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KOCHSCHULE

uitten: Schmackhafte Vitaminbomben

Quitten fristen zu Unrecht
ein Schattendasein in der
modernen Kliche. Denndie
fruchtigen Alleskénner
schmecken zu Kurzgebra-
tenem genauso wie zu Pa-
latschinken. Hans Jérg
Bachmeier, Kiichenchef
vom ,,Blauen Bock”, und
Patissiere Michaela Micheu
zeigen, wie es geht.

VON STEPHANIE EBNER

Bis man an den Kern der
Herbstfriichte gelangt, dauert
es: Doch der Aufwand bei
Quitten und Maronen lohnt —
spdter steht ein aromatisches
Herbstmenidi auf dem Tisch.
Vielfiltig, wie die Farben der
Blitter. Ob man die Maronen
nun im Ofen rostet oder im
Wasser kocht - Ansichtssa-
che. ,Wichtig ist, dass man
sie mit einem scharfen Mes-
ser vorher einritzt.“ Wihrend
Hans Jorg Bachmeier die
Herbstfriichte im Ofen rostet
und wartet, dass die Schale
aufplatzt, kocht sie Patissiere
Michaela Micheu im Wasser.
Fir beide Fille gilt: ,Man
muss die Maronen noch
warm von der Schale l6sen.“
Denn sobald die Maronen er-
kaltet sind, lassen sie sich
nicht mehr von der Schale 16-
sen. Auch wenn das Entfer-
nen der Schale eine pfrimeli-
ge Angelegenheit ist, ge-
schmacklich sind sie der va-
kuumierten Fertigware um
Liangen liberlegen”, findet der
Kiichenchef und macht sich
an die Arbeit.

Auch bei der Quitte ist ein
scharfes Messer vonnoten.
Roh Iésst sich die spatherbstli-
che Frucht nicht essen. Doch
bevor man ihr mit Sparsché-
ler und Messer zu Leibe riickt,
reibt man die Schale mit ei-
nem Kiichentuch ab - der
Flaum auf der Schale macht
sonst die ganze Frucht bitter.
Allein durch den Abrieb ver-
breitet die Quitte ihren herrli-
chen Duft. Die Schale hebt
Bachmeier auf und kocht das
darin enthaltene Pektin spi-
ter aus. Nicht vergessen: Die
geschdlte Frucht kurz in Salz-
wasser tauchen. Dieses stoppt
das Oxidieren.

Sowohl Quitte als auch Ma-
ronen sind flexibel in der Kii-
che einzusetzen: Bachmeier
serviert sie an diesem Nach-
mittag zu einem kurzgebrate-
nen Hasenfilet — ,wer keinen
Hasen mag, kann auch genau-
so gut eine Leber, einen Reh-
riicken oder Gefliigel dazu
braten“. Der Trevisano-Ra-
dicchio wird in feine Streifen
geschnitten und in warmem
(!) Wasser gewaschen - das
entzieht dem Salat die Bitter-
stoffe. Diese Regel gelte iibri-
gens fiir alle Bitter-Salate, so
der Kiichenchef.

Warm, aber nicht zu heil,
soll die Schokolade sein, die
Patissiere Michaela Micheu
vorsichtig iiberm Wasserbad
schmilzt. ,,Nicht wirmer als
50 Grad, sonst wird sie beim
Erkalten grau“, erkliart Mi-
chaela Micheu den Kochschii-
lern. Anschlieflend wird die
Schokolade auf 27 Grad he-
runtergekiihlt. Wer kein
Thermometer zur Hand hat,
macht den Lippentest. Wenn
sich die Schokolade auf den
Lippen kalt anfiihlt, hat die
Schokolade genau die richti-
ge Temperatur zum Weiter-
verarbeiten.

Die fein gewtirfelte und ge-
kochte Quitte ldsst sich tibri-
gens auch auf Vorrat herstel-
len. Dann die weich gekoch-
ten Fruchtstiicke noch heild
in  saubere Schraubver-
schluss-Gliser fiillen.

