17 LEBEN

Telefon: (089) 53 06-419
gastro@merkur.de

Miinchner Merkur Nr. 165 | Freitag, 19. Juli 2019

KOCHSCHULE

Sommer satt: Kochen mit Kirschen

Die Kirsche ist ein Alleskon-
ner in der Klche: Sie kann
sUB, aber auch salzig macht
sie eine gute Figur. Hans
Jérg Bachmeier, Kiichen-
chef vom ,,Blauen Bock” in
Munchen, und seine Patis-
siere Michaela Micheu ha-
ben herrliche Ideen, was
man mit den roten Friich-
ten alles machen kann. So
schmeckt uns der Sommer.

VON STEPHANIE EBNER

Fir Kinder ist es ein beliebter
Wettbewerb: Wer kann die
Kirschkerne am weitesten
spucken? ,Sie sind viel zu
schade, um sie einfach weg-
zuwerfen.“ Bei Hans Jorg
Bachmeier wandern die Ker-
ne nicht auf dem Boden oder
im Kompost, sondern in den
Topf. ,Wegen ihres Mandela-
romas.*“

Das hatte davor noch keine
der drei Leserinnen gehort,
die diesmal zur Kochschule in
den ,Blauen Bock“ gekom-
men waren. ,.Ernsthaft?“, lau-
tet die skeptische Frage. ,Ja
klar®, sagt der Kiichenchef
und stellt die Kirschkerne zu-
sammen mit Rotwein und
Portwein auf den Herd. Es
dauert nicht lange, da wabert
ein angenehmer Mandelduft
durch die Kiiche — Grundlage
fiir die roten Friichtchen zum
Perlhuhn.

In der Kiiche sind Kirschen
und Gefliigel ein Klassiker.
Nicht nur zur Weihnachts-
zeit, dann passen auch gut
Zimt und Sternanis zur
Fruchtsauce. Diesmal soll es
ein Perlhuhn sein, das ur-
spriinglich aus Afrika
stammt, wie die Kiichenprofi
erkldrt. Erst die Portugiesen
brachten das Gefliigel im 15.
Jahrhundert nach Europa.
,Das Fleisch des Perlhuhns ist
gesund. Es enthilt wenig Fett-
anteil, dafiir viele hochwerti-
ge Proteine.“ Davon abgese-
hen habe es einen delikaten
Wildgeschmack.

Heute kommt nur die Brust
zum Einsatz, die zunichst
nicht (') auf der Hautseite an-
gebraten wird, sondern auf
der Bauchseite. Bachmeier er-
klart warum: ,,Die Haut wird
dadurch flacher und krosser.“

Die dritte Komponente auf
dem Teller ist — neben Kir-
schen und Gefliigel - der Sel-
lerie. Die Knolle verarbeitet
der Kiichenprofi zu einem Pii-
ree, den Stangensellerie zu ei-
nem Salat. Die Stangen wer-
den im Ubrigen nicht ge-
schilt — das ergebe viel zu viel
Abfall. Stattdessen ,bricht
man sie an den Enden und
zieht so die Faden ab. Fertig.”
Ein Trick, den die Hobbyko-
chinnen nicht kannten.

Wihrend man sich am
Kochtopf frei entfalten kann,
gilt es in der Patisserie, sich
genau an die Rezepte zu hal-
ten. Normalerweise. Diesmal
landet der fein gemahlene
Mohn in der Topfenmasse.
Michaela Micheu muss kurz-
fristig umdisponieren. So
wird aus den urspriinglich
zwei verschiedenen Kuchen-
massen eine einzige (siehe Re-
zept). Die besten Kreationen
entstehen durch Zufall, sind
sich alle am Herd und spiter
zu Tisch einig.

Dazu schmeckt ein Secco
aus Franken von Schmitt’s
Kinder.

Kochschule

Die heiBen Hundstage stehen uns
bevor. Doch was kochen in der
heiBesten Zeit des Jahres? Hans
Jorg Bachmeier behdlt in der Kiiche
einen kuhlen Kopf und tischt bei
der néachsten Kochschule erfri-
schende Kostlichkeiten auf. Diese
findet am Montag, 29. Juli, statt.
Wer dabei sein will, bewirbt sich
unter Gastro@merkur.de.
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Im Sommer locken siiBBe
Friichte: Diesmal dreht sich
bei der Kochschule von Hans
Jérg Bachmeier alles um Kir-
schen. Er serviert das rote
Steinobst mit Perlhuhn. Pa-
tissiere Michaela Micheu
backt einen Kirschkuchen
mit Mohn-Topfen-Masse. So
schmeckt uns der Sommer,
sind sich die Leserinnen ei-

nig.
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Kostliches fiir den Sommer: Kirschen einmal siiB, einmal salzig

Perlhuhn mit Balsamico-Kirschen und
Selleriepiiree

fur das Perlhuhn:

2 Perlhuhnbruste

2 Knoblauchzehen

2 Rosmarinzweige

2 Thymianzweige

40 g Butter

2ELOI

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1. Das Perlhuhn erst auf der Bauchsei-
te, dann auf der Hautseite in 20 g But-
ter und dem Ol anbraten. Salzen,
pfeffern, ein Zweig Rosmarin, ein
Zweig Thymian und eine Knoblauch-
zehe dazugeben. Die Brust immer
wieder mit dem Bratensaft Ubergie-
Ben, aus der Pfanne nehmen und bei
150° Cim Ofen circa 8 Minuten garen.
Aus dem Rohr nehmen und 5 Minuten
ruhen lassen.

