue
Formen von solidarischem Gartenbau erlebbar zu
machen®, betonen sie. Der Verein hat sich
»Saatgutsouverdnititauf die Fahnen geschrieben.
Durch den Aufbau eines Archivs samenfester Sor-
ten, die sich in gleichbleibender Qualitét Jahr fiir
Jahrvermehren lassen, will er Saatgut wieder in die
Hinde der Erzeuger zuriickgeben. Denn moderne
Hybridsorten, ob fiir Landwirtschaft oder Hobby-
girtner, bringen lediglich eine stabile Pflanzen-
generation hervor.

Als Teil eines grofien Netzwerks machen sich
die Tomatenretter keine Sorgen um Saatgutnach-
schub. Den Grundstock brachten zwei Griindungs-
mitglieder ins Archiv ein. Und die diesjahrigen

NACHWUCHS

2000 Tomatenpflanzen
sorgen in den Gewdchs-
hdusern in Reitbrook
fiir neues Saatgut von
alten Sorten

GENUSSWELT TOMATEN

Es lebe die
Sortenvielfalt!

Hauptsache, hiibsch haltbar -
so werden Tomaten heute
geziichtet. Dagegen regt sich
Widerstand: Tomatenretter

setzen aufs Aroma und erobern
die Sortenvielfalt zuriick

Text:
DAGMAR STEFFEN

Fotos:
ODILE HAIN

Neuaussaaten stammen aus dem Samenschatz
eines Osterreichischen Ziichters. Jede Sorte wird
erst einmal angebaut, um die Samen der stérksten
Pflanzen fiirs Archiv auszuwihlen. Aussihen,
pikieren, auspflanzen, mulchen, wissern, aus-
geizen und hochbinden - reichlich Arbeit fiir das
derzeit 15-kopfige Kernteam und seine Mitarbeiter.
Desto beachtlicher ist ihr Erfolg: An die 300 alte
Tomatensorten zidhlt das Saatgutarchiv schon
heute - 40 neue kommen in diesem Jahr hinzu!

Im Tomatenparadies

Dicht an dicht recken die Pflanzen ihre hellgrii-
nen, behaarten Triebe ins Licht. Im Gewéchshaus
herrscht Tropenatmosphéire - ein Tomatenpara-
dies! An kleinen sternférmigen Bliiten summen In-
sekten, und die Friichte nehmen schon Farbe an.
Leuchtend gelb baumeln birnenférmige Aladdin’s
Lamp an den Rispen, zartviolett die Herzen von
Belle Cceur und blutrot die kriftigen Stierherzen.
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PARADIESAPFEL . =y _‘ -
Ob Rotes Birnchen oder Peruanische Faust - ' S ] ] = ™ .r&"- ‘_
nur die Samen aus den besten - A il v
Friichten kommen ins Saatgutarchiv "‘-.,, A '

Mairchenhaft und poetisch beschreiben die alten .
Sortennamen Form und Farbe, oder sie geben mit o, REIRERRUESG N .
Mit leichtem Druck zwischen Daumen und Zeigefinger
Bezeichnungen wie Black Krim und Peruanische testet die Gdrtnerin, welche Tomaten
Faust Hinweise auf die Herkunft. Die Urahnen, die fiir den Verkauf gepfliickt werden kénnen
LXitomatl“, stammen aus den Anden, wurden von
Azteken und den Maya kultiviert und nach der Er-
oberung Mexikos im frithen 16. Jahrhundert nach
Europa gebracht — hauptsichlich als Zierpflanzen.
An die Friichte traute man sich nur zégerlich he-
ran. Sie galten als giftig oder erotisierend, daher
der franzosische Name ,pomme d’amour®. Nur
die Italiener entdeckten friih, was in den Tomaten
steckt, und tauften sie ,,pomi d’oro“, goldene Apfel.
Im deutschen Sprachraum wurde daraus Paradei-
ser oder Paradiesipfel.

vor Ort angepasst waren. An die 22 000 Tomaten-
sorten seien so weltweit entwickelt worden, erklirt
Tomatenretter Hilmar Kunath auf dem Weg durchs
Gewichshaus. Der pensionierte Lehrer investiert
téglich viel Zeit, um die Vielfalt am Leben zu erhal-
ten und wieder allgemein zugénglich zu machen.
Seit mit Saatgut gehandelt wird, gibt es obli-
gatorische Qualitétspriifungen. Das Saatgut-
verkehrs- und das Sortenschutzgesetz regeln heut-
zutage die Zulassung zum Handel. Die aufwendige
Bauern und Girtner gewannen ihr Saatgut einst aus Priifung ist kostspielig. Und dabei machen tiber-
der eigenen Ernte. Durch Vermehrung und Auslese TOMATENGOURMET wiegend die hochgeziichteten Hybridsorten das
Hilmar Kunath erkennt
entstanden viele Regional- oder Lokalsorten, die an unendlich viele Rennen, meist kénnen nur sie die strengen
die jeweiligen Klima- und Wachstumsbedingungen Sorten allein am Aroma Kriterien erfiillen. Von einst Hunderten kleinen

Verbotenes Gemiise
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GAUMENKITZEL

Sauer macht lustig! Jede alte Tomatensorte
steckt voller Aroma. Die oft mannshohen
Pflanzen bekommen durchs Hochbinden den
nétigen Halt

BUNTE VIELFALT

Der wunderbare Nebeneffekt beim
Aufbau des Saatgutarchivs:
Friichte, die nicht nur gut aussehen
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ERFOLGSMODELLE
Von Juni bis September
ist Erntezeit. Die Kisten

der Tomatenretter
sind reich gefiillt
mit Kostlichkeiten




SAATGUT GEWINNEN

Samen in ein Wasserglas kratzen.
Nach ein bis zwei Tagen auf
einem Sieb abspiilen, ausgebreitet
trocknen, in Ttiitchen fiillen

und beschriften

; GRUPPENTREFFEN :
Iminer samstags treffensich die Tomatenretter auf threm Hof' ot
am Deich in Reitbreok ziir locketen Lagebesprechung

GENUSSWELT TOMATEN

Ziichterbetrieben produzieren heute weltweit nur
noch neun Groffunternehmen mit ihren zahlrei-
chen Tochterfirmen das Saatgut, mit dem profes-
sioneller Anbau erlaubt ist: Hybride, also Mischlin-
ge, die so miteinander gekreuzt sind, dass sie in der
industriellen Landwirtschaft optimale Ertrige
bringen. Neue Saat ldsst sich daraus nicht gewin-
nen, das geht nur mit samenfesten Sorten, die
durch Bestdubung vermehrt werden und dabei ihre
spezifischen Eigenschaften nicht verlieren. In
ihnen steckt das iiber viele Jahrhunderte erwor-
bene Wissen, das Landwirte von Generation zu
Generation weitergegeben haben. Das droht fiir
immer verloren zu gehen. ,,So gesehen sind die
2000 Pflanzen, die bei uns in den Gewéichshéiusern
pro Jahr gedeihen, auch ein nahrhafter und wohl-
schmeckender Protest®, meint Tomatenretter
Hilmar Kunath.

Wer selbst einmal auf den Geschmack kommen
mochte: Die Tomatenretter verkaufen Probier-
mengen samstags aufihren Hoftreffen und vor dem
Laden Hanseplatte im Hamburger Schanzenvier-
tel. Saatgut gibt’s gegen eine Spende. Und Férder-
mitglieder des Vereins werden mit Samentiitchen
und Paradiesipfeln belohnt.

Mehr Infos unter: www.tomatenretter.de




immlische
.. lomaten

.+ Nicht umsonst nennt man sie in Osterreich Paradeiser,

o sind sie doch ein gottliches Sommergeschenk
) wie aus dem Paradies. Tomaten in allen Farben
- und Grofden inspirieren die Kochkunst
immer aufs Neue

Fotos:
REINHARD HUNGER

Styling:
CHRISTOPH HIMMEL

Illustration:
RALF NIETMANN
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REZEPTE TOM/

ORTIONEN
1reife Baby-Ananas,
15 g Ingwer,

1rote Chilischote,
400 g reife Kirschtomaten
(unterschiedliche Farben
und Sorten),

4 EL Olivenol,

2 EL brauner Zucker,

3 EL Balsamico bianco,
100 ml Tomatensaft,
1Salatgurke,

4 Zweige Estragon,

75 g Sauerrahm,

2 EL Mayonnaise,

Salz, weifSer Pfeffer

(aus der Miihle),

8 frische Jakobsmuscheln

"EUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

CHWIERIGKEIT

1 Ananas grof3ziigig schalen und vierteln. Harten Strunk
wegschneiden, Ananasviertel wirfeln. Ingwer schalen,
Chilischote entkernen. Beides fein hacken, mit Ananas-
wirfeln und Kirschtomaten in 2 EL heifsem Olivendl
anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und leicht karamelli-
sieren. Dann mit Essig abloschen, Tomatensaft angiefen
und bei schwacher Hitze offen etwa 10 Minuten leise
kécheln lassen.

2 Inzwischen Gurke schalen, der Léange nach in diinne,
spaghettiartige Streifen schneiden bzw. hobeln. Estragon-
blatter abzupfen, fein hacken, mit Gurkenspaghetti,

Sauerrahm und Mayonnaise mischen, salzen und pfeffern.

62 LAFER Sommer 2020

Wiirziges Tomaten-Ananas-Kompott mit
urken-Estragon-Spaghettini und gebratenen J akobsmusc’ﬁeln

3 Jakobsmuscheln kalt abbrausen, trocken tupfen und in
2 EL heifsem Olivendl in einer beschichteten Pfanne

auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten scharf anbraten.
Dabei salzen und pfeffern.

4 Tomaten-Ananas-Kompott auf Teller geben, [,I'
Gurkenspaghetti und gebratene Jakobsmuschel
darauf verteilen. Nach Belieben mit etwas f
frittiertem Estragon garnieren.

'H




[
& 1 Zucchini der Lange nach in etwa 2 mm diinne Scheiben
o schneiden. Diese in kochendem Salzwasser einige
. Sekunden blanchieren, dann kalt abschrecken. Paprika-

schoten halbieren, entkernen und schilen, fein
wirfeln. Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.
Alles fur spater reservieren.

2 Von den Lammfilets Spitze und Kopf abschneiden,
. sodass man gleichmatfig dicke Filets erhélt. Filets
in heitem Olivendl von allen Seiten 2 Minuten anbraten.
' Rosmarin und Thymian beigeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Pfanne vom Herd nehmen, Fleisch in der Pfanne
« noch etwas ziehen lassen.

3 Inzwischen fiir das Gelee Tomaten, Knoblauch,
Schalotten, Sternanis und Gefltgelbriihe in einen Topf

- geben und mit einem Pirierstab kurz durchmixen.
Topf auf den Herd stellen, den Tomatenbrei einmal kurz
aufkochen lassen. Passiertuch in ein Sieb legen, das
Sieb in einen Topf hangen. Tomaten hineingeben und

| Lamm-Gemiise-Siilze
0 in klarem Tomatengelee

langsam abtropfen lassen. 500 ml klaren Tomatenfond . '-;
abmessen, aufkochen, mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

4 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Aus-
driicken und in dem noch warmen Tomatenfond auflésen
Fond kalt stellen. Kurz bevor er zu gelieren beginnt, vor-
bereitete Paprikawtrfelchen und Basilikum unterheben.

5 Halbrunde Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen.
Zucchinischeiben leicht Giberlappend hineinlegen.
Tomatengelee mit dem Gemidise bis knapp zur Halfte der
Form einfillen, auf Eis stellen und etwas stocken lassen.
Dann die Lammfilets der Lange nach hineinlegen und das
restliche Gelee auffillen. Mit den Zucchinischeiben ver-
schliefen und fur 3 Stunden kalt stellen.

6 Lammsiilze aus der Form stlrzen, mit einem maoglichst \
scharfen Messer in Scheiben schneiden. Dazu einen N
bunten Blattsalat mit klassischer Vinaigrette servieren. \ ;

FUR 4 PORTIONEN

2 mittelgrofie Zucchini,
je1gelbe und rote Paprikaschote,
10 Basilikumbldtter,

8 Lammfilets (kiichenfertig),
2 EL Olivendl,

2 Zweige Rosmarin,

2 Zweige Thymian,

Salz, Pfeffer,

1 kg vollreife Tomaten,

1 Knoblauchzehe (gehackt),
2 Schalotten (gewiirfelt),

1 Sternantis,

200 ml Gefliigelbriihe,

Cayennepfeffer,
7 Blatt Gelatine

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde
+ 4 Stunden Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT



REZEPTE TOMATEN

FUR 4 PORTIONEN
6-8 mdglichst iiberreife
Strauchtomaten,

2 Knoblauchzehen,

38 Zweige Basilikum,

2 Zweige Thymian,

3 Blatt Gelatine,

2 EL Gin,

Salz, Cayennepfeffer,
125 g Sahne (halbsteif
geschlagen),

2 Bio-Zitronen,

3 EL Zucker,

Mark von 1 Vanilleschote,
6 EL Olivenol,

Pfeffer,

250 g kleine Shrimps
(gegart und geschdlt),

2 reife Ochsenherztomaten,

40 g Rucola (zum Garnieren)

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde. . r

T - -
+etwa3S?1'D1gI_§aKtihlzeit -
SCHWIERIGKEIT. %
000

Marinierte Vanille-Zitronen- Shrimps mit weiflem
Tomatenschaum auf Carpaccio von Ochsenherztomaten

o

1 Tomaten.\l;bh_wmfeln, Knoblauch zerquetschen, mit
_ ~ den Kréuter;‘l\m‘e‘i‘nen Topf geben und griindlich zer-
"{ driicken. Topf auf den Herd stellen. Tomatenbrei einmal
" aufkochen lassen, dann in ein Tuch (iber eine Schiissel
geben, den klaren Tomatensaft auffangen, davon 250 ml

abmessen.

2 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen,
dann ausdrticken und in dem noch warmen Tomaten-
saft auflésen. Mit Gin, Salz und Cayennepfeffer wiirzen
und auf Eis mit einem Handrihrgerat in etwa 5 Minuten
schaumig aufschlagen. Sahne unterheben. Mousse
etwa 3 cm hoch in 4 Portionsringe (@ 6 cm) fiillen und
fur 3 Stunden kalt stellen.

4 LAFER Sommer 2020

3 Inzwischen von einer Zitrone Schale diinn herunter-

schélen und in feine Streifen schneiden. Beide Zitronen /
halbieren, Saft auspressen, mit Zitronenzesten, Zucker f /
sowie Vanillemark in einen Topf geben und auf etwa |

zwei Drittel einkochen lassen. Sirup mit Olivendl verquir- e
len, salzen und pfeffern. Shrimps hineingeben und darin

1Stunde marinieren. i

4 Ochsenherztomaten waschen, trocken reiben, Stiel-
ansatz herausschneiden. Mit einem scharfen Messer
in moglichst diinne Scheiben schneiden. Diese leicht
Uberlappend kreisrund auf 4 Teller legen.

5 Jeweils einen Portionsring mit dem Tomatenschaum

mittig auf das Carpaccio setzen, Ring vorsichtig abziehen.
Shrimps und Marinade auf und um den Schaum verteilen. \
Mit frischem Rucola garniert servieren. \ !



REZEPTE TOMATEN

Tomaten-Wassermelonen-Salat
auf wiirziger Kichererbsencreme

Kichererbsen in ein Sieb abschitten. Knoblauch 3 Granatapfel aufbrechen, Kerne herauslésen.

chéalen, hacken. Chilischote der Lénge nach halbieren, Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden und in
entkernen, ebenfalls hacken. Knoblauch, Chili, Safran, heiRem Olivendl 3 Minuten anschwitzen. Dabei

.u";' Ol und etwas Briihe in einen Mixer geben, sehr fein  gelegentlich umriithren. Mit Essig abléschen. Grenadine-
rieren. Sollte die Masse zu fest sein, mehr Brithe sirup und Granatapfelkerne unterriihren, Pfanne vom
geben. Das cremige Piree mit Salz und Zitronensaft Herd ziehen. Marinade mit Salz und Pfeffer abschmecken,
chmecken und auf eine grofe Servierplatte verteilen. abkuhlen lassen. Dann tiber die vorbereiteten Zutaten
4 auf der Platte verteilen.