Obwohl der Kiichenchef
ein Hasenfilet auf dem Teller
hat, giel3t er den Kochschi-

So schmeckt der Herbst -
nach Quitten und Maro-
nen. Hans Jérg Bachmeier
(oben rechts] zeigt den Le-
sern diesmal eine tolle
Kombination mit Hasenfi-
let. Auch Michaela Micheu
(Foto li.) arbeitet mit Ma-
ronen. Dazu passt am bes-
ten ein WeiBwein.
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Der Herbst schmeckt nach Quitten und Maronen: Wildhase mit Quitten, Maronen und Trevisano

Quittenragout
1 kg Quitten
Saft und Schale von 2 Zitronen
Saft und Schale von 1 Orange
300 g Zucker

125 ml WeiBwein
1 Zimtstange

1 Sternanis

Y2 Vanillestange
Prise Salz

Zubereitung:

1. Saft von einer Zitrone
mit 1 Liter Wasser und 1
Prise Salz vermengen.

2. Die Quitten mit einem ten,

Flaum abgeht. Die Quit-

ten schalen, halbieren, entkernen. Die
Schalen und Quittenabschnitte aufhe-
ben. Quitte in ca. 1 cm groBe Wurfel
schneiden. Diese sofort ins Zitronen-
wasser geben.

3. In einem Topf die Abschnitte und
Schalen mit 1 Liter Wasser zum Ko-
chen bringen und ein paar Minuten
kochen lassen. Das Kochwasser passie-
ren und wiederum aufkochen lassen.
Abschnitte und Schalen wegwerfen.
Die Quittenwtirfel aus dem Zitronen-
wasser nehmen und in das kochende
Wasser geben. Die Quitten so lange
langsam kdcheln lassen, bis sie weich
sind. Die Quitten abpassieren und das
Wasser auffangen.

4. In einem Topf den Zucker karamel-
lisieren lassen, mit dem WeiBwein ab-
I6schen und mit dem Kochwasser auf-
gieBen. Orangensaft, Zitronen- und
Orangenschale Zimtstange, Sternanis
und die Vanillestange dazugeben und
die FlUssigkeit bis auf die Halfte redu-
zieren. Die Quittenwaurfel wieder da-
zugeben, mit dem Zitronensaft ab-
schmecken. Orangen- und Zitronen-
schale, Vanillestange, Sternanis und
Zimtstange herausnehmen.

5. Zum Haltbarmachen die Quitten
heiB in ein Einmachglas geben und
kuhl und dunkel lagern.

Quitten-Vinaigrette
1 EL Apfelessig

1 EL Olivenol
Salz und Pfeffer

Fiir die Vinaigrette circa 4 EL Quitten
samt Saft in eine Schissel
geben. Apfelessig und Oli-
vendl dazugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Eingelegte Maronen
120 g Maronen (ca. 16
Stiick)

60 g Zucker

4 ¢l Cognac

Herbst-Friichte: Quit- 4 cl WeiBwein
Maronen und
Tuch abreiben, damit der Trevisano-Salat.

Y2 Sternanis

Ya Zimtstange Ceylon
1 Nelke

1 TL Butter

0,1 | Sahne oder Gemusebrihe

Zubereitung:

1. Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Frische Maronen kreuzweise ein-
schneiden und auf einem Blech im
Backofen circa 40 Minuten backen las-
sen. Maronen aus dem Ofen nehmen
und noch heiB schalen.

3. Zucker in einer Stielkasserolle kara-
mellisieren und mit Cognac und Weif3-
wein abloschen.
Die Maronen,
Zimt, Anis und
Nelke dazuge-
ben. Die Butter
und Sahne auf-
gieBen und ein-
kochen lassen.

Tolle
Hase
und Maronen.