2. Die Ubrigen 20 g Butter in einer
Pfanne aufschaumen lassen, restli-
chen Thymian, Rosmarin und Knob-
lauch zugeben und die Perlhuhnbris-
te darin nochmals anbraten und mit
dem Saft GbergieBen.

Selleriepiiree

200 g Knollensellerie

50 g Butter

200 g Sahne

Salz

frisch geriebene Muskatnuss

1. FUr das Puree den Sellerie putzen,
schalen und in etwa walnussgroBe
Wo(rfel schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen und bei mittlerer Hitze
leicht braunen. Den Sellerie darin kurz
andunsten. Die Sahne angieBen und
den Sellerie etwa 20 Minuten weich
garen.

2. Sellerie mit dem Kiichenmixer fein

purieren, bis die Masse eine cremige
Konsistenz hat. Das PUree mit Salz
und Muskatnuss wirzen.

Balsamico-Kirschragout
300 g Kirschen

200 ml Kirschsaft aus dem Reform-
haus

200 ml Portwein

100 ml Rotwein

50 ml Balsamico

%2 Vanilleschote

10 g Puddingpulver
Saft von 1 Zitrone
Honig nach Geschmack

1. Die Kirschen waschen und entstei-
nen. Die Steine mit Kirschsaft, Wein
und Portwein aufko-
chen. Vanilleschote |
dazugeben und auf
die Halfte einkochen.
2. Das Puddingpulver
mit dem Zitronensaft
verrhren und den
Fond damit abbinden.
Balsamico dazugeben
und mit dem Honig
nach Geschmack su-
Ben. Den Fond passieren, die Kirschen
einlegen und ziehen lassen.

Staudensellerie-Salat

4 Stiele vom Staudensellerie
feine Blatter vom Staudensellerie
Essig

Olivendl

Salz,Pfeffer, Piment d’Espelette

Sellerie waschen, putzen und die Fa-
den ziehen. In kleine Stiicke schnei-
den und im kochenden Salzwasser
blanchieren. Sellerie mit kaltem Was-
ser abbrausen. Den noch warmen Sel-
lerie mit Salz, Zucker und Essig ab-
schmecken. Etwas Piment d'Espelette

sowie die Sellerieblatter zugeben und
mit dem Ol marinieren.

Anrichten: Sellerieplree mit einem
Essloffel auf den Tellern verstreichen.
Die Kirschen um das PUree verteilen.
Selleriesalat auf das Piree geben. Die
Bruste in langliche Scheiben schnei-
den und mit etwas Sud von den Kir-
schen nappieren.

Mohnkuchen mit
Kirschen und Vanillesahne

far den Mohnkuchen:
100 g Butter
50 g Puderzucker
1 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
4 Eiweil3
4 Eigelb
. 150 g Zucker
. 80 g gemahlene Mandeln
120 g gemahlener Mohn
' 10 frische entsteinte Herz-
- kirschen
400 g Magerquark
1Ei
20 g Maisstarke
50 ml Milch
Saft einer Zitrone
2 EL gehackte Nusse

1. Fir den Kuchen Butter, Puderzu-
cker, Vanillezucker und Salz schaumig
rihren. Eigelbe nach und nach ein-
rihren. Eiweil3 mit 70 g Zucker steif
schlagen. Beide Massen mischen und
die gemahlenen Mandeln unterhe-
ben. Magerquark mit dem Ei, Mais-
starke, Zitronensaft, Milch und dem
restlichen Zucker gut verrGhren.
Mohn dazugeben. Alle Massen mi-
schen und gut vermengen.

2. Die Kuchenmasse in eine runde
Backform (@ ca. 28 cm) einftllen. Die

frischen, entsteinten Kirschen vertei-
len. Den Kuchen im vorgeheizten
Backofen bei 160°C 50 — 60 Minuten
backen.

fur die Vanillesahne:
50 ml Sahne

50 g Zucker

200 g Mascarpone
%2 Vanilleschote

250 ml Sahne

2 Blatt Gelatine

Fur die Vanillesahne 50 ml Sahne mit
dem Zucker und der Vanilleschote
aufkochen. Gelatine im kalten Wasser
einweichen und gut ausdrticken. Die-
se dann zur Sahne geben und auflé-
sen. AnschlieBend mit der Mascarpo-
ne verrthren. Am besten Uber Nacht
kaltstellen.

ftir die Kirschen

100 ml Sauerkirschsaft

20 g Zucker

10 g Vanille-Puddingpulver
30 Sttick Herzkirschen

Saft von zwei Zitronen
Spritzer Kirschwasser

Kirsch- und Zitronensaft mit dem Zu-

cker aufkochen. Die Starke mit etwas
Wasser anrthren und den Saft abbin-
den. Kirschwasser dazugeben. Die Kir-
schen entkernen und zum Sud geben.