Tomaten waschen, Stielansatz entfernen. Tomaten

n Stiicke schneiden. Von der Melone die Kerne, soweit 4 Basilikum- und Petersilienblatter abzupfen, grob
vorhanden, entfernen. Fruchtfleisch in mundgerechte hacken und Uber Salat und Créeme streuen.

Stiicke schneiden, mit den Tomatenstiicken auf der

Kichererbsencreme verteilen.

FUR 4 PORTIONEN

Fiir die Kichererbsencréme:
300 g gekochte Kichererbsen,
3 Knoblauchzehen,

1 kleine rote Chilischote,

14 TL gemahlener Safran,
50 g Tahin (Sesammus),
5 EL Olivendl,

125 ml Gemiisebriihe,
feines Meersalz,
Saftvon L2 Bio-Zitrone

Fiir den Salat:

6 reife Eiertomaten,

14 Wassermelone (500 g),
1 Granatapfel,

2 kleine rote Zwiebeln,

6 EL Olivenol,

3 EL Rotweinessig,

2 EL Grenadinesirup,
Salz, Pfeffer,

15 Bund Basilikum,

15 Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa 45 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000
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REZEPTE TOMATEN

FUR 4 PORTIONEN
500 g rote Kirschtomaten,
250 g Mozzarella,

50 g Parmesan,

1 Bund Basilikum,

2 Knoblauchzehen,

5 Eier (Grdfie M),

Salz; Pfeffer,

2E_L_ Butter

. ZUBEREITUNGSZEIT
20 Minuten

+ 25 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

Pesto-Frittata alla caprese
mit Kirschtomaten und Mozzarella

—
1 Kirschtomaten waschen, je nach Gréfbe nochmals 3 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. i
halbieren. Mozzarella abtropfen lassen und in etwa 5 mm Butter in einer beschichteten Pfanne (@ 24 cm) erhitzen.
dicke Scheiben schneiden. Eier-Pesto-Mix hineingiefben, etwas anstocken lassen.

= Dann Mozzarella und Tomaten darauf verteilen. Pfanne
T 2 Parmesan fein reiben, Basilikum abzupfen, Knoblauch auf einem Gitter in die unterste Einschubleiste des heiften
o ~ schalen und hacken und mit den Eiern in einen hohen Ofens schieben und etwa 25 Minuten backen.
e Becher geben. Mit dem Purierstab zu einem feinen Guss
' mixen; mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. 4 Fertig gebackene Frittata auf einen Teller geben,
£ vollsténdig abkiihlen lassen und in Stlicke schneiden.
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REZEPTE

Mit Tomaten-Kése-Creme
gefiillte und karamellisierte Aprikosenhiilften

1 Getrocknete Tomaten klein wiirfeln, mit Tomatenmark, 3 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Parmesan und Ricotta in einem Mixer zu einer feinen Kirschtomaten halbieren. Salat verlesen, waschen und
Créme purieren. Rosmarinnadeln und Thymianblatter trocken schleudern. Aceto balsamico, Honig und Olivendl
abzupfen, fein hacken, Knoblauch schéalen und fein reiben.  verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Salat und
Krauter und Knoblauch unter die Tomaten-K&se-Créme Kirschtomaten vermischen. - ] L
riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. .___.I Y
.:' 4 Gefullte Aprikosenhélften gleichméafig mit braunem -~ "-_
| 2 Aprikosen waschen, halbieren, Kern entfernen. Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner gold- A i £ 1
,.*'J Aprikosenhalften mit einem Kugelausstecher etwas braun karamellisieren. Je 3 Aprikosenhalften mit etwas "L\ » . 4
.J. aushohlen, Créme hineinfullen und glatt streichen. mariniertem Salat auf Tellern anrichten, Pinienkerne \
ﬁ;? dariiberstreuen.
1 'Ju

FUR 4 PORTIONEN

50 g getrocknete Tomaten

@in Ol eingelegt),

2 TL Tomatenmark,

30 g frisch geriebener Parmesan,
125 g Schafsricotta,

2 Zweige Rosmarin,

2 Zweige Thymian,

15 Knoblauchzehe,

Salz, Cayennepfeffer,

6 reife, mittelgrofSe Aprikosen,
50 g Pinienkerne,

150 g gelbe Kirschtomaten,

80 g gemischter Blattsalat

(z. B. Treviso, Rucola,
Spinatsalat etc.),

2 EL Aceto balsamico,

1TL Honig,

5 EL Olivenol,

4 EL brauner Zucker

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000
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FUR 4 PORTIONEN
* 400 g reife gelbe Tomaten,
2 Schalottens
1 Knoblauchzehe,
1TL Safranfiden,
5 EL Olivendl,
2 TL Zucker,
3 EL Estragonessig,
250 ml Gemiisebriihe,
150 ml Sahne,
8 Stangen griiner Spargel,
f5 Salz, Pfeffer,
| .-'T'-I: 50 g Butter,
I 30 g Parmesan

. (frisch gehobelt, zum Bestreuen)

" ZUBEREITUNGSZEIT
;"k 30 Minuten
i +15-20 Minuten Garzeit

SCHWIERIGKEIT
000

E

%
".'\. ( _- '_-.-7-'-'.'_\'

mit Safran und griinem Spargel L\ T

Tomatencremesuppe

waschen und in Stlicke schneiden. Schalotten 2 Inzwischen vom Spargel das hintere Ende wegschnei- ™~ . _‘r"?-{ =
oblauch schalen, wirfeln, mit den Tomaten und den. Stangen schrag in diinne Scheiben scheiden, in 3 EL il

in 2 EL heiffem Olivendl in einem Topf anschwit- QOlivendl in einer Pfanne 5 Minuten anbraten, dabei mit
ucker dariiberstreuen und __d}_e§en leicht karamelli- Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
-'.'" n lassen. Mit Essig;/U(‘isc‘H"é?n,,fnit Briihe und
, Sa hne aufgiefben. Supp be_i-;sc:hwacher Hitze etwa 3 Butter zur Suppe geben, mit einem Mixer fein plrie-
b 15-20 Minuten offeﬁ'r'ei’s‘e"évggchen lassen. ren, durch ein Sieb streichen, mit Salz und Pfeffer wiirzig
7 . abschmecken. Suppe in tiefe Teller oder Tassen schopfen,

gebratenen Spargel darauf verteilen. Parmesan dartber-
streuen und servieren.



JesusqimdPatricia,
Restaurante Porton wHamburg
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Wir brauchen unsere Gastronomen und Geschéfte. Bitte helfen Sie als Kunden mit,
daB die Umsétze wieder in Schwung kommen. Sonderaktionen nutzen, Gutscheine kaufen
oder je nach Mdglichkeit auch wieder vor Ort genieBen.
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ich, nicht nur zur Sor
10chst geschmackvoller
Ostlichsten Eissorten .o

~ ¥ s
e g J . J Fotos:
L s i op O : REINHARD HUNGER

T

Text:
WOLF-CHRISTIAN FINK

tyling
M



SORBET

2 B .
ﬂ & | PP L
4 b Smoothie unter null
i
ol Ein gutes Sorbet besteht aus nichts als Frucht und Wasser,
dazu eine Prise Zucker und in Frankreich gelegentlich auch etwas Eischr’le?g.\.—;-_-i-__ i
Ansonsten kommt es, wie hier am Beispiel Kirsche zu sehen, vor allem . - &

auf die richtige cremige Konsistenz an — wie ein geeister Smoothie eben..,
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PARFAIT (HALBGEFRORENES)

" ‘Perfekt fiir jeden Tag

Parfait ldsst sich ganz leicht
selbst zubereiten: Eigelb und
Zucker werden mit Fruchtmus,
geschlagener Sahne und etwas
Eischnee vermischt. Einfach
ins Tiefkiithlfach damit, zum
Beispiel in einem Eiswiirfel-
bereiter, und schon ist das
Parfait bereit zum téglichen
Zwischendurchnaschen.
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GENUSSWELT EIS

A

ICE CREAM ROLL
Coole Griifde aus Fernost

Ice Cream Rolls stammen urspriinglich aus
Thailand. Die Eismasse (hier: Mango)

wird auf einem tiefgekiihlten Teppanyaki-
Stein verstrichen. Je diinner, desto

schneller gefriert sie. Dann wird sie mit einem
Spachtel abgelost und dabei eingerollt.
Frischer geht es nicht!
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GRANITA

Schnee vom Atna

Der Name kommt vom italienischen
»grano“ (Korn). Und feinkornig

ist die Granita allemal. Frither wurde
sie zum Friihstiick mit einer Brioche
genossen, bevorzugt in den Geschmacks-
richtungen ,limone“ (Zitrone) oder ,latte
di mandorla“ (Mandelmilch). Die Granita
enthélt mehr Wasser und weniger

¥ ; 'v"" Zucker und hat ihren Ursprung auf iiber
— 3000 Meter Héhe - ndmlich auf

P ‘” Siziliens schneebedecktem Gipfel.

ommer 2020 - e
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* KUCHE

Planen Sie lhre Kiiche in einem der uber
600 musterhaus kiichen Fachgeschafte.

Eines finden Sie auch ganz in Ihrer Nahe:
www.musterhauskuechen.de

muste rhaus




REZEPTE ECHT POLETTO

+MEINE STERNTALER” NENNT CORNELIA POLETTO IHR TEAM
Von links: Leah, Roland, Matthias, Pascal, Sophie, Joelle, Robert, Kati, Tiho, Cornelia, Anna,
André, Kathrin, Maik, Charlotte, Basti, Caro, Philipp

76 LAFER Sommer 2020



REZEPTE ECHT POLETTO

Die Jahreszeiten
der Gentisse

In Cornelia Polettos neuem Kochbuch dreht sich alles um
die ,,quattro stagioni“. Mit einigen ihrer Lieblings-
rezepte ist sie exklusiv zu Gast im JOHANN LAFER Journal

chon als kleines Maddchen hatte ich ein Faible

fiir gutes Essen. Ich fand es prima, mit mei-

ner Oma auf der Mole zu sitzen und Krabben
zu pulen. Alles, was mir interessant erschien - zum
Beispiel Schnecken -, wurde probiert, und eines
meiner Leibgerichte waren Saure Nierchen. Es war
diese Neugier auf Aromen und Geschmicker, die
meine Liebe zum Kochen begriindet hat. Die
Rezepte in meinem neuen Buch sind eine Essenz
dessen, was mich als Kochin und Geniefierin aus-
macht. Die besten Produkte, kombiniert mit mei-
ner Passion fiir die pure, schlichte Kiiche. Eine
Kiiche, die mit einem Star auf dem Teller aus-
kommt und ohne viel Schnickschnack fiir eine gro-
3e Aromenvielfalt sorgt. Oft inspiriert von Italien,
dessen kulinarisches Angebot mich seit vielen
Jahren begeistert.

Kiichengeheimnisse

Ich habe mich entschlossen, diese Rezeptsamm-
lung nach Jahreszeiten einzuteilen oder, genau-
er, nach den ,quattro stagioni“. Wir Kéche lieben
jede Saison mit den einzigartigen Produkten, die
sie mitbringt. Ich freue mich jedes Mal aufs Neue,
wenn ich im Friihling die ersten Knackerbsen und
feldfrischen Blattsalate sehe — genau wie tiber
die ersten Maischollen beim Fischhéndler mei-
nes Vertrauens und das reichhaltige Pilzangebot
des Herbstes. Und im Winter mag ich herzhaf-
te Schmorgerichte und gehaltvolle Desserts. Zu
den Rezepten verrate ich Thnen einige meiner

Text:
CORNELIA POLETTO

Rezeptfotos:

GRAFE UND UNZER VERLAG

JAN PETER WESTERMANN

Cornelia Poletto:
Echt Poletto

Grdfe und Unzer,
192 Seiten, 19,99 Euro

Kiichengeheimnisse. Kleine Tipps und Tricks, die
die Zubereitung erleichtern und den Genuss ver-
grofRern. Die fiinfte Jahreszeit schliefilich sind
meine ,classici“, Gerichte, mit denen ich die Giste
in meinen Restaurants in Hamburg und Shanghai
immer wieder gliicklich machen kann.

Kochen als Therapie

Apropos Gliick: Auch die Zubereitung von gutem
Essen macht gliicklich. Ich bin der festen Uberzeu-
gung, dass Kochen eine Art Therapie sein kann.
Wenn ich an der Nudelmaschine stehe und dabei
meine Gedanken schweifen lasse, dann hat das
durchaus was von Meditation. Mit den Hénden
etwas zu erschaffen und sich so viel Zeit dafiir
zu nehmen, wie es eben braucht - ein angeneh-
mer Ausgleich zum schnelllebigen, digitalisierten
Alltag. Ganz besonders freue ich mich natiirlich
iiber Johann Lafers Einladung, in seinem Jour-
nal mit einigen meiner Lieblingsrezepte zu Gast
zu sein! Und nicht zuletzt habe ich meinem Team
zu danken. Ich habe das grofie Gliick, einige lang-
jahrige und treue Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter zu haben, die mir sehr ans Herz gewach-
sen sind: Liebe Sterntaler, ihr habt ,,Echt Poletto
mitgeprigt. Ohne euch wiirde alles nur halb so viel
Spafl machen!

Und Thnen, liebe Leserinnen und Leser des
JOHANN LAFER Journal, liebe Hobbykdchinnen
und Genussmenschen, wiinsche ich ganzviel Freu-
de mit meinen Rezepten. .
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REZEPTE ECHT POLETTO

Artischockensalat

mit Ricotta und Himbeervinaigrette

1 Knoblauch schélen, mit Zitronensaft, Krautern
und Meersalz in einen Topf mit Wasser geben.
Eine Artischocke waschen, den Stiel (am besten
Uber einer Tischkante) ausbrechen. Mit einem
Sagemesser zwei Drittel der oberen Blatter ab-
schneiden. Artischocke mit der Schnittflache auf
ein Schneidebrett legen, dubere dicke Blatter
abschneiden, die feinen am Artischockenboden
lassen. Artischocke umdrehen, mit einem Loffel
das Heu herauskratzen und die Offnung mithilfe
eines kleinen Messers in Form bringen. Arti-
schockenboden sofort in den Topf mit Zitronen-
wasser legen. Mit den restlichen Artischocken
genauso verfahren. Einen Artischockenboden
wieder herausnehmen und beiseitelegen.
Restliche Boden mit dem Zitronenwasser zum
Kochen bringen, bei milder Hitze 15 Minuten
weich garen. Im Fond auskiihlen lassen.

2 Fur die Vinaigrette inzwischen Senfkérner in
ein Sieb geben, kalt abbrausen und gut abtropfen
lassen. Zucker in einem Topf goldgelb karamel-
lisieren. Mit Apfelsaft, Essig und Weiftwein
abléschen, Senfkérner dazugeben. Bei mittlerer
Hitze kocheln lassen, bis die Kérner weich sind.
Heift in ein steriles Marmeladenglas (200 ml)
fullen und luftdicht verschliefden.
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FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Artischocken:
4 Knoblauchzehen,
Saft von 1 Bio-Zitrone,
4 Zweige Thymian,

2 Zweige Rosmarin,
Meersalz,

5 grofie Artischocken

Fiir die Himbeervinaigrette:
50 g gelbe Senfkorner,
75 g Rohrzucker,

Jje 75 ml Apfelsaft und Apfelessig,
50 ml WeifSwein,
1Schalotte,
1Knoblauchzehe,

150 ml Traubenkerndl,
Jeweils 1 EL fein geschnittener
Estragon, Kerbel und glatte
Petersilie,
1TL Dijonsenf,

50 ml Himbeeressig,
Honig zum Abschmecken,
Salz,

Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Artischocken-Chips:
50 ml Sonnenblumendl,
Pink Salt Flakes (rosa Salzflocken)

Auflerdem:
160 g Ricotta,
125 g Himbeeren,
100 g Krdutersalat nach Belieben
(z. B. Basilikum, Rucola, Radicchio,

Frisée, Lollo rosso)

ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde

SCHWIERIGKEIT
000

3 Schalotte und Knoblauch schalen, fein wirfeln.
Mit 1EL Traubenkernél glasig anschwitzen, an-
schliefbend in eine Schissel geben. Restliche
Zutaten und 1 EL eingelegte Senfsaat hinzufligen,
zu einer Vinaigrette verriihren. Mit Honig, Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 Fir die Chips beiseitegelegten Artischocken-
boden mit einer Mandoline fein hobeln. In heiftem
Sonnenblumendl kurz knusprig ausbacken, auf
Kichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salzflocken
bestreuen.