Trevisano-Salat
4 Stlick Radicchio
Trevisano

1 EL Senf

1 EL Walnussol

2 EL Traubenkernol

1 EL Olivendl

2 EL alter Balsamico-Essig

Salz, Zucker und Pfeffer aus der Muh-
le zum Abschmecken

Zubereitung:
1. Alle Zutaten miteinander verrih-

Kombination:
mit Quitten

ren. Mit den Gewdrzen kraftig ab-
schmecken.

2. Trevisano-Salat halbieren, den
Strunk herausschneiden und in feine
Streifen schneiden. Den Salat in war-
mem Wasser waschen und trocken-
schleudern. Nach und nach mit der
Vinaigrette marinieren.

Wildhase

2 Wildhasenricken (4 Filets),
ausgelodst, von Sehnen befreit
Ol zum Braten

zweig

1 Knoblauchzehe

10 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:
1. Backofen auf 120° C vorhei- Die
zen.

und die Hasenfilets darin an-
braten. Krauter und Knoblauch mit
der Butter dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Filets auf ein Git-
ter in den Backofen geben und far 8
Minuten rosa garen. Aus dem Ofen
nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.
Die Pfanne mit den Krautern noch-
mals erhitzen und die Hasen darin
wenden. Aus der Pfanne nehmen
und in Scheiben schneiden.

Anrichten: Trevisano-Salat auf Tel-
lern anrichten, das Fleisch daraufle-
gen und jeweils einen EL Quitten
mit der Vinaigrette dazugeben. Ma-
ronen anlegen und mit dem Fond
betraufeln.

Maroni-Palatschinken mit Quitten
fur die Maronicreme:

50 g Zucker

100 ml WeiBwein

%2 Vanilleschote

300 bis 350 g Maroni, gekocht
1 EL Honig

1 EL Rum

100 ml Sahne

flir Schokomaronen

200 g Kuvertlre Zartbitter

Zubereitung:

1. FUr die Maronencreme Maronen
kreuzweise einschneiden und in Salz-
wasser ca. 40 Minuten (je nach Sorte)
weichkochen, noch warm schélen.

2. Zucker in einer Stielkasserolle kara-

mellisieren und mit WeiBwein abl6-
schen. 250 g von den gekochten Ma-
ronen, Vanille, Sahne, Honig und eine
Prise Salz dazugeben sehr weichko-
chen. Die Masse mit

3. Fur die Schokoma-
ronen ein Viertel der
Masse mit den restli-
chen gekochten Ma-
ronen purieren, bis ei-
ne formbare Masse
Palatschinken entsteht, kihl stellen.

einem Stabmixer mi-
xen, mit Rum ab-
1 Rosmarin- und 1 Thymian- £ % ) schmecken.

i sind mit Maronen- 4. Danach die Masse
2. Eine Pfanne mit Ol erhitzen creme gefullt.

mit Puderzucker und
einem Schuss Rum ab-
schmecken. Aus der Masse kleine Ku-
geln in Form von Maronen formen,
kahl stellen.

5. Die Kuvertlre temperieren, die er-
kalteten Maronikugeln zu zwei Drit-
tel in die Kuvertire tunken, auf ein
Backpapier setzen, auskthlen lassen.

fur die Palatschinken:

250 g Milch

2 Eier (M)

Abrieb %2 Orange

Prise Zimt, gemahlen

Prise Salz

100 g Mehl

zur Garnitur: Granatapfelkerne

Zubereitung: Fur die Palatschinken die
Halfte der Milch, Orangenabrieb,
Zimt, Eier und Salz gut miteinander
verrtihren, das Mehl nach und nach
unterheben, dann die restliche Milch
einrthren. Palatschinken in einer be-
schichteten Pfanne diinn ausbacken.
Anrichten: Die noch warmen Pala-
tschinken mit der restlichen Maroni-
creme bestreichen und einrollen. Mit
Quittenragout, Schokomaronen und
Granatapfeln anrichten.

lern zum Essen einen Weil3-

duftend) ein. Rotwein wiirde

Kochschule

chaela Micheu zeigen unseren Le-  per

Mail unter Gastro@mer-

wein (Griner Veltliner von
Bernhard Ott, mit fruchtiger
Note und leicht nach Quitte

die feinen Aromen des Herbs-
tes erschlagen, der Weillwein
dagegen harmoniert perfekt.