Anrichten: Die Vanillesahne mit einem
Handmixer aufschlagen und in einen
Spritzsack fullen. Den ausgekthlten
Kuchen aus der Form sttirzen. Die Va-
nillesahne beliebig auf den Kuchen
spritzen und mit den Kirschen ausgar-
nieren. Mit NUssen bestreuen und mit
Puderzucker bestauben. Die restli-
chen Kirschen und Sahne getrennt
zum Kuchen servieren.
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Steine mit Kirschsaft und
Portwein aufkochen.
Wodrzen. Fond passieren,
die Kirschen einlegen
und ziehen lassen.

Fiir das Piiree den Selle-
rie putzen, schalen und
in etwa walnussgroBe
Woiirfel schneiden. In der
Sahne weichkochen.

Das Perlhuhn erst auf der
Bauchseite, dann auf der
Hautseite in 20 g Butter
und dem Ol anbraten.
Dann im Rohr garen.

Stangensellerie waschen,
putzen und die Faden
ziehen. In Stiicke schnei-
den und im kochenden
Salzwasser blanchieren.

Anrichten: Sellerieplree
auf Tellern verstreichen.
Kirschen verteilen. Selle-
riesalat und Brlste ver-
teilen.

KOCHBUCH

DelikatEssen
zu gewinnen

Seit tiber 20 Jahren ist Deli-
katEssen eine feste Grofde in
der Gastronomie-Szene.
Wie gewohnt haben die Tes-
ter gut 200 Restaurants, Ca-
fés und Bars, aber auch Im-
bisse und das Nachtleben
unter die Lupe genommen.
Neueroffnungen  wurden
ebenso bedacht wie auch
Dauerbrenner, die in einen
Miinchner Gastronomiefiih-
rer hineingehoren. So ist ei-
ne gute Mischung entstan-
den, die fiir jede (Essens-)
Gelegenheit einen Rat
schlag bietet, egal ob es mal
etwas Besonderes sein soll,
etwas Traditionelles, etwas
Exotisches oder Schnell und
Gut. Der Reportagenteil
widmet sich aktuellen The-
men rund um die Miinch-
ner Gastronomie. Die Deli-
katEssen-Macher haben
sich aber nicht nur auf die
Stadt Miinchen konzen-
triert. Im Sonderteil zum
Miinchner Umland spre-
chen sie Empfehlungen aus,
die nicht nur Appetit, son-
dern auch Lust auf einen
Ausflug ins Griine mit an-
schlieRendem Einkehr-
schwung machen. Ein Heft,
das SpaR macht zu lesen
und hilfreich ist, das Passen-
de zum Essen-Gehen zu fin-
den (mit tiber 700 Lokal-
adressen). Wir verlosen das
aktuelle Heft. Wer eine ak-
tuelle DelikatEssen-Ausgabe
mochte, schreibt eine E-
Mail an Gastro@merkur.de.
Wichtig: Genaue Adresse
nicht vergessen. Sonst wis-
sen wir nicht, wohin wir das
Heft schicken sollen. se
DelikatEssen. Ausgehen in
Miinchen. Anonym besucht
und bewertet. Uber 700 Lo-
kaladressen. Soeben er-
schienen. Erhiltlich {iberall
da, wo es Zeitschriften gibt.
9,80 Euro.

AUSGEHEN IN MONCHEN
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Rote
Friichtchen

Brombeeren, rote
schwarze Johannisbeeren,
Heidelbeeren, Kirschen. Der
Sommer spart nicht mit ro-
ten Friichten. Diese Schitze
der Natur verarbeitet Frédé-
ric Cassel in 70 Rezepten -
von der originalen Charlot-
te liber sahnige Schichttor-
ten, klassische Obstkuchen,
Macarons und Pralinen bis
hin zu vollmundigen Konfi-
tiren. Lauter tolle Ideen, die
aber nicht immer ganz ein-
fach umzusetzen sind. Ein
Buch fiir ambitionierte
Schleckermduler, die gerne
viel Zeit beim Backen ver-
bringen. Denn dann gilt:
Besser kann man die Farben
und Aromen des Sommers
nicht einfangen. se
Rote Friichtchen. 70 kostliche Rezep-
te mit Sommerbeeren. Erschienen bei

und

Gerstenberg. 188 Seiten. 24 Euro.