5 Ricotta abtropfen lassen. Himbeeren verlesen
und halbieren. Gekochte Artischockenb&den aus
dem Sud nehmen, gut abtropfen lassen, auf

4 Tellern verteilen. Krdutersalat waschen, trocken
schleudern, vorsichtig mit ein wenig Himbeer-
vinaigrette marinieren, in die Artischockenb6den
fullen. Mit zerzupftem Ricotta, Himbeeren und
Bluten garnieren. Mit restlicher Vinaigrette
umgiefden. Artischockenchips darlberstreuen.

CORNELIAS TIPP:

,Eingelegte Senfsaat: ein
mild-scharfes Highlight,
das sich super schon im
Voraus zubereiten lisst®









REZEPTE ECHT POLETTO

Seeteufelkoteletts mit Fregola sarda

1 Schalotte und Knoblauch schiélen, fein wirfeln
und in 2 EL heiftem Olivendl glasig anschwitzen.
Fregola dazugeben, kurz anrésten, mit Weifdwein
abléschen. Einkochen lassen und so viel heiften
Geflligelfond angiefen, dass alles bedeckt ist.
Wieder einkochen lassen und diesen Vorgang so
oft wiederholen, bis die Fregola al dente gegart ist.

2 Pecorino fein reiben. Fregola vom Herd
nehmen, unter standigem Rithren das restliche
Olivendl und Pecorino hinzuftigen. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Kirschtomaten
halbieren, mit den Krdutern unter die Pasta
heben und alles warm halten.

FUR 4 PORTIONEN
Fiir die Fregola:
1Schalotte,
1 Knoblauchzehe,
4 EL Olivendl,
200 g Fregola sarda tostata,
50 ml Weifwein,
400 ml Gefliigel-
oder Gemiisefond,
50 g Pecorino,
Salz, Pfeffer aus der Miihle,
12 halb getrocknete Kirschtomaten,
Jje 2 EL fein geschnittene Krduter
(z. B. Thymian, Estragon,
Kerbel, Petersilie)

Fiir die Koteletts:
4 Seeteufelkoteletts (a 180 g),
Salz,
2 EL Olivenol,
1 Knoblauchzehe (angedriickt),
2 Zweige Thymian,
Piment d’Espelette

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

CORNELIAS TIPP:

und Kirschtomaten

3 Seeteufelkoteletts unter kaltem Wasser
abspulen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Von beiden Seiten salzen und in einer be-
schichteten Pfanne in heiftem Olivendl goldbraun
anbraten. Knoblauch und Thymian hinzuftgen.
Koteletts mit dem Olivendl tibergiefden und

etwa 5 Minuten bei mittlerer Hitze weiterbraten.
Fregola auf 4 vorgewarmten Tellern verteilen,
den Fisch daraufsetzen und nach Belieben mit
Piment d'Espelette bestreuen.

.Wer’s weniger scharf,
dafiir exotischer mag,
nimmt statt Piment d’Espelette
eine Prise Ras el-Hanout*
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REZEPTE ECHT POLETTO

1 Fir den Teig Zucker und Mehl in einer Schissel
vermischen. Butter in kleine Stiicke schneiden,
Eigelb und Zitronenabrieb dazugeben. Alles mog-
lichst schnell zu einem glatten Teig verarbeiten.
Teig zu einer Kugel formen, mit Frischhaltefolie
umwickeln und mindestens 2 Stunden im Kuhl-
schrank kalt stellen.

2 Backofen auf 180 °C vorheizen. Tarteform
grundlich mit Butter ausstreichen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache in der Grofse der Tarte-
form diinn ausrollen und Form damit auslegen.
Uberstehenden Rand abschneiden und Boden
mehrfach mit einer Gabel einstechen. Backpapier
auf den Teig legen, Erbsen darauf verteilen und
im heiften Ofen 20-30 Minuten blindbacken, bis
der Teig goldgelb ist. Form aus dem Ofen neh-
men, Backpapier und Erbsen entfernen, Mirbe-
teig auskihlen lassen.

Crostata al limone

FUR 1 TARTE (@ 24 CM)
Fiir den Miirbeteig:
50 g Zucker,

100 g Mehl,

50 g kalte Butter,

2 Bio-Eigelb,
Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone,
500 g getrocknete Erbsen
(zum Blindbacken)

Fiir die Zitronencréme:
Je 2 Bio-Zitronen und Bio-Limetten
(unbehandelt),
140 g Zucker,
2 Blatt Gelatine,
6-7 Bio-Eigelb (=120 g),
160 g Créme fraiche,
Zitronen- und Limettenzesten

zum Garnieren
ZUBEREITUNGSZEIT
1Stunde

+etwa 3 Stunden Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

CORNELIAS TIPP:

3 Backofen auf 150 °C herunterschalten. Zitrus-
frichte kurz unter heifem Wasser abwaschen
und trocken reiben. Schale abreiben, Zitronen
und Limetten auspressen. Saft mit Zucker in
einem Topf verrithren und aufkochen. Vom Herd
nehmen und etwa 10 Minuten abkiihlen lassen.
Gelatine nach Packungsanleitung einweichen
und ausgedriickt in der Saftmischung auflésen.
Vom Eigelb 120 g abmessen, mit Créeme fraiche
in einer Schussel verriihren. Nach und nach unter
standigem Rihren in die Saftmischung geben.
Schalenabrieb dazugeben.

4 Die Masse in die Tarteform giefsen und im
heifsen Ofen in etwa 25 Minuten stocken lassen.
Tarte aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen.
Mit Zitronen- und Limettenzesten garnieren.

,Flr eine geballte Ladung
Zitrusaroma unbedingt

die Schale von Zedratzitronen
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zu Z.esten verarbeiten -
mehr Zitrone geht nicht
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Tagliatelle mit Hihnchenknusper

1 Liebstockel waschen, trocken schleudern,
Blatter abzupfen. Eiswasserbad vorbereiten und
eine Metallschissel hineinstellen. In einem Topf
Rapsol auf 65 °C erwarmen. Liebstockelblatter
mit dem warmen Ol in einem Mixer 5 Minuten
mixen, dann direkt durch ein Tuch in die
Schissel im Eiswasserbad abseihen. Vollstéandig
abkuhlen lassen.

2 Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Héhnchen-
briiste mit kaltem Wasser abbrausen und trocken
tupfen. Haut abziehen, beiseitelegen. Fleisch

in etwa 2 cm grofte Wiirfel schneiden. Zwischen
zwei Lagen Backpapier legen, mit einem Nudel-
holz flach rollen. Haut leicht salzen, auf ein Back-
blech legen, mit einem weiteren Backblech be-
schweren und im heiften Ofen 1 Stunde trocknen
lassen. Anschliefsend auf Kiichenpapier abtropfen
und erkalten lassen, dann fein hacken.

FUR 4 PORTIONEN
Fiir das Liebstéckel-Ol:
200 g Liebstickel,
200 ml Rapsél

Fiir die Pasta:
2 Maishdhnchenbriiste,
feines Meersalz,
2 EL Butter,
2 Knoblauchzehen (angedriickt),
Pfeffer aus der Miihle,
4 Bio-Eigelb,
4 Liebstockelbldtter
(fein geschnitten),
100 g Pecorino (gerieben),
400 g Tagliatelle,
100 g Pfifferlinge,
100 g Baby-Blattspinat,
Schalenabrieb von 1 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

+ 1 Stunde Trocknungszeit

SCHWIERIGKEIT
000

CORNELIAS TIPP:

3 Ineiner heiften Pfanne 1 EL Butter mit den
Knoblauchzehen aufschdumen lassen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und darin anbraten.

Aus der Pfanne nehmen (Knoblauch entfernen)
und warm stellen.

4 Eigelb in eine Metallschiissel geben, mit
Liebstéckelblattern und Pecorino verrithren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Wasser mit Salz in
einem grofden Topf zum Kochen bringen, Taglia-
telle darin al dente garen.

5 Inzwischen Pfifferlinge putzen, Spinat wa-
schen, trocken schleudern und beides in einer
heifben Pfanne in 1 EL Butter anbraten. Mit

Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.
Hahnchenwirfel dazugeben. Tagliatelle aus dem
Wasser heben und direkt in die Pfanne geben.
Mit der Ei-Pecorino-Mischung tbergiefen und
mehrmals durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf 4 vorgewdrmten Tellern
verteilen. Die knusprige Hithnerhaut dartiber-
streuen und mit dem Liebstéckel-Ol umtraufeln.

,Liebstockel, auch als Maggikraut

bekannt, gibt diesem

Gericht seinen unvergleichlichen

Kick und erginzt perfekt

die knusprige Hihnchenbrust®
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LAFER & FREUNDE

Af ein

August

Kesseler
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Thr Lieblingsessen?

Geschmorter Ochsenschwanz. Ich bereite
ihn selbst zu, und ich bin ein kleines biss-
chen berithmt dafiir. Dazu gibt es Kartoffel-
piiree und gemischten Salat.

Und das, was Sie am wenigsten mégen?
Ein zu weich gekochtes, noch glibberiges Ei.

Wenn Sie wihlen konnten - was wiirden
Sie jetzt essen?

Ein Stiick Schwarzbrot mit Butter, belegt
mit rohem Schinken und siifien Gewiirz-
glirkchen. Das ist ein Geschmack aus
meiner rheinischen Heimat. Das Schwarz-
brot muss von Bicker Zimmermann aus
Koln sein.

Welches war das erste Sterne-
restaurant, das Sie besucht haben?

Ich weif} es noch ganz genau, das Rocken-
dorfsin Berlin. Es war 1985, und der legen-
dére Koch Siegfried Rockendorf war auf der
Hohe seines Ruhms. Zwei Sterne hatte er,
das war in Deutschland etwas ganz Beson-
deres. Eine seiner bekanntesten Speziali-
tidten waren iibrigens Konigsberger Klopse.

,dAuf unserem
Bauernhof wurde
geschlachtet

AUGUST KESSELER
Weingut Kesseler

Welches Restaurant wiirden

Sie immer wieder besuchen?

Das Tantris in Miinchen. Ich liebe die
konsequente, stoische Kochkunst von
Hans Haas.

Thr Lieblingsgetrink?
Riesling.

Ihr erstes alkoholisches Getrink war...?
Rotwein. Beim Rotweinfest in Assmans-
hausen. Ich war 13. Meine Eltern

haben mir einen Eimer ans Bett gestellt.
Uber die Folgen des Alkohols mussten

sie mich am nichsten Morgen dann nicht
mehr aufkliren.

Bei welchen Gelegenheiten bekommen
Sie spontan Appetit?

Wenn ich mit einem Glas Wein jemandem
beim Kochen zusehe.

Ein Duft Ihrer Kindheit?

Fetter Speck. Auf unserem Bauernhof
wurde geschlachtet, und Speck gab

es immer. Auch zum Kochen und Braten.

Welches Gericht mochten Sie als Kind
iiberhaupt nicht, jetzt aber sehr?
Spinat. Heute liebe ich ihn - klassisch mit
Spiegelei und Salzkartoffeln.

Was haben Sie immer im Kiihlschrank?
Riesling. Ubrigens nicht nur den eigenen.
Am liebsten von der Nahe und der Mosel. 4

AUGUST KESSELER

wollte eigentlich Rennfahrer
werden, bevor er mit 19 das
1924 gegriindete Weingut
seiner Eltern iibernahm. Das
heute 33 Hektar grofse Gut
ist beriihmt und vielfach
ausgezeichnet fiir Pinot Noir
und Riesling

Home: august-kesseler.de
Facebook: weingutaugustkesseler

FOTO: Shutterstock; ILLUSTRATION: Freepik Company



Einer, der

H"°RZU

LEOWARD LAVSINK zu Hause hat

fiir HORZU

HORZU ist eine Marke der FUNKE MEDIENGRUPPE



KULTUR & KULINARIK

- T

Paneuropiische
Spurensuche

Rom, Byzanz, Kakanien -
kulinarisch haben sie alle
die ruménische Kiiche
beeinflusst. Ein hierzulande
weitgehend unbekanntes
Terrain, das man sich
dringend erkochen sollte.

Irina Georgescu:
Carpathia - Food from
/ff the heart of Romania
224 Seiten, Frances
Lincoln, ca. 20 Euro

I’ve got a fever!

UMD DAL BESTE

SUSHI

DER WELT

FOTOS: Jamie Orlando Smith

Cimafunk:

Terapia

CD & Streamingdienste,
Independent Production,
2017

Anspieltipps:

@ ,,Me Voy*

) ,,Alabao*

And the only prescription is more Cimafunk! Erik
Iglesias Rodriguez weif%, was Kérper und Seele
guttut: die ldssige Mischung aus afrokubanischem
Son, Jazz, ,Reguetén” und Funk. Die Dosis? Unbe-
dingt taglich. Nebenwirkungen? Lebensfreude pur!

Traum in Fisch

Der Titel verspricht
nicht zu viel: Sushi in
- ohne jede Ubertrei-
bung! - Perfektion.
Jiro und das beste
Sushi der Welt

Regie: David Gelb

DVD & Blu-ray,
Koch Media, 2015

Wenn der Sommer nicht mehr weit ist ...

Biicher, Musik, bewegte Bilder — ganz gleich wo und wie wir unseren Urlaub

verbringen, mit diesem Proviant genieflen wir in vollen Ziigen!

Najat Kaanache:
Najat - 80 bunte
Rezepte &
Geschichten aus
dem magischen
Marokko

304 Seiten,
Christian Verlag,
45 Euro

[A);trh::hr\f:cckheenn.- Eine Phantasie Kulinarische Stern—
;%OEif(l)ten, Elfenbein Verlag, stunden il’l Marokko
Wohliger Schauer 'Kindheit m San Sebasti'én, Stages
im El Bulli, im Noma, bei Heston
Wunderbare Lektire fir laue Blumenthal (The Fat Duck),
(und nicht ganz so laue) Som- seit 2016 ein eigenes (und laut
merabende: Arthur Machens Kritik das beste) Restaurant in
grandios unheimliche Erzédh- Marokko - und jetzt endlich das
lungen in der ausgezeichneten Kochbuch, von dem man sofort
Ubersetzung Joachim Kalkas. weif, dass es eine grofe Licke im
Bis 2021 folgen noch drei Bande. Regal schlief3t - gracias, Najat!
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Verbliiffend!

Eine Reise in die unbekannte Heimat
in 100 Etappen: erstaunliche, zuweilen
herrlich abgedrehte Erkenntnisse,
iiber ein Land, das man doch wie seine
Westentasche kennen sollte.

TEE FISTHER
b e g Basa

Tin Fischer,

Mario Mensch
(Illustrationen):

Gute Karten -
Deutschland, wie Sie es
noch nie gesehen haben
216 Seiten, Hoffmann
und Campe, 25 Euro

FOTOS: PR



Zutaten:

40 ml Windspiel Gin

15 ml Zitronengras-Kirschbliitensirup
(selbstgemacht)

15 ml Limettensaft

2 dsh Bittermen Grapefruit Hopfen Bitter

fill up Windspiel Hanf Tonic Water

Glas: Kirschbliitenschale
Eis: Wiirfeleis
Deko: Kirschbliiten, gedorrte Limettenscheibe

Zubereitung:

Alle genannten Zutaten (bis auf das Windspiel Hanf
Tonic Water) in einen mit Eiswiirfeln gefiillten Sha-
ker geben, kriftig schiitteln und via double strain in
das vorgekiihlte Trinkgefaf3 abfiillen. Mit dem Hanf
Tonic aufgiefien und dekorieren.