Weihnachtlich geht es bei der
nachsten Kochschule zu. Hans
Jérg Bachmeier und Patissiére Mi-

sern ein Weihnachtsmend, das
sich wunderbar vorbereiten lasst.

Wer dabei sein will, meldet sich

kur.de an.

Wie immer entscheidet das Los
Uber die Teilnahme.

KOCHBUCH

Christmas-Dinner -
Meniis fiirs Fest

Es gibt Menschen, bei de-
nen kommen zu Weihnach-
ten traditionell Kartoffelsa-
lat und Wirstl auf den
Tisch. Bei anderen soll es da-
gegen zum Fest etwas Be-
sonderes sein. ,Chistmas-
dinner — Meniis fiirs Fest®
liefert Inspiration fiir kuli-
narische Hohepunkte zu
Weihnachten. Ein Buch fiir
Fleischliebhaber, = Vegeta-
rier, Veganer, Traditionalis-
ten und Experimentierfreu-
dige. Von aufwendig bis
schnell zubereitet - hier fin-
det jeder sein Menii. 12 Me-
niis, liber 50 Rezepte — Klar,
muss man sich da nicht
akribisch an die vorgegebe-
ne Menii-Reihenfolge hal-
ten, sondern kann nach ei-
genem Geschmack die Re-
zepte kombinieren. Erlaubt
ist, was schmeckt. Kinder
werden von der Weih-
nachtsbaum-Pizza mit Spi-
nat-Fillung begeistert sein,
Feinschmecker von den
StiRkartoffelravioli mit ge-
schmortem Rind und Oran-
gen-Gremolata. Die Autorin
liefert nicht nur Anregung
fiir perfekte Advents-, Weih-
nachts- oder Silvesteraben-
de, sondern verrdt auch, mit
welchem passenden Ge-
trank man die Géaste begrii-
Ren kann. Fiir nicht so routi-
nierte Hobbykoche ist jedes
Menii zusitzlich mit einem
Zeitplan versehen. So kann
wirklich nichts schief gehen
und man hat gentigend Zeit,
sich den Gésten zu widmen
und die Weihnachtszeit
stressfrei zu genieRen. Es
miissen wirklich nicht im-
mer Kartoffelsalat und
Wiirstchen sein. se
Christmas Dinner. MenUs flrs Fest.
Erschienen im EMF Verlag. 30 Euro.

CHRISTMAS
DINNER

MEN(IS ZUMFEST

Lieblingsrezepte:
Kulinarisches Erbe

Auf die Spuren der deut-
schen Heimatkiiche unserer
GroReltern haben sich die
beiden Autoren Manuela
Rehn und J6rg Reuter ge-
macht. ,Unser kulinari-
sches Erbe ist nicht nur eine
Rezeptsammlung, die so
manch vergessenes Rezept
wieder zutage fordert. Denn
mit Namen wie Welfenspei-
se, Teltower Riibchen oder
einer Sauren Suppe kénnen
heute die allerwenigsten
noch etwas anfangen. Die-
ses Buch ist eine Art Weck-
ruf. Das Autorenteam stellt
nicht nur deutsche Heimat-
gerichte vor, sondern hat
mithilfe von Profikochen
die Briicke zur modernen
Kiiche geschlagen. So sind
Fliederbeersuppe, Buchteln
und Franzbrotchen auch
2020 gut nachkochbar. Ne-
benbei wird mit den Senio-
ren, die diese Rezepte gelie-
fert haben, gefachsimpelt.
Das ist spannend nachzule-
sen. 94 emotionale Gerich-
te. So schmeckt Geschich-
te. se
Unser kulinarisches Erbe. Erschienen

im Becker Joest Volk Verlag. 29,95
Euro.