Zubereitung 500ml selbstgemachter Zitronengras -
Kirschbliitensirup: Kirschbliitentee aufkochen und
ziehen lassen. 500ml Kirschbliitentee, 500gr weisser
Rohrzucker und 100 gr Zitronengras in einen Koch-
topf geben und aufkochen lassen. Abkiihlen, absei-
hen via double strain und in eine Flasche abfiillen.
Im Kiihlschrank mind. 2 Wochen haltbar.
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Destillert aus i Vilkanerde

‘ . . - Eereiflen K rtnfu In

'.|'|-"?

-

A Y

www.windspiel-manufaktur.com



MEIN LIEBLINGSPLATZ
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LANDGUT-LOOK ! I' ‘i" J|

Das Hotel wurde im typisch A

spnppad
nordfriesischen Stil erbaut | i .
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In den Salons herrscht
Wohnzimmeratmosphdre




h! . ' Kontrastreich
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TR

Insel-Lamide

Palma &
Mallorca

Inspiriert durchs Leben.
Jetzt am Kiosk oder im Abo.




KOLUMNE YVONNE WILLICKS

¢
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PR.PROPD

Die nachste
Gartenparty
kommt
bestimmt

Auch wenn die Gésteschar in
diesem Sommer etwas kleiner
ausfillt: Eine Feier im Garten
will gut geplant sein. Und das
gilt nicht nur fiir die Bewirtung.
Yvonne Willicks hat Anti-
Stress-Tipps fiir die perfekte
Vorbereitung
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an sagt ja, die schonsten Feste
werden in der Kiiche gefeiert.
Oder im Garten, fiige ich dann im-

mer hinzu! Und denke an rauschende Partys
in lauen Nédchten, an Bowle und Kalte Ente,
an Bierfisschen und Schaschlikspiefle.
Machen wir den Garten zum Outdoor-
Partykeller!

Unter Markise, Sonnenschirm oder Glas-
dach ldsst sich jeder Anlass ziinftig feiern.
Wobei das erste Problem dann gleich schon
ebendiese Uberdachung sein kann: Wer sei-
nen Sonnenschirm im Keller tiberwintert
hat und ihn dann zum ersten Mal tiber den
Kopfen seiner Géste aufspannt, kann die ein
oder andere bose Uberraschung erleben. Wir
hatten mal das Vergniigen: In unserem Son-
nenschirm hatte eine Mausefamilie ihr Nest
gebaut, und die wenig appetitlichen Uberres-
te segelten sanft auf den Kartoffelsalat und
in die Maibowle.

Und es muss noch nicht einmal ein
Miéusenest sein. Auch der Staub aus einer
eingerollten Markise kann fiir unwill-
kommene Spezialeffekte auf dem Buffet
sorgen. Also, Obacht, lieber einen Kontroll-

blick in die Hohe werfen, bevor die Giste

kommen.

Das gilt auch fiir den eingemotteten
Grill: Wer unter dem Deckel noch ein Bauch-
fleisch vom letzten Jahr findet, wird den
Fund lieber ohne Zeugen beseitigen und
dann gleich den Rost reinigen.

Dicke Socken, warmer Pulli

Ansonsten ist der Garten janun mal ein eher
zwangloser Ort, und wichtiger als aufwen-
dige Deko ist es nach meiner Erfahrung,
vorausschauend zu planen. Das heifdt: fiir
den kiihleren Abend Decken oder Sitzkissen
bereitstellen. Uber dicke Socken oder einen
warmen Pullover freut sich jeder, der schnell
frostelt. Aber auch das Gegenteil kann un-
angenehm werden: Bei Hitze sind die Géste
begeistert (besonders die weiblichen), wenn
Fiacher verteilt werden. Und natiirlich kiithle
Drinks. Da im Kiihlschrank aber schon das
Fleisch, die Krauterbutter, die Salate und
der Nachtisch lagern, kann man Wannen
mit Eiswasser fiillen und darin die Getrén-
ke kiihlen. Das Eis dafiir gibt’s sdckeweise an
der Tanke.
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Dann habe ich noch einen Extratipp,
der sich bei mir stets bewéhrt hat: Fiir die
eiserne Reserve funktioniere ich den Back-
ofen einfach zum Kiihlschrank um. Dazu
schiebe ich das Gitter auf die oberste Stufe
und lege gefrorene Akkus darauf, unten
kommen die kalten Getrinke hinein. Die
Kilte der Akkus sinkt nach unten und kiihlt
zusatzlich.

Und noch ein paar Details sind hilfreich:
Schoner als elektrische Lichterketten sind
natiirlich Windlichter, fiir die ausreichend
Kerzennachschub da sein sollte. Richtig ge-
miitlich wird es - wenn der Platz es zuldsst -
mit Fackeln oder Schwedenfeuer. Gegen
ungebetene schwirrende Géiste nach Sonnen-
untergang habe ich immer Miickenschutz
und Wespenfallen parat. So kann ich ver-
hindern, dass der Abend vorzeitig oder mit
Panikausbriichen endet.

Lieblingssongs fiir die Gaste

Etwas heikel ist ja das Thema Musik. Damit
fiir jeden was dabei ist, sollte man vorher
eine moglichst bunte Playlist zusammen-
stellen. Kennt man die Vorlieben bestimmter

YVONNE WILLICKS

Mit den WDR-TV-Sendungen

.Servicezeit” und ,,Der Haushalts-
Check mit Yvonne Willicks"

rdumte, ordnete, organisierte und

sortierte sich die Rheinléanderin

in die Herzen ihres Publikums.

Derzeit ist sie aufberdem
Botschafterin der Landesgarten-
schau 2020 in ihrer Heimatstadt
Kamp-Lintfort.

—> yvonnewillicks.de

Illustration:
KLAS FAHLEN

Giste, kann man sie jeweils mit dazwischen-
gemixten Lieblingssongs erfreuen. Dass ich
die Anlage sicherheitshalber vorher einmal
testlaufen lasse, versteht sich von selbst. Und
ganz wichtig: unbedingt vorher die Nach-
barn einweihen - oder gleich einladen.

Ubrigens lisst sich auch optisch sehr
schnell eine festliche und trotzdem unge-
zwungene Atmosphire erzeugen: Weifle
Stofftischdecken und frisch gepfliickte Blu-
men machen aus jeder einfachen Bierzeltgar-
nitur etwas Besonderes. Das habe ich den
Schweden abgeguckt und komme damit im-
mer sofort in eine richtig ldssige Feierstim-
mung im Kreise meiner Lieben!

Und auch wenn die Runden in diesen
Tagen ein wenig kleiner sind: Machen Sie es
sich so schon wie moglich, und stressen Sie
sich nicht mit allzu komplizierten Gerichten.
Im Garten schmeckt jetzt gerade das, was
wir schon immer am liebsten gegessen ha-
ben: Klassiker wie Nudelsalat und Brat-
wurst, Nackensteak und Tomate mit Mozza-
rella, Lachsfilet und Stockbrot sind echtes
Seelenfutter. Experimente wagen wir dann
spater wieder!!! .
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REZEPTE KALTE KUCHE

';:-i_':"-. > ‘- 3 > ’ -
9. Heilde Tage?
= Play it cool! .

Auch der schonste Platz an der Sonne
" verlangt nach kiihlen Getriinken
und einem gewissen Frischekick auf
dem Teller. Ganz ohne Feuer geht’s
zwar nicht (Pasta! Cracker!), aber seien
Sie unbesorgt: Diese Rezeptideen
sind Erfrischung pur

Fotos:
REINHARD HUNGER

Styling:
CHRISTOPH HIMMEL
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REZEPTE KALTE KUCHE

Mit Paellasalat gefiillte Muschelnudeln

1 Muschelnudeln in reichlich kochendem Salzwasser
in etwa 12 Minuten al dente garen. Abschtten und kalt
abschrecken.

2 Miesmuscheln in einem Topf in 1 EL heiftem Olivendl
anschwitzen, mit Weiftwein abléschen und zugedeckt
4 Minuten garen. Anschlieend Muscheln abschitten,
den Fond dabei auffangen. Muschelfleisch aus den
Schalen Iésen.

3 Huhnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden und mit
den Crevetten in 2 EL heifsem Olivendl kurz anbraten.
Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseitestellen.

4 Paprika, Zwiebel und Knoblauch schalen, fein wirfeln,
in einem Topf in 3 EL heifsem Olivendl anschwitzen. Mit
Essig abléschen, Reis und zerriebene Safranfaden
zufligen und mit anschwitzen. Aufgefangenen Muschel-
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FUR 4-6 PORTIONEN
200 g Muschelnudeln,
500 g Miesmuscheln
(gesdubert und gewaschen),
8 EL Olivendl,

150 ml WeifSwein,

1 Hiihnchenbrust (150 g),
12 kleine Crevetten
ohne Schale,

Salz, Cayennepfeffer,
15 rote Paprikaschote,
1rote Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,

3 EL Balsamico bianco,
150 g Paellareis (Bomba),
1TL Safranfdden,
250 ml Gefliigelfond,
100 g frische oder aufgetaute
TK-Erbsen,

80 g frisch zerzupfter
Blattsalat (z.B. Rucola,

Romana oder Radicchio)

sowie Gefllugelfond dazugief3en, Reis bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Umrlhren etwa 20 Minuten garen.

5 Gebratene Crevetten, Hihnchenwirfel, ausgeldste
Muscheln, Erbsen und 2 EL Olivendl unter den fertig
gegarten Reis mischen. Paella mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzig abschmecken und mit einem L6ffel in die
gekochten Muschelnudeln fullen. Blattsalate auf eine
grofde Servierplatte verteilen, geftillte Muschelnudeln
darauf anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten
+etwa 20 Minuten Garzeit
fiir den Reis

SCHWIERIGKEIT
000

Schalen:
Mani/
manimadeinitaly.com




Geeiste Paprikasuppe mit frischem Basilikum-
Gurken-Sorbet und Parmesancracker

1 Gurke schélen, der Léange nach halbieren, Kern-
gehduse mit einem Loffel auskratzen. Basilikumblatter
abzupfen. Limetten halbieren. Saft auspressen und

mit Agavendicksaft, Basilikum und Gurken in einen
hohen Becher geben, mit einem Plrierstab sehr

fein mixen. Mix in der Eismaschine in etwa 30 Minuten
cremig gefrieren. Anschliefsend im Tiefkiihlfach

noch etwas durchziehen lassen.

2 Rote Paprika halbieren und entkernen, mit Tomaten-
saft, Essig und Knoblauch in einem Mixer fein pirieren.
Anschlieend durch ein Sieb streichen, mit der Mayon-
naise verrithren und kraftig abschmecken. Suppe

im Gefrierfach etwa 30 Minuten durchkthlen lassen.

3 Inzwischen Ofen auf 180 °C vorheizen. Mehl, Zucker
und Salz mischen. Eiweifs zufigen und alles zu einer
glatten Masse verriihren. Dann zuerst weiche Butter,
danach den frisch geriebenen Parmesan untermischen.

FUR 4 PORTIONEN
1Salatgurke,

3 Zweige Basilikum,
2 saftige Bio-Limetten,
100 g Agavendicksaft,
2 rote Paprikaschoten,

125 ml Tomatensaft,

3 EL Sherryessig,

1 Knoblauchzehe (geschdlt),

100 g Mayonnaise,
50 g Mehl, 20 g Zucker,
115 TL Salz,

1 Bio-Eiweif3,

50 g weiche Butter,
40 g frisch geriebener
Parmesan,

15 gelbe Paprikaschote,
1 reife Fleischtomate,
4 EL Olivendl,
Fleur de Sel,
Pfeffer aus der Miihle

Parmesanmasse mit einer Palette diinn als langliche
Platzchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen, im Ofen in 8-10 Minuten goldbraun backen.
Anschlieend erkalten lassen.

4 Gelbe Paprika schélen, Tomate vierteln, beides ent-
kernen, klein wiirfeln, mit 2 EL Olivendl vermischen, wiir-
zen und in die Mitte von eisgekuhlten Schalen oder tiefen
Tellern geben. Darauf je eine grofde Kugel Sorbet setzen.
Suppe kurz aufmixen und um das Sorbet gieften. Mit
Olivendl betraufeln, mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen
und mit den Parmesancrackern servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

+etwa 30 Minuten Gefrierzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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Krabbentatar auf Gurken-Melonen-Relish
und siifd-scharfer Mayonnaisecreme

1 Fir die Mayonnaise Eigelb, Sambal Oelek und Honig
in einen hohen Mixbecher geben. Ol dazugiefben. Einen
Purierstab auf den Boden des Bechers stellen und mixen.
Sobald sich die Zutaten zu einer hellgelben Créme
verbinden, Mixstab langsam nach oben ziehen und so
lange weitermixen, bis eine mayonnaiseartige Konsistenz
erreicht ist. Mayonnaise mit Creme fraiche, der Halfte
des Limettensafts und des -schalenabriebs vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.

2 Gurke, Melone, Knoblauch, Zwiebel schélen.

Gurke der Lange nach vierteln, Kerngehduse wegschnei-
den. Gurkenviertel, Knoblauch und Zwiebel klein wiir-
feln. Kerne der Melone entfernen. Fruchtfleisch ebenfalls
in kleine Wirfel schneiden, mit der Gurke mischen.
Koriander- und Minzblatter von je einem Zweig fein
hacken. Zwiebeln mit Knoblauch in 1 EL heiffem Olivendl
anschwitzen, mit Essig abléschen, zu den Gurken-

und Melonenwdirfeln geben, gehackte Krauter und 2 EL
Olivendl untermischen, Relish mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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FUR 4 PORTIONEN
1 Bio-Eigelb,
4 TL Sambal Oelek,
2 EL Honig,
100 ml Sonnenblumendl,
50 g Créme fraiche,

2 unbehandelte Limetten
(Saft und Schale),
Salz, Pfeffer,

1 mittelgrofie Salatgurke,
250 g Wassermelone,

1 Knoblauchzehe,
1rote Zwiebel,

Je 1142 Zweige Koriander und
Minze (Bldtter),

5 EL Olivendl,

2 EL Reisessig,
250 g Krabbenfleisch,
1TL Piment d’Espelette,

Salatspitzen

3 Krabbenfleisch fein zerpfliicken, mit 2 EL Olivendl,
restlichem Limettenschalenabrieb und -saft vermischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mayonnaisecréme
auf Teller verteilen, mit Piment d'Espelette bestreuen.
Auf die Créme einen Ring (@ 6-8 cm) setzen. Diesen zur
Halfte mit Krabbentatar fillen, leicht andriicken. Darauf
das Gurken-Melonen-Relish geben. Ring vorsichtig
abziehen, nach Belieben mit einigen Salatspitzen und den
restlichen frisch gezupften Krautern garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000



REZEPTE KALTE KUCHE

Diinne Scheiben vom rosa Kalbsbraten mit Salat
von rohem Gemiise und Salsa verde

FUR 6 PORTIONEN

Fiir den Kalbsbraten:
ca. 1kg Kalbsriicken
(ohne Haut und Sehnen),
4 Knoblauchzehen,

5 Thymianzweige,

3 Rosmarinzweige,

2 EL Olivenol,

Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa verde:

5 Zweige glatte Petersilie,
5 Zweige Basilikum,

1 Knoblauchzehe,
1Scheibe Toastbrot,
1EL Kapern,

2 kleine Gewiirzgurken,

2 EL Balsamico bianco,
80 ml Olivendl,
Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:
jelroteund gelbe Paprika,
2 Karotten,

2 Stangen Staudensellerie,
1rote Zwiebel,

10 Radieschen,

1Gurke,

12 reife Kirschtomaten

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten

+etwa 35 Minuten Garzeit
+ 3 Stunden Abkiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000

1 Ofen auf 150 °C vorheizen. Kalbsrlicken, Knoblauch und Kr&uter in
heiftem Olivendl in einer grofsen Pfanne rundum anbraten. Anschlieftend
Fleisch, Krauter und Knoblauch auf ein Backblech geben, mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen. Blech in den heifsen Ofen schieben, Fleisch darin in
etwa 35 Minuten rosa garen. Dabei gelegentlich wenden. Danach Kalbs-
ricken und Aromaten in Alufolie wickeln und vollstandig auskihlen lassen.

2 Inzwischen fir die Salsa Petersilien- und Basilikumblatter zupfen,
Knoblauch schélen, wiirfeln. Brot entrinden, wirfeln. Alles mit Kapern,
Gewdirzgurken, Essig und Olivendl in einen hohen Becher geben,

mit dem Purierstab fein zerkleinern. Salzen, pfeffern, kiihl stellen.

3 Fir den Salat Paprika vierteln, Kerngehause entfernen, schélen, in diinne
Streifen schneiden. Karotten und Sellerie schalen. Sellerieblatter abzupfen,
beiseitelegen. Karotten in feine Stifte, Sellerie in diinne Scheiben schnei-
den. Zwiebel schélen, Radieschen und Gurke waschen, in diinne Scheiben
hobeln. Tomaten waschen und halbieren. Alles in einer Schiissel mischen.

4 Kalbsrticken diinn aufschneiden, Scheiben auf eine Platte legen.
Salat und Salsa verde darauf verteilen, mit Sellerieblattern bestreuen.




REZEPTE KALTE KUCHE

Thunfisch-Carpaccio a la nicoise

1 Frischhaltefolie auslegen und Thunfischfilet straff
darin einwickeln. Seiten wie bei einem Bonbon eindrehen
und fir 30 Minuten anfrieren.

2 Inzwischen Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser
bissfest garen, kalt abschrecken, der Lange nach hal-
bieren. Kartoffeln pellen und in % cm dicke Scheiben
schneiden. Kirschtomaten halbieren, beides in eine
Schissel geben. Oliven entsteinen, Zwiebel und Knob-
lauch fein hacken, alles in 2 EL Olivendl andtinsten.

Mit Balsamico bianco abléschen, 2 TL Honig und Senf
unterquirlen. Vinaigrette (etwas fir die Garnitur beisei-
testellen) mit den Bohnen in eine Schiissel geben.
Spinatsalatblatter, restlichen Honig und 4 EL Olivendl
dazugeben. Salat locker mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Einige Minuten ziehen lassen.

FUR 4 PORTIONEN
400 g frisches Thunfischfilet
(Sashimi-Qualitdt),
250 g Keniabohnen,

5 kleine gekochte Kartoffeln,
10 Kirschtomaten,

50 g schwarze Oliven,

1 kleine rote Zwiebel (geschdlt),
1 Knoblauchzehe (geschdlt),
6 EL Olivendl,

3 EL Balsamico bianco,
1EL Honig,

2 TL Senf,

40 g Spinatsalatbldtter
(gezupft, gewaschen),
Meersalz, Pfeffer,

8 Wachteleier,
Chilifdden (getrocknet)
zum Garnieren

3 Eier in 4 Minuten wachsweich kochen. Anschlieftend
kalt abschrecken, pellen und halbieren.

4 Thunfischfilet aus der Folie wickeln und mit einem
scharfen Messer oder einer Aufschnittmaschine in diin-
ne Scheiben schneiden, kreisrund auf Tellern anrichten.

5 Bohnensalat auf dem Carpaccio als Nest anrichten,
Eier, Kartoffeln und Tomaten im Nest verteilen, restliche
Vinaigrette auf die Fischscheiben traufeln. Thunfisch
leicht salzen, pfeffern, mit Chilifaden garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000




Gegrillte Avocadohilften
mit Ananas-Seeteufel-Ceviche

1 Schale einer Limette abreiben. Limetten halbieren,
Saft auspressen. Seeteufelfilet kalt abbrausen, trocken
tupfen und in etwa 1 cm groBe Wiirfel schneiden, mit
Limettensaft und -schale marinieren und fir 45 Minuten
in den Kuihlschrank stellen.

2 Inzwischen Ananas grofziigig schélen, vierteln,
Strunk entfernen, Ananasviertel in Wirfel schneiden.
Tomaten vierteln, entkernen, ebenfalls wirfeln. Chili
der Léange nach halbieren, Kerne herauskratzen, Schote
moglichst fein hacken.

FUR 4 PORTIONEN
3 Bio-Limetten,
250 g Seeteufelfilet
(ohne Haut und Grdten),
1 Babyananas,
1reife Tomate,

1 kleine Chilischote,
4 reife Avocados,

6 EL Olivendl,
grobes Salz,
Salz, Pfeffer
4 Basilikumzweige,
1EL Ahornsirup

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa 35 Minuten

+ 45 Minuten Marinierzeit

SCHWIERIGKEIT
00O

3 Avocados halbieren, entkernen. Schnittflache mit
etwas Ol bepinseln und auf heifen Grill oder Grill-
pfanne legen und etwa 5 Minuten grillen. Avocado auf
eine Platte mit grobem Salz setzen, mit Salz und
Pfeffer wirzen.

4 Basilikumblatter zupfen, mit Ahornsirup und restli-
chem Olivendl in einem Mixer fein pirieren. Basilikumal
mit gewdlrfelten Tomaten, Chili, Ananas, mariniertem
Seeteufel und 3 EL Marinade mischen. Ceviche mit Salz
und Pfeffer abschmecken, in die noch warmen Avocado-
halften verteilen und nach Belieben mit etwas gezupftem
Basilikum bestreut servieren.
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Teller, Loffel, Glas:
Vintage

Gelierter Gazpacho im Gurkenbecher

1 Paprikaschoten halbieren, entkernen. Gurken schalen.
Jeweils an den Enden der Gurke etwa 2 cm wegschnei-
den und fir den Gazpacho verwenden. Von den Paprika-
schoten ein Viertel wegnehmen und fur die Garnitur
moglichst fein wiirfeln, beiseitestellen. Restliche Paprika
sowie die Gurkenendstlicke in grobe Stiicke schneiden.

2 Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Knoblauch schélen, reiben, mit grob gewlrfelter Paprika,
Gurken und Tomatensaft in einen hohen Topf geben

und mit einem Mixstab purieren. Alles durch ein feines
Sieb streichen. Essig erwarmen, Gelatine darin auflésen,
mit 3 EL Olivendl unter den Gazpacho rihren. Mit Salz,
Cayennepfeffer und Zucker wiirzig abschmecken.

3 Geschalte Gurken in etwa 3 cm lange Stticke schnei-
den. Stiicke bis zur Halfte mit einem Kugelausstecher
aushdhlen, fiir etwa 30 Sekunden in kochendes Salz-
wasser geben, dann in Eiswasser abschrecken. Gazpacho
in Gurkenbecher fullen und fir 2 Stunden in den Kihl-
schrank stellen.
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mit Schinkenshrimps

FUR 16 GURKENBECHER
1 rote Paprikaschote,
1gelbe Paprikaschote,
2 dicke Salatgurken,
2 Blatt Gelatine,

2 Knoblauchzehen,
200 ml Tomatensaft,
3 EL Sherryessig,
100 ml Olivendl,
Salz, Cayennepfeffer,
Zucker,

16 Shrimps (mittelgrofs),

8 Scheiben Ibérico-Schinken,
2 Basilikumzweige,
Meersalz,
schwarzer Pfeffer
(aus der Miihle)

4 Inzwischen die Shrimps mit Schale in siedendes
Salzwasser geben, darin 4 Minuten garen. Danach

kalt abschrecken, aus den Schalen I6sen. Schinkenschei-
ben halbieren. Je einen Garnelenschwanz in eine halbe
Scheibe locker einwickeln.

5 Basilikumblatter abzupfen, in feine Streifen schneiden.
Gurkenbecher aus dem Kihlschrank nehmen, gelierten
Gazpacho mit reservierten Gemisewdrfelchen, Ba-
silikumstreifen, Meersalz sowie Pfeffer bestreuen und
mit restlichem Olivendl betrdufeln. Dazu Schinken-
shrimps servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa 45 Minuten
+etwa 2 Stunden Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000



REZEPTE KALTE KUCHE

Ajo blanco (kaltes Mandel-Knoblauch-Siippchen)
mit Trauben-Ziegenkiise-Crostini

1 Mandeln grob hacken, Knoblauch schélen und eben-
falls grob hacken. Beides zusammen mit dem Olivendl in
einen Standmixer geben und fein pirieren.

2 Sherryessig, 1Prise Salz, Cayennepfeffer sowie etwa
100 ml eiskaltes Wasser in den Mixer geben, alles noch-
mals glatt und fein ptrieren. Ajo blanco fiir 3 Stunden in
den Kahlschrank stellen.

Glas:
Zwiesel 1872

i

FUR 4 PORTIONEN
200 g Mandeln (gehdutet),
3 frische junge
Knoblauchzehen,
200 ml bestes Olivendl,
2 EL Sherryessig,
Salz, Cayennepfeffer,
150 g griine kernlose
Trauben,

8 Scheiben Baguette,
3 EL Olivendl,

150 g Ziegenfrischkdse,
50 g Chorizo,

50 g Butter

3 Inzwischen Trauben waschen und halbieren. Brot-
scheiben in heiftem Ol in einer breiten Pfanne von beiden
Seiten goldbraun und knusprig résten. Crostini dick mit
Ziegenfrischkase bestreichen. Trauben darauf verteilen.
Chorizo klein wiirfeln und in einer Pfanne in zerlassener
Butter braten. Chorizo-Butter-Mix auf die Crostini ver-
teilen, etwas salzen. Suppe in gut gekihlte Glaser fullen.
Dazu Crostini reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT
35 Minuten
+ 3 Stunden Kiihlzeit

SCHWIERIGKEIT
000
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PETRI HEIL

. Frank Meyer mit einem

tollen Hecht — einem der
" Prachtstiicke, mit denen

er erfolgreich handelt -
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Ein Leben fiir
die Qualitit

Gute Ware fillt einem nicht in den
Schofi. Sie braucht jemanden, der sie
herstellt oder auswéihlt und dann
feinfiihlig an die Kundschaft bringt -
wie in unseren vier Beispielen

Fotos:
MARKUS BASSLER

ertrauen ist gut, Kontrolle ist besser. Des-
g ; wegen priift und inspiziert bei Fisch Meyer
der Chef personlich die eintreffende Ware.
Frank Meyer liebt diese Arbeit. Auch wenn er dafiir
tédglich um zwei Uhr morgens aufstehen muss. Ein
frither Nachmittag in der Vulkaneifel. Der Himmel
tiber dem Laacher See ist in zartes Grau getaucht,
auf dem Wasser kréduseln sich die Wellen. Meyer
offnet die Heckklappe seines Mercedes Sprinters.
In einer Kiste liegen da, wie Streichhdlzer neben-
einander, ein gutes Dutzend gerducherter Aale,
daneben auf dem Eis die Felchen - schlanke Tiere
mit silbrigem Schuppenkleid und klaren Augen,
heute Mittag erst aus dem Wasser gezogen. ,,Eine
unglaubliche Qualitit®, sagt Frank Meyer, ,wir sind
sehr gliicklich, dass uns die Klosterfischerei Maria
Laach seit zehn Jahren exklusiv beliefert.” Die Stif3-
wasserfische, sonst vor allem vom Bodensee be-
kannt, sind eine echte Delikatesse. Abends werden
die Netze gestellt und frithmorgens wieder einge-
holt. Der Fang wird sofort auf Eis gelegt, ausgenom-
men, geschuppt und filetiert, teils gerduchert und
im Anschluss direkt in die einzelnen Filialen ge-
bracht. Wenn denn Felchen da sind. Frank Meyer
runzelt die Stirn: ,Eigentlich brauchten wir zum
Wochenende hin um die 60 Kilo. Hier liegen 12.
Aber das ist halt Natur.“

Ohne Zwischenstationen

Engpisse in freier Wildbahn sind eine Sache,
aber was die Frische betrifft, 1dsst Meyer nicht
mit sich reden. ,Qualitéat, sagt er, ,,ist die einzige

FISCHHANDLER

Frank Meyer

,Ich schlafe
nicht gut,
wenn ich die
Ware nicht
selbst
kontrolliert
habe“

FRANK MEYER

GENUSSWELT PRODUZENTEN

Moglichkeit, wie man wirklich bestehen kann.“
Das habe schon sein Vater Joachim Meyer so gese-
hen. Der machte Anfang der Achtzigerjahre mit sei-
nem Fischmobil Furore, stellte sich, lange bevor es
Foodtrucks gab, vor ,,Hit“-Mirkte im Bonner Raum
und verkaufte dort an vier, fiinf Tagen pro Woche
rund zehn Sorten Frischfisch: Rotbarsch, Seelachs
und Forelle, auch mal Lachsfilets, dazu hausge-
machte Feinkostsalate und sogar Backfisch. Aus
heutiger Sicht ein {iberschaubares Angebot, aber
1984 der Renner. Denn hochste Giite war schon seit
jeher die Préamisse, und so war der Grundstein fiir
dasimmer noch bestehende Familienunternehmen
um die Briider Ralf und Frank Meyer gelegt.

Aus dem kleinen Fischmobil wurden feste
Fischtheken, der Traum vom eigenen Laden fiihrte
zum Fachgeschift auf Expansionskurs. 1998 stiefs
Sohn Frank dazu und machte mit der Er6ffnung
weiterer Filialen aus Fisch Meyer eine Handels-
gesellschaft, deren Grofie vollige Unabhéngigkeit
vom Groflhandel und damit 100 Prozent Frische
ermoglicht. Nur ohne Zwischenstationen, sagt
Frank Meyer, sei es moglich, der Qualitdtsmaxime
auch wirklich treu zu bleiben: ,,Die eine Anlauf-
stelle, wo man alles zuverléssig in Topqualitét be-
kommt, die gibt es nicht.”

Felchen vom Laacher See

So gleicht der Einkauf einem regelrechten Puzzle-
spiel mit betrichtlichem Aufwand. Nur was der
strengen Kontrolle des Geschiftsfiithrers stand-
hailt, geht auch iiber die Ladentheke. Meyer pickt
sich von jedem Standort und bei jedem Héndler
das Beste heraus, nimmt groffe Mengen ab und
verteilt die Ware logistisch geschickt auf drei Ver-
kaufswagen an fiinf Standorten und sechs Laden-
lokale, teilweise mit Bistro: Felchen vom Laacher
See, Forellen von der Zucht am Aubach, Venusmu-
scheln und Zander aus Holland. Rund 70 Prozent
der Ware stammen aus Island, aus nachhaltigem
Fischfang mit Langleinen. Tagesfangboote stellen
sicher, dass der frische Fisch direkt an Land geht,
zeitnah nach Deutschland verfrachtet wird und um
zwei Uhr morgens in Wachtberg bei Bonn angelie-
fert werden kann.

Keine drei Minuten davon entfernt schilt sich
Frank Meyer jeden Morgen aus dem Bett. Ein ers-
ter Kaffee, dann fiahrt er riiber in die Firmenzen-
trale. Ja, es ist friih, sehr friith. Aber diese Arbeit
abgeben? Kommt fiirihn nicht infrage: ,,Ich schlafe
nicht gut, wenn ich die Ware nicht selbst kon-
trolliert habe. Diese téigliche Revision ist mein
Steckenpferd.“ Sophia Schillik
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inen richtig guten Metzger erkennt man
E daran, dass er stolz ist, nervenstark und

nah am Kunden. Edwin Frischkorn in der
Liineburger Heide ist so einer: Was er im Hofladen
oder auf Mirkten wie dem Hamburger Isemarkt
anbietet, verleiht ihm bei GeniefRern Kultstatus.

Stolz ist Edwin Frischkorn - 63, ein kriftig-
rundlicher Mann mit Schnauzbart und lustig blit-
zenden Augen - auf sein handwerkliches Kénnen,
seine Erfahrung. Im idyllischen Eyendorf in der
Liineburger Heide schlachtet er selbst Rinder,
Schweine und Wild. ,Wir kénnen’s, sagt er im
Schlachtraum und zeigt auf die wuchtigen Teile
der frisch zerlegten Férsen, die an Stahlhaken
herunterhingen, mannslange Stiicke mit Knochen,
Fleisch und Innereien, Herz, Leber, Lunge, Zunge.
Die Qualitét des Fleisches, sagt Frischkorn, begin-
ne immer beim Tier selbst: ,,Ob es ein gutes Leben
auf der Weide hatte, gutes Futter, einen kurzen Weg
bis zum Schlachthof, keinen Stress — das schmeckst
du.” Frischkorn kennt nahezu jedes Tier bei den
befreundeten Bauern aus der Nachbarschaft mit
Namen.

Dannist da natiirlich noch das reine handwerk-
liche Geschick: traditionelle Techniken, die Zeit
und Aufwand bedeuten, die man aber nicht den Ma-
schinen iiberlassen darf. So wie beim Kochschin-
ken, der bei Frischkorn noch von Hand geschniirt,
im Ganzen gekocht und nicht gepresst wird, und
beim Katenschinken von fiinf Monate lang gemés-
teten Schweinen — ,,der ist fiinffach vorgesalzen,
24 Stunden gewissert, in der Anlage getrocknet,
tibergeriduchert, fiinf Wochen im Altrauch, sechs
Monate abgehangen®. Auch die Wiirste sind hier
nattirlich exzellent.

Kontakt zu Kunden

Nerven muss Frischkorn aber auch haben, nicht
blof beim Schlachten: Zwolf Stunden in der Woche
braucht er fiir den Papierkrieg mit Veterinir- und
Untersuchungsiamtern, dreimal mehr als vor zehn
Jahren. Eine Schreibkraft hilft. Die Biirokratie halt
manche Jungen davon ab, Fleischer zu werden -
sie miissten viel Geld in die Anlagen stecken, um
alle Auflagen erfiillen zu konnen. An Nachwuchs

106 LAFER Sommer 2020

METZGER
Edwin Frischkorn

,Ob das Tier
ein gutes
Leben auf der
Weide hatte,
gutes Futter,
keinen
Stress — das
schmeckst
du”

EDWIN FRISCHKORN

mangelt es sowieso seit Jahren, nur wenige Jugend-
liche interessieren sich fiir den anstrengenden Job
des Metzgers. In der Schule sei das Fleischessen
aus der Mode, sagt Frischkorn, die Praktikanten
genierten sich, ihren Klassenkameraden schone
Wiirste mitzubringen.

Trotzdem liebt Edwin Frischkorn seinen Beruf,
vor allem den engen Kontakt zum Kunden auf dem
Wochenmarkt. Was Fleisch angeht, das richtige Bra-
ten und Schmoren, kann er beraten wie kaum ein
anderer. Was die Zukunft bringt? Der Sohn Johann,
36, ist schon Meister, arbeitet im Betrieb, scheut
aber die vielen Behdrdenkimpfe. Sohn Elias Magnus
ist 16, hat ein Handchen fiirs Fleischern. Moglich-
keiten gibt es fiir beide. ,Man kann sich im eigenen
Betrieb verwirklichen®, sagt Edwin Frischkorn,
,man macht die Leute gliicklich. Das hat, finde ich,
auch Zukunft. So oderso.“ Kersten Wetenkamp

SICHTBARE
QUALITAT
Edwin Frischkorn
kannte nahezu
jedes von ihm
geschlachtete Tier
wpersonlich®



TRADITIONSREICH
Edwin Frischkorn beherrscht das klassische
Metzgerhandwerk — von der Wurstherstellung bis zum
handgeschniirten Schinken
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FAMILIENBANDE
Die Cousins Marcus Meye (links) und Sebastian Noltze
sind die kreativen Kopfe hinter
»Feinkost Lautenschldger®in Bad Homburg




VERFUHRUNGEN
Auch ein Bistro mit
exquisiter Speisekarte
gehért zu dem

kleinen Bad Homburger
Feinkostimperium

ecorino Fuscellato aus Umbrien, Picual-

Olivenol aus Portugal, Meersalz aus Sizilien

- wo bekdmen wir die tollen Produkte von
kleinen Herstellern aus aller Welt, wenn nicht im
Delikatessenladen? Feinkost Lautenschldger in Bad
Homburg im Taunus verkauft seit Generationen
das Beste vom Besten.

Wenn sich die Glasschiebetiir langsam 6ffnet
und man das Paradies fiir Feinschmecker betritt,
umwehen einen diese verlockenden Geriiche von
Wurst und Kése, von Schokolade und Mehl,
schweift der Blick im Raum umbher, fillt auf Salate
und Flaschen, Ole und Essige, Weine und Obst-
brinde. Dann setzt man langsam einen Fuf vor den
anderen und schaut sich etwas vertraumt um, bis
jemand fragt: ,Kann ich Thnen behilflich sein?“ -
,»Ja, bitte.” Und wenn man Gliick hat, fragt das nicht
nur irgendwer, sondern der Chef hochstpersonlich,
Marcus Meye.

Feinkost Lautenschldger in Bad Homburg ist ein
Delikatessengeschift, das diesen Namen verdient,
ein Familienunternehmen und einer der wenigen
Liden in deutschen Innenstédten, in denen nur das
Beste vom Besten verkauft wird. In Bad Homburg
im Taunus ist Feinkost Lautenschldger ein echtes
Original. Die Einkaufsstrafle der Kurstadt, die
Louisenstrafie, und dieser Laden, sie gehoren zu-
sammen. Seit {iber 100 Jahren.

Stattliches Familienunternehmen

1907 griindete Wilhelm Lautenschléger ein kleines
Geschift in der Louisenstrafie: viel Fisch, etwas
Wild und Gefliigel. ,,Grofier Umsatz, beste Waren,
billigste Tagespreise®, beschrieb er sein Konzept in

FEINKOSTHANDEL
Marcus Meye &
Sebastian Noltze

,Wir sind
immer
gewachsen,
aber nach
und nach®

MARCUS MEYE

GENUSSWELT PRODUZENTEN

der Anzeige zur Neuerdffnung. So fing alles an. Aber
die Lautenschligers wollten und mussten sich im-
mer weiterentwickeln. 1924 kauften sie ein neues
Anwesen, grofier und schicker, aus dem Fischladen
wurde ein Feinkostgeschift, es wurde umgebaut
und renoviert, immer wieder. Heute, im Jahr 2020,
ist Lautenschldger ein Laden mit Fleisch, Fisch und
Kise, mit hausgemachten Pralinen, mit Dutzen-
den Salaten, mit Weinkeller samt Sommeliére, mit
Bistro und Mittagstisch, mit Cateringservice und
eigener Eventlocation. Ein stattliches Familien-
unternehmen mit 70 Mitarbeitern, aber im Kern
eben ein Feinkosthandel, stets auf der Suche nach
den besten Produkten.

»Wir sind immer gewachsen, aber nach und
nach®, sagt der Chef Marcus Meye. Als seine Grof3-
mutter, eine Lautenschléger, und sein Grofivater,
ein Meye, heirateten, dnderte sich der Name der
Familie, der des Geschifts aber blieb. Meye liebt
seine 240 Quadratmeter Ladenflédche, langsam
schreitet er an den Regalen vorbei, riickt hier und
da eine Flasche zurecht, zeigt ein neues Ol aus
Spanien, die grofie Fleischtheke, griifit einen
Stammkunden mit Namen, tréigt einer Kundin
auch mal die Tiite zur Kasse. Er zeigt stolz auf die
eigenen Marinaden, passend zur Grillsaison, und
auf die hausgemachten Pralinen: ,Das sind alles
Dinge, die es nur bei Lautenschldger gibt.“

Das war mal anders. Frither versuchten sie, mit
den Supermérkten mitzuhalten, die mitihrem Sor-
timent kleinen Liden Druck machten. , Die golde-
nen Jahrzehnte gingen zu Ende®, sagt Meye. Sie ver-
suchten, zum kleinen Laden mit Vollsortiment zu
werden, ,aber das klappte nicht®. Feinkost sind
Delikatessen und Spezialititen. ,Feinkost sind
Produkte, die unsere Geschmacksnerven frohlich
ausschlagen lassen®, sagt Meye. Also spezialisierte
die Familie sich wieder auf Spezialitéten. Aber die
Supermirkte vergroflerten ihr Angebot weiter,
brachten eigene Feinkostlinien heraus. Meye
kampfte weiter und holte zur Verstirkung seinen
Vetter aus Berlin nach Bad Homburg. Sebastian
Noltze ist gelernter Gastronom. Frither haben sie
gemeinsam die Ferien verbracht, jetzt fithren sie das
Familienunternehmen weiter, bieten hochwertiges
Catering an und konnen im ehemaligen Giiterbahn-
hof Empfinge fiir bis zu 800 Personen ausrichten.

Der Kern aber bleiben Laden und Bistro in der
Louisenstrafie in Bad Homburg. Wenn man also
mit Taschen voller Leckereien und einem guten
Mittagessen im Magen durch die Glastiir wieder auf
die Strafie tritt, kann man sich gewiss sein: Feinkost
Lautenschldger wird noch lange das gute Leben

verkaufen. Uwe Studtrucker
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ans Gebert backt alles, aber nur kein Brot
H von der Stange. Das hilft dem Franken,

neben den Grofen der Branche und den
Discountern zu bestehen.

Was ein Brot braucht? ,,Wasser, Mehl, Salz und
Hefe, das ist eigentlich keine Kunst“, sagt Hans
Gebert mit listigem Augenzwinkern. Aber was ist
dann das Geheimnis von Broten wie seinem herr-
lich roschen Roggenlaib mit dem fein sduerlichen
Unterton? Auf diese Frage hat der selbstbewusste
Bécker gewartet: ,,Mehl, Wasser, Sauerteig und
Meersalz, aber halt nicht irgendeines.“ In der Bé-
ckerei im Fachwerkidyll Gnodstadt bei Wiirzburg
mahlt man Getreide - konventionelles wie auch
Demeterqualitit — mit der Wirbelmiihle selbst. Das
Korn wird schonend geschliffen und nicht er-
wirmt, die Inhaltsstoffe bleiben erhalten. Einen
Teil des Getreides baut man auf eigenen Feldern an
und experimentiert mit alten Sorten wie Grells
unterfriankischem Landweizen, den auch Allergi-
ker gut vertragen.

,Gebert-Brote sollen nach Gebert schmecken®,
findet der inspirierte Mittfiinfziger. Dafiir bietet
die Backstube eine weitere Voraussetzung: Voll-
kornsauerteig. ,,Der hier wurde vor 100 Jahren an-
gesetzt. Solche alten Stimme verhelfen zu einem
ganz charakteristischen Geschmack.“ Dass die bis
zu 24 Stunden gefiihrten Teige auf Stein gebacken
werden, vom roschen Sauerteigstollen iiber das
Kornerbaguette bis zum Dinkel-Rauweizenbrot,
gibt noch mal einen Geschmackskick. Ist die Kru-
me wie beim Dinkelbrot besonders fluffig, liegt das
am ,, Kochstiick, einem kleinen Anteil gekochter
Dinkelflocken im Teig, die ihn dazu auch anhaltend
saftig machen: ,Wenn Brot nach zwei, drei Tagen
immer noch richtig frisch schmeckt, dann taugt es
wirklich etwas.“
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BACKER

Hans Gebert

,Wenn Brot
nach zwei,
drei Tagen

immer noch

frisch
schmeckt,
dann taugt
es was*

HANS GEBERT

Geschmackstiiftler

Dank Aufwand, Inspiration und Leidenschaft kann
die traditionsreiche Familienbickerei neben den
Groflen am Markt bestehen. Nachwuchssorgen
kennt man im Gegensatz zu anderen Handwerks-
béackern nicht; fiir die sechs Gesellen und drei Aus-
zubildenden sind Arbeitszeiten ab zwei Uhr mor-
gens kein Thema. Fiir die Zukunft steht Sohn
Valentin, der gerade seinen Bachelor in Lebens-
mitteltechnologie macht und gelernter Bécker ist.
Wenn er die Experimentierfreude seines Vaters ge-
erbt hat, muss einem um die Kundenbindung nicht
bange sein. Der Geschmackstiiftler Hans Gebert
backt nidmlich auch auflergew6hnliche Meister-
werke wie das nussige Rotkornbrot aus dem gleich-
namigen Getreide, verfeinert mit Roter Bete -
,»gibt’s nicht immer, aber wenn, dann geht es weg
wie warme Semmeln“. Patrick P. Bauer

GEHEIMNIS IM
KORN

Das Brot aus
Geberts Bdckerel
verdankt seine
Aromen unter
anderem selbst
angebauten
Getreidesorten
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VEGA'NE BASISZUTATEN
Hiilsenfriichte, Gemiise und
Pilze sind nicht nur echte
Gesundmacher, sondern auch
geniale Aromalieferanten



Mit gutem
Gewissen geniefden...

Mit den Co-Autoren Petra Bracht und
Roland Liebscher-Bracht kreierte
Johann Lafer die exklusiven Rezepte fiir
den Bestseller ,,Essen gegen Arthrose®

Text:
JOHANN LAFER

Rezeptfotos:
GRAFE UND UNZER VERLAG
JAN C. BRETTSCHNEIDER

ch gebe zu, bevor ich Petra Bracht kennen-
I gelernt habe, klang ,,Heilnahrung“ in meinen

Ohren nach ziemlicher Krankenhauskost.
Nach weich gekochtem Blumenkohl, der schmeckt
wie eingeschlafene Fiifle, sodass man lieber gar
nichts isst ... Bei unseren vielen Treffen habe ich
dann aber schnell gemerkt, dass sie gar nicht so
weit weg sein muss von meiner Kiiche. Was die Qua-
litat der Lebensmittel angeht, sind Petra und ich
ohnehin auf einer Wellenlénge. Ich verwende schon
langer fast nur noch Bioprodukte. Nachhaltiger An-
bau ist nicht nur gut fiir die Umwelt, sondern auch
fiir uns Menschen. Die Pflanzen enthalten zum Bei-
spiel viel mehr gesunde sekundire Pflanzenstoffe.
Ich koche auch schon immer am liebsten mit re-
gionalen und saisonalen Produkten, weil sie keine
langen Transportwege hinter sich haben, bis sie bei
mir in der Kiiche landen. Das mindert nimlich die
Qualitéit — und das schmeckt man einfach. Auch der
Vitamin- und Mineralstoffgehalt ist umso hoher, je
frischer Obst und Gemiise geerntet wurden. Worauf
es ankommt, ist eine gut durchdachte Auswahl an
wertvollen, aromatischen Lebensmitteln, die Ent-
ziindungen im Korper abklingen lassen und genau
die Stoffe liefern, die der Knorpel braucht, um sich
zu regenerieren. Mit Kreativitdt und Liebe kombi-
niert, werden daraus ohne viel Aufwand fantastische
Gerichte. Unkompliziert, aber besonders!

Nur aus Gutem kann Gutes entstehen

Wir konnen heute auf so viele gute Lebensmittel in
einer so hohen Qualitit zuriickgreifen. Da braucht
man keine Triiffelbutter oder irgendeine andere

,Nie im Leben
hiitte ich gedacht,
dass gesunde
,Heilnahrung’
so gut schmecken
kann“

JOHANN LAFER

REZEPTE VEGAN

Luxuszutat. Nein, einfach gute, frische, saisonale
Ware aus der Region, am besten bio, und dazu noch
ein paar kreative Rezeptideen - das reicht! Wer so
kocht, bei dem schmeckt es wunderbar!
Mittlerweile fillt es mir sogar leicht, auf Fleisch
zu verzichten. Am Anfang habe ich mich da ein
bisschen schwergetan — obwohl ich immer schon
gerne und viel mit Gemiise koche. Aber die reine
Gemdiisekiiche, ganz ohne Fleisch, habe ich eigent-
lich erst im vorigen Jahr fiir mich entdeckt. Wobei
sie schon gut schmecken muss - und gut aussehen.
Das st fiir mich nach wie vor Grundvoraussetzung.

Gesund und schmerzfrei

Mit veganen Bratwiirsten oder Schnitzeln habe ich
nichts am Hut. Da hat man doch keine Lust, das zu
essen. Aber so ein richtig schénes Curry mit Reis?
Da wiirde mir das Fleisch nicht fehlen. Oder bei
einem knusprigen Dinkelbrot mit Oliventapenade
drauf, wer braucht da noch Wurst oder Schinken?
Mir gefillt wirklich, dass das, woraufich auch sonst
soviel Wert lege, genauso die besten Voraussetzun-
gen schafft, um gesund und schmerzfrei zu werden.
Ich koche schliefilich schon immer leidenschaft-
lich gerne und will das auch weiterhin tun. Umso
besserist es, dass ich jetzt weif}, dass ich mit einem
gescheiten Essen nicht nur der Seele etwas Gutes
tue, sondern auch dem Korper — und endlich wie-
der ohne Knieschmerzen am Herd stehen kann. 4

worauf

es wirklich

ankommt
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Bunter Reisnudelsalat mit Algen

1 Fir das Dressing Ingwer schélen, reiben und
mit Reisessig und Sojasauce verrithren. Sesamal
unterschlagen.

2 Ineinem grofden Topf Salzwasser aufkochen.
Reisnudeln darin in etwa 3-5 Minuten gar kochen,
in ein Sieb abgiefben und kalt abschrecken.
Nudeln in eine Schiissel geben und mit dem
Dressing mischen.

3 Wakame-Algen in reichlich kaltem Wasser
etwa 5 Minuten einweichen (sie vergrofsern

ihr Volumen dabei betrachtlich). Algen abgiefen,
etwas zerkleinern und unter die Reisnudeln
mischen.

ZUBEREITUNGSZEIT

etwa 45 Minuten

FUR 4 PORTIONEN
20 g Ingwer,
3 EL Reisessig,
3 EL Sojasauce,
2 EL gerdstetes Sesamdl,
Salz,

150 g breite Reisnudeln,
20 g getrocknete Wakame-Algen,
250 g Austernpilze,

4 Friihlingszwiebeln,

1 Knoblauchzehe,
1rote Chilischote,

2 EL Rapsél,

2 TL Kokosbliitenzucker,
1 Mohre,

15 Bund Koriandergriin,

2 EL gerédstete Sesamsamen

i arr‘irl-rn BRACHT
g

IFssen geeen
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ARTHROSE

DAS EQOCHBUCH

¥y '
3-‘0 Garamrrzeci u
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Johann Lafer,
Petra Bracht,
Roland Liebscher-Bracht:
Essen gegen Arthrose

»

Grdfe und Unzer,
264 Seiten, 29,99 Euro,

JOHANNS TIPP:

4 Austernpilze putzen, in 1 cm breite Streifen
schneiden. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
in etwa 2 cm kurze Stiicke schneiden. Knoblauch
schélen, Chilischote waschen, halbieren und ent-
kernen. Beides fein wiirfeln, mit Pilzstreifen und
Frihlingszwiebeln im heiften Rapsél unter Rithren
bei starker Hitze 2-3 Minuten braten, bis alles
leicht gebraunt ist. Pilzmix mit Kokosblitenzucker
bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit
Salz abschmecken und etwas abkihlen lassen.

5 Mbhre schélen, in feine Streifen hobeln oder
grob raspeln. Koriandergrin abbrausen, trocken
schitteln, mit den zarten Stangeln nicht zu fein
hacken. Pilzmix, Modhren und die Halfte des
Koriandergriins unter die Nudel-Algen-Mischung
rihren. Restliches Koriandergriin sowie Sesam
Uber den Salat streuen und sofort servieren.

SCHWIERIGKEIT
00O

~Wakame-Algen schmecken
erfrischend nach Meer - man kann
sie auch wunderbar roh verwenden.
Ganz genial: Getrocknet sind sie
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Artischocken-Dinkel-Focaccia mit Rucolasalat

1 Artischocken waschen, die duferen harten
Blatter entfernen und den Stiel schélen. Artischo-
cken vierteln, mit Zitronensaft betraufeln. In
einem grofden Schmortopf 2 EL Olivendl erhitzen.
Artischocken hineingeben, salzen und grof3zligig
pfeffern. Mit Gemusebriihe abléschen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten
schmoren. Im Topf abkiihlen lassen.

2 Inzwischen Hefe in einer Schiissel mit 500 ml
lauwarmem Wasser, 3 EL Olivendl und 3 TL Salz
verrihren. Dinkelmehl zufiigen und alles zu
einem geschmeidigen Teig kneten. In einer mit
etwas Olivendl ausgepinselten Schissel zuge-
deckt an einem warmen Ort zu doppelter Grofe
aufgehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT
etwa 40 Minuten

+ 45 Minuten zum Gehen
+etwa 20 Minuten Backzeit

pro Blech

FUR 4 FOCACCE
Fiir die Focaccia:
10 kleine Artischocken,
Saft von 1 Bio-Zitrone,
8 EL Olivendl,
Salz, Pfeffer aus der Miihle,
100 ml Gemiisebriihe,

1 Wiirfel frische Hefe (42 g),
750 g Dinkelmehl (Type 630),
Meersalz zum Bestreuen,

2 EL getrockneter italienischer

Krdutermix

Fiir den Salat:
1 Bund Rucola,
250 g Kirschtomaten,
150 g schwarze Oliven (entsteint),
2 EL Aceto balsamico,
3 EL Olivendl,
2 EL Leindl,
Salz, Pfeffer aus der Miihle

JOHANNS TIPP:

3 Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Teig vierteln. Jedes Viertel zu einem lang-
lichen Fladen flach driicken und sie auf zwei mit
Backpapier belegte Bleche geben. Ubriges
Olivendl auf den Fladen verteilen. Abgekihlte
Artischocken in den Teig driicken. Meersalz und
Krautermix aufstreuen und die Fladen im Ofen in
etwa 20 Minuten goldbraun backen.

4 Wihrenddessen Rucola verlesen, waschen und
trocken schleudern. Tomaten waschen und
halbieren. Beides mit Oliven, Essig und beiden
Olsorten mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Focacce aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen
lassen und den Salat locker darauf verteilen.

SCHWIERIGKEIT
00O

,Bei grofderen Artischocken einfach

den Stiel abbrechen, statt

abschneiden — damit hat man dann
gleich die harten Fasern vom
Artischockenboden entfernt®
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REZEPTE VEGAN

Rote-Bete-Hirse-Nocken
mit Meerrettich-Créme-fraiche

1 Fir die Hirsenocken Rote Bete schélen und fein
raspeln (am besten Einweghandschuhe tragen).
Olivendl in einem breiten Topf erhitzen, Rote Bete
darin bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute anschwit-
zen. Hirse zufligen, kurz glasig anschwitzen,
Briihe angiefsen und unter gelegentlichem Rihren
offen etwa 12 Minuten kécheln. Topf vom Herd
ziehen. Hirsemix mit Salz und Cayennepfeffer
wirzen und zugedeckt 10-15 Minuten quellen
lassen.

2 Inzwischen Feldsalat putzen, waschen und
trocken schleudern. Kiirbiskerne in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun résten. Meerrettich schélen,

ZUBEREITUNGSZEIT
30 Minuten

+etwa 15 Minuten zum Quellen

FUR 4 PORTIONEN
1 Rote Bete (etwa 100 g),
1EL Olivendl,
125 g Hirse,

400 ml Gemdiisebriihe,
Salz, Cayennepfeffer,
100 g Feldsalat,

80 g Kiirbiskerne,

80 g frischer Meerrettich,
250 g vegane Creme fraiche,
Saft von L2 Bio-Zitrone,
2 TL Apfeldicksaft,

2 EL Leindl,

2 EL Kiirbiskerndl,

2 EL Apfelessig

JOHANNS TIPP:

fein raspeln, mit Creme fraiche und Zitronensaft
in einem hohen Becher mit dem Purierstab kurz
durchmixen. Mit Salz und Apfeldicksaft abschme-
cken. Auf Teller verteilen.

3 Aus dem etwas abgekihlten Rote-Bete-Hirse-
Mix mit zwei Loffeln Nocken formen und diese
auf der Meerrettichsauce platzieren. Feldsalat in
eine grofbe Schiissel geben. Lein- und das Kirbis-
kerndl sowie Apfelessig darlbertraufeln und
alles locker vermengen. Salat zu den Nocken auf
die Sauce geben und mit den gerdsteten Kiirbis-
kernen bestreuen.

SCHWIERIGKEIT
000

,Wer Rote Bete liebt, sollte
unbedingt einmal Rote-Bete-
Sprossen probieren! Und natiirlich
auch Gelbe Bete: ein Stiickchen
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Sonne auf dem Teller ...“









REZEPTE VEGAN

Auberginen-Saté mit wiirziger Erdnusssauce

1 Fur die Sauce Erdnisse fein hacken. Chilischote
waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls fein
schneiden. Beides mit Erdnussbutter, Sojasauce,
Currypaste und Kokosmilch verriihren. Mit Limet-
tensaft und Kokosblutenzucker abschmecken.
Koriander waschen, trocken schitteln, die
Blattchen abzupfen, fein hacken und unter die
Sauce mischen.

2 Auberginen putzen, waschen und der Lange

nach in etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT
40 Minuten

FUR 4 PORTIONEN
50 g gerdstete Erdniisse,
1 kleine rote Chilischote

(Bird’s-Eye-Chili),

100 g Erdnussbutter,

2 EL dunkle Sojasauce,
2 TL rote Currypaste,
100 ml Kokosmilch,
Saft von L2 Bio-Limette,
1EL Kokosbliitenzucker,
2 Zweige Koriandergriin,
3 ldngliche Auberginen
(am besten asiatische),
Salz,

100 g Ketjap Mandis,

3 EL Kokosé6l zum Braten

JOHANNS TIPP:

Diese auf beiden Seiten mit Salz bestreuen,
nebeneinander auf ein Blech legen und 10 Minu-
ten ziehen lassen. Trocken tupfen, von beiden
Seiten diinn mit Ketjap Manis bestreichen und
wellenartig auf lange Holzspiefbe stecken.

3 Kokosol in einer Grillpfanne erhitzen und die
Auberginenspiefde darin auf jeder Seite 3-4 Mi-
nuten garen. Mit der Erdnusssauce servieren.

SCHWIERIGKEIT
00O

,Kein Ketjap Manis zur Hand?

Macht nichts, einfach
dunkle Sojasauce und dunklen
Muscovadozucker im
Verhiltnis 1:1 mischen®
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REZEPTE VEGAN

Himbeer-Avocado-Tarte

1 Eine runde Tarteform mit Hebeboden (@

20 cm) einfetten. Haferflocken und Kokosras-
pel im Mixer fein mahlen. Datteln wirfeln, mit
Apfeldicksaft dazugeben und alles glatt pirieren.
Teig mit einem Loffel gleichmafig diinn in

die Form und an den Rand drticken. Form in den
Kihlschrank stellen.

2 Kokosél in einem Topf zerlassen. Avocados
halbieren, Kerne entfernen, Fruchtfleisch mit
einem Lo6ffel aus den Schalen heben, mit Limet-
tensaft, Birkenzucker sowie Vanillemark in einen

ZUBEREITUNGSZEIT
45 Minuten
+ 3 Stunden Kiihlzeit

FUR 8 PORTIONEN
Fiir den Boden:
150 g kernige Haferflocken,
50 g Kokosraspel,
125 g getrocknete Datteln (entsteint),
2 EL Apfeldicksaft

Fiir die Créme und den Belag:
50 g Kokosdl,
3 Avocados (mdglichst reif),
Saftvon 2 Bio-Limetten,
50 g Birkenzucker,
Mark von 1 Vanilleschote,
500 reife Himbeeren

Auflerdem:

Tarteform mit Hebeboden
@20 cm)

JOHANNS TIPP:

hohen Becher geben und mit einem Plrierstab fein
pirieren. Flussiges Kokosdl ztigig untermischen.

3 Créme mit einem Loffel gleichmafig auf dem
Boden in der Form verteilen. Himbeeren verlesen
und dicht an dicht auf die Créme setzen. Tarte
fir mindestens 3 Stunden im Kihlschrank durch-
ziehen lassen.

4 Form aus dem Kiihlschrank nehmen, Tarte

aus der Form drlicken und in Stiicke teilen.

SCHWIERIGKEIT
00O

,2Avocado in Kombination mit
Himbeere? Kaum zu schlagen.
Aber mit Banane ist die Tarte
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auch ein Gedicht!“






KOLUMNE

ie vergangenen Wochen waren
fiir uns alle schwer genug. An-
fangs dachten viele noch - und
ich gehorte auch dazu -, der Spuk wire
schnell vorbei. Aber jetzt stellt sich
langsam heraus: Wir miissen mit dem
Virus leben - woméglich noch ziem-
lich lange. Und ich kenne bis heute nie-
manden, der davon nicht ganz person-

lich betroffen wire, in dessen Leben die neuen Umstande
nicht tief eingegriffen hiitten. Ich selbst habe mich in der letz-
ten Zeit zu Hause zuriickgezogen. Es gab tatséchlich schone
Momente. Seit Langem haben wir Lafers, meine Frau, meine
beiden Kinder und ich, nicht mehr so viel Zeit gemeinsam ver-

bracht. Wir haben zusammen gekocht, ge-
gessen, viel gesprochen und es uns so gut
wie moglich gehen lassen.

Gleichzeitig habe ich natiirlich verfolgt,
was um uns herum, auch in niachster Nihe,
los war. Manchmal schien mir, die schlech-
ten Nachrichten nihmen gar kein Ende
mehr. Landwirte und Weinbauern, Gastro-
nomen und Hoteliers standen und stehen
noch vor gewaltigen Problemen und Anfor-
derungen. Besonders nah ist mir nattirlich
die Gastronomie, meine Heimat. Fiir sie
schldgt mein Herz, auch wenn ich kein eige-
nes Restaurant mehr habe. Von Kollegen
und Freunden hore ich Geschichten, die mir
grofie Sorgen, jarichtigen Kummer bereiten.

geht
essen!

Johann spricht Klartext

Selbst wenn die schlimmen Zahlen der
Insolvenzen in dieser Branche nicht
noch weiter steigen, ist der Schaden
immens. Ich denke dabesonders an die
jungen Freunde und Kollegen, die mit
viel Enthusiasmus und Kreativitét ge-
rade ihr erstes eigenes Restaurant er-
offnet haben. Aber natiirlich auch alle
anderen sind von diesen vielen Wochen

ohne Umsatz maximal betroffen, zumal sich viele Betriebe
nicht so einfach und schnell wieder hochfahren lassen. All
jenen, die gern essen gehen und gastronomische Vielfalt fiir
selbstverstidndlich halten, kann ich sagen: Sie ist es nicht! Wer
ein Restaurant besucht, zahlt nicht fiirs Essen allein. Gastro-

nomie ist Lebensqualitit, ein Genuss, nicht
zuletzt ein Kulturgut. Und das schaffen
Gastronomen nur mit grofem Einsatz, mit
guten Ideen, mit Risiken, die sie eingehen.
Um all dies zu bewahren, kann ich nur
dazu aufrufen, die Restaurants, Bars, Cafés
und Gastwirtschaften zu unterstiitzen, die
wir ja eigentlich so lieb gewonnen haben.
Auch wenn man sich dort nur Essen abholt,
leistet man schon Hilfe. Deshalb bitte ich
euch von Herzen: Geht essen, liebe Leute,
und habt Spaf! dabei! *

JOHANN LAFER FOLGEN!
Johann Lafer meldet sich auch auf
Instagram unter #johann.lafer
und auf facebook.com/johannlafer
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Ein Paradies

fiir Genielder

Der Inselstaat Malta erfreut seine Besucher mit Natur,
Kultur und einer spannenden Kiiche. Entdecken
Sie die Mittelmeerschonheit mit allen Sinnen.

tidlich von Sizilien gelegen, lockt Malta ganz-

jahrig mit herrlich mildem Klima. Neben den

Briten haben in der schillernden 6000-jihri-
gen Geschichte fast alle gro3en Kulturen hier ihre
Spuren hinterlassen. Der kleine européische Staat
mit seinen drei Inseln Malta, Gozo und Comino ist
kaum grofler als Bremen, hat aber eine Menge zu bie-
ten: Denkmailer und historische Stiétten fiir Kultur-
hungrige, eine vielfilltige Landschaft mit Felsen,
Wildern und Grotten fiir Naturfreunde, zauberhaf-
te Stidte mit Kunsthandwerk und attraktiven Liden
fiir Shoppingfans sowie traumhafte Lagunen und
Buchten fiir Wassersportler.

Voll aufihre Kosten kommen auch Geniefier. An
alten Mauern wachsen wilde Kapernstriucher, es
gibt Olivenhaine, eine Vielzahl aromatischer Kriu-
ter und frischen Knoblauch. Die maltesische Kiiche
istunter anderem gepriigt von italienischen und ara-
bischen Einfliissen. Die Malteser haben so kreative
Speisen hervorgebracht wie Aljotta, eine Fischsuppe

GENUSSREICH
Maltas wechselhafte
Geschichte hat ein
interessantes kulinarisches
Erbe hinterlassen

AUSSICHTSREICH

Dank des milden Klimas
konnen Besucher auf Malta
das ganze Jahr iiber unter
freiem Himmel speisen — und
an den Kiisten segeln

mit Knoblauch, Tomaten, Reis und Majoran, und
Pastizzi, mit Ricotta und Erbsenpiiree gefiillte Blit-
terteigtaschen. Gemiise spielt in der fleischarmen
Region eine grofie Rolle. Und nattirlich Lampuki, die
Goldmakrele. Seit Jahrhunderten fangen malte-
sische Fischer sie auf die immer gleiche Weise: Sie
locken die Fische mit einem Flof3 aus Palmwedeln
an. Hat sich ein Schwarm unter diesem ,,Schatten-
spender” versammelt, kommen Netze zum Einsatz.
Auch der Schafskise, fiir den die Insel Gozo bertthmt
ist, wird seit jeher auf dieselbe Art hergestellt. Viele
Bauern lassen sich gern bei der Herstellung tiber die
Schulter schauen. Probieren Sie den bertihmten mal-
tesischen Honig, verkosten Sie Wein auf einem der
Giiter in Xaghra, besuchen Sie eines der Restaurants
inder Hauptstadt Valletta, UNESCO-Welterbe und
Europas Kulturhauptstadt 2018 - und lassen hier
einen erlebnisreichen Tag auf Malta ausklingen.

—> Kostenloses Infomaterial: info@urlaubmalta.com

—> Weitere Infos: visitmalta.com
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EVELINE WILD

Far alle ihre Auszeichnun-
gen und Titel ware hier
kein Platz - dass die Kondi-
torweltmeisterin (was
sonst), Fernsehkdchin und
.Kéchin der Kéche”, Apfel-
botschafterin fur die Sorte
Evelina (nattrlich nahe-
liegend!) und Chocolatiere
par excellence aber auch
Ayurvedatherapeutin

ist (jetzt aber!), muss ein-
mal notiert werden ...

—> eveline-wild.at
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LAFER & FREUNDE

Alles ist gut, wenn es
aus Schokolade ist!

Man konnte ihr stundenlang zuhoren, was nicht nur am

Tiroler Dialekt, an ihrem ansteckenden Lachen oder ihrer

herrlich erfrischenden Art liegt, sondern vor allem daran,

dass sie von all den schénen und vor allem schokoladigen

Dingen so viel weiff und das so wunderbar vermitteln kann

Text: MIGUEL MONTFORT

ststeiermark, du hast es besser! Und wenn’s

auch der hinterste Winkel ist, wie man hiufig

lesen oder horen kann, versteht man das so-
fort, wenn die Rede von Eveline Wild ist, die nach mitt-
lerweile legendéren Stationen in Miinchen (Dallmayr),
Innsbruck (Konditorei Valier), Mieming (Alpenresort
Schwarz), Solden (Das Central) und Wien (Steirereck)
im beschaulichen Sankt Kathrein am Offenegg ange-
kommen ist. Der Liebe wegen — des vermutlich besten
aller Griinde (und, wie sie sagt, ,,als Tirolerin des einzig
plausiblen®).

Idylle mit Schokolade

Hier, im Hotel Der Wilde Eder, das sie gemeinsam mit
ihrem Mann Stefan Eder leitet und in allen nur denk-
baren Gastgeberlebenslagen bespielt, wurde das The-
ma Schokolade immer wichtiger, weil man zum einen
»schlicht und ergreifend” keine Backstube im Kondi-
toreiformat zur Verfiigung hat und man zum anderen
,nicht einen Haufen Kuchen und Torten und am bes-
ten noch ein halbes Hundert Dessertvariationen parat
haben kann® Also musste etwas her, das sinnvoll ins
Konzept und zum Motto des Hauses passt (, Erdung
in der Tradition®), etwas Selbstgemachtes, natiirlich!,
das die Giste im Zweifel auch mitnehmen konnen:
Schokolade, in Form von Tafeln oder Pralinen (die mit
Passionsfrucht sind ein Dauerbrenner, mehr dazu auf
Seite 128) - ,,als Carepaket einfach unschlagbar®! Und
wer tiefer in die Materie einsteigen will (von Wannen-
bddern mit Valrhona-Schokolade inklusive Macada-
mia-Mandel-Krokant-Peeling einmal abgesehen - so,

DIESEN LUXUS ...

... darfman sich, zumal
als Profi, schon mal gon-
nen: personalisierte
Schokoladentafelformen!

so sorry, das gibt es nicht!), kann sich von Eveline Wild
die theobromingeséttigte Wunderwelt der Schokolade
in allen Facetten niherbringen lassen. Da gibt es Se-
minare von bean to bar, die erklaren, warum sich Re-
gionalitét (Steiermark) und Schokolade (von ganz wo-
andersher) nicht ausschliefien, sondern sehr gut zu
vereinbaren sind (,,alles eine Frage der Nachhaltigkeit
und entsprechenden Leidenschaft“), und Workshops,
bei denen man selbst Hand anlegt, Schokolade giefst,
Pralinen formt und ganz nebenbei zu einem Qualitéts-
fanatiker in Sachen Kakao wird.

»All you need is love ...

... But alittle chocolate now and then doesn’t hurt®, wis-
sen wir bereits seit den ,,Peanuts®. Und spétestens jetzt
wird klar, dass Eveline Wilds jiingste Wissensvermitt-
lungsstrategie (ihre Meister- und Ausbildnerpriifung
hat sie seinerzeit — wie konnte es auch anders sein —
mit Auszeichnung abgelegt) genau zur richtigen Zeit
kommt: Mit ,,Wild auf Schokolade“ gibt es auf 7hauben.
com einen umfangreichen Onlinebackkurs in 22 Lek-
tionen (und mehr als fiinf Stunden Videomaterial), der
ziemlich siichtig macht! Na, wie wir’s? Man sieht sich,
am Schirm oder im Wilden Eder! .

Sommer 2020 LAFER 127



NACH TISCH

MIGUEL MONTFORT

Text: Illustration:

RALF NIETMANN

Halleluja, Maracuja!

D ] aracuja? Passionsfrucht? Was? Also: Pflanze
mit prachtvollen Bliiten, die - woher? - in
Stidamerikabeheimatet ist und seit - wann?

- spitestens den 1560ern in Italien anzutreffen. Bis die

Passiflora mit ihrer ,kostliche Kiihl- und Stéarckung®

(,Zedlersches Lexikon®) verheiffenden Frucht in

Deutschland ankommt, vergehen einige Jahrhunderte.

Man triagt inzwischen wahlweise Schulterpolster, Ka-

rottenhosen, Oversize-Blazer, Overalls in Neon- oder

Pastellfarben plus Jeans in wechselnden Waschungen.

Sehr speziell, zuweilen irgendwie ... abenteuerlich.

Das Jahr 1984 beschert dieser geschmacklich auf-
geschlossenen Offentlichkeit nach vorsichtigen Versu-
chen an der Saft- und Nektarfront mit (warum nur?)

Cuja Mara ein ,Vollfruchteis®, das 1985 schon wieder

Geschichte ist. So viel Frucht geht nur mit cremiger

Vanille - ab sofort schleckt der Steckerleisfreund

begeistert Cuja Mara Split. 1986 erobert die Purpur-

granadilla dann auch die Herzen sonnig-siidlich ge-
stimmter Standardtidnzer, wenn mit ,,Bossa Maracuja“

(Komponist: Franz R. Kaderschafka) die LP ,Algarve

- Traummelodien mit dem Orchester Gert Wilden“ in
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PASSIONSFRUCHT-
PRALINE
Passionierte Pralinen-
liebhaber aufgepasst!

Eveline Wilds Rezept gibt's hier
—— redaktion@lafer-journal.de

versohnlich bundesrepublikanischem Sound ausklingt.
Ein Jahr spiter werden dann auch Musikliebhaber in
der DDR mit der Exotenfrucht zumindest einmal
(denkt man) akustisch konfrontiert, der Opener auf der
Debiitplatte der Jazz-Combo Bajazzo ist das funkige
,Maracuja“, musikalisch deutlich ambitionierter als die
etwas betuliche West-Bossa. Aber daist noch mehr! Auf
der B-Seite lassen es Leadgitarrist (und Komponist)
Jiirgen Heckel, Séngerin Pascal von Wroblewsky und
Band mit ,,Sambalita“ dann richtig krachen.

Der Laie (aus dem Westen) kann da nur staunen,
wihrend der Kenner heimischer Alkoholerzeugnisse
sofort weif}, wem die Hommage im Zweivierteltakt gilt:
dem Maracuja-Fruchtsaft-Likor (,,Die leichte Frucht-
spirituose aus dem Saft sonnenreifer Passionsfriichte
mit Wodka“) der VEB Spirituosenwerke Wilthen.
Sambalita - nur echt mit barbusiger Stidseeschonheit,
die seit Markteinfithrung 1982 (!) das Etikett ziert -
avanciert in kiirzester Zeit zum Publikumsliebling
einer recht konsumfreudigen Klientel. Der Mensch ist
eben nicht nur, was er isst, sondern trinkt auch, wie er
lebt (und musiziert) - auf jeden Fall mit Passion! *

FOTO: PR



Lafers Welt:
Adressen
auf einen Blick

Seite 46: Dirk Ludwig

Metzgerei Der Ludwig

Fuldaer Strafte 2, D-36381 Schliichtern
Tel. +49(0)6661/70999 70

— der-ludwig.de

Seite 54: Tomatenretter
Tomatenrettere. V.
Reitbrooker Hinterdeich 291, D-21037 Hamburg

—> tomatenretter.de

Seite 76: Cornelia Poletto

Cornelia Poletto

Eppendorfer Landstrafse 80, D-20249 Hamburg
Tel. +49(0)40/480 2159

— poletto.de

Seite 86: August Kesseler

Weingut August Kesseler

Lorcher Strafbe 16, D-65385 Riidesheim
Tel. +49(0)6722/90992 00

—> august-kesseler.de

Seite 90: Severin*s

Severin*s Resort & Spa

Am Tipkenhoog 18, D-25980 Keitum/Sylt
Tel. +49(0)4651/46 06 60

—> severins-sylt.de

Seite 126: Eveline Wild

Eveline Wild

Dorf 3, A-8171 St. Kathrein/Off
Tel. +43 3179/82350

— eveline-wild.at

LESER-
SERVICE

Sie haben Fragen, Anregungen

oder Kritik zum JOHANN L/
Journal? Dann schicken Sie eine
die Redaktion:

FOTOS: David Maupilé, Michael Wissing (2); ILLUSTRATION: Ralf Nietmann

VORSCHAU

Darauf freuen
Wir uns:

Die Special Edition
Exklusiv: mit

80 Rezepten fiir ein
ganzes Jahr

»,Meine Jahreszeiten* :
Persénlich: Johann Lafer »
schreibt, was die
vier Jahreszeiten fiir
ihn und seine
Kochkunst bedeuten

Unverkennbar Lafer
Kreativ: die besten

Rezepte, meisterhaft
zubereitet und

s
bezaubernd gestalwé‘/ ;

/
/f
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NACH TISCH

Karriere-Startschuss in
Berlin (West)

Bei einem kuriosen Jubildumsparcours zeigte der junge Johann,
was er sportlich so draufhatte

TR AR AR A AT T

T

o e

ZIELSTREBIG
Ganze 200 Meter lang war die Laufstrecke, die
Johann Lafer mit Bravour bewdltigte

enn er dieses Bild sieht, schmunzelt Johann Lafer.

Sichtbar steigen in ihm Erinnerungen auf an eine

andere Zeit, eine andere Epoche. Es geht ihm so
wie jedem, der sich an die Jugend erinnert: Bilder erscheinen
wie hinter einem Schleier, Gefiihle und Eindriicke von damals
sind nur noch als Schlaglichter da. Zu solchen nostalgischen
Momentaufnahmen zihlen auch Fotos wie dieses. Es war das
Jahr 1977, Johann Lafer gerade einmal 20 Jahre alt. Hétte
er damals geahnt, welche Karriere ihm spiter beschieden
sein wiirde, hitte er den seltsamen Parcours auf der Berliner
Fasanenstrafie vielleicht gar nicht gewonnen.

Doch so war er nicht nur neu in der Stadt, sondern auch
durchdrungen von einem gesunden jugendlichen Ehrgeiz.
Man stelle sich vor: Der Bub vom steirischen Bauernhof, pl6tz-
lich angekommen in der groflen Stadt, als Berufsstarter im
noblen Hotel Schweizerhof'an der Budapester Strafle. Zustin-
dig war er damals fiir die Patisserie, seine Welt waren Kuchen
und Desserts. Die Legende sagt, er habe mit den Schnaps-Res-
sourcen seiner eigenen Abteilung morgens Cocktails an die
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Kollegen ausgegeben, was ihn einerseits beliebt machte, an-
dererseits aber den Alkoholschwund in der Patisserie um das
Dreifache steigerte.

Keine Legende hingegen ist dieses Zeitungsfoto. Es zeigt
Johann Lafer - noch ohne Bart - ganz links nahe der Ziel-
geraden. Anlisslich seines 25-jiahrigen Bestehens hatte das
damalige Hotel Kempinski am Kurfiirstendamm zu einem
volkstiimlichen Parcours der Berliner Kochkiinstler eingela-
den. Nach dem Motto ,,Hoch die Tassen und die Tépfe“ sollten
die Teilnehmer Sperriges, Nasses, Klappriges und Zerbrech-
liches so schnell wie m6glich durch die eigens abgesperrte
Fasanenstrafie befordern. ,Dabei hétten einige der Teilneh-
mer schon beim Start beinahe ihre Fracht fallen gelassen, es
gab ndmlich einen echten Pistolenschuss®, erinnert sich
Johann Lafer. Mit Geschick und Tempo machte er dann nicht
nur an jenem Tag das Rennen, sondern auch im weiteren Ver-
lauf seiner Karriere. An die Siegerehrung, einen Schwof mit
2000 Gisten am selben Abend, kann er sich {ibrigens nur noch
dunkel erinnern ... *

FOTO: Privat



SPIEGEL
Bestseller-
Autoren

j 1')‘!“:Ei%‘.cl-uzﬁ | BRACHT
‘ _

DIE NEUE MEDIZIN Facen So0aT
GEGEN ARTHROSE ARTHROSE ‘

Drei Experten, eine Meinung: Die richtige DAS KOCHBUCH
Erndhrung kann bei Arthrose viel bewirken
und Schmerzen lindern. Die Erndhrungs-

GENUSS IST

™

expertin erklart, wie
pflanzliche Erndhrung wirkt, der Schmerz-
spezialist

beschreibt, wie Arthrose entsteht und was
man dagegen tun kann, und
prasentiert dazu seine késtlichen Rezepte.

GRAFE
UND

U N Z E R Uberall, wo es Biicher und E-Books gibt, und auf www.GU.de
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