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KOCHSCHULE

Vitello (tonnato) auf Bayerisch

Vitello tonnato ist der ita-
lienische Klassiker aus dem
Piemont. Kalbfleisch, Thun-
fisch und Kapern. Hans
Jorg Bachmeier serviertihn
auf Bayerisch. Statt Thun-
fisch greift er zum gerau-
cherten Saibling. Das muss
man jetzt im Sommer pro-
biert haben.

VON STEPHANIE EBNER

Sehnsuchtskiiche Italien. In
diesem Sommer fiir viele un-
erreichbar. Auch Hans Jorg
Bachmeier zieht es in dieser
Zeit nicht nach Stiden, wie er
sagt. Trotzdem will er auf me-
diterrane Wohlfiihlgerichte
nicht verzichten, ,ich fiihle
mich mit Italien sehr verbun-
den”“: An heilen Sommerta-
gen gehe nichts tiber italieni-
sche Antipasti. Zu den be-
kanntesten gehort das Vitello
tonnato, das urspriinglich aus
dem Piemont stammt.

Anders als im Original
nimmt der Kiichenprofi je-
doch nicht ,eine Kalbsnuss,
sondern greift zum Filet, das
er 20 Minuten pochiert,
,dann bleibt der Kern noch
schoén rosa“, sagt der Kiichen-
chef. Wichtig: ,,Den Sud ruhig
liberwiirzen, er soll das
Fleisch ja marinieren.” Und:
,Die Fliissigkeit darf nicht zu
heif} sein, maximal 60 Grad.”
Die Faustregel lautet dabei:
~Wenn man noch mit der
Hand ins Wasser greifen
kann, stimmt die Tempera-
tur.“ Klar koénnte man das
Fleisch auch Sous-vide garen —
doch Bachmeier ist von dieser
Methode kein Freund. Hierbei
entstehe zu viel Plastikmuill.

Dass Bachmeier ein Vitello
tonnato auf Bayerisch, also
ohne Thunfisch zubereitet,
freut insbesondere Leser Hel-
mut Wittmann. Er sagt: ,Ich
liebe das Gericht. Habe aber
wegen der Uberfischten Mee-
re in den letzten Jahren da-
rauf verzichtet.“ Umso ge-
spannter ist der Hobbykoch
auf das Ergebnis — um es vor-
wegzunehmen: ,Das Gericht
ist ein Sommerhit“, sagt Witt-
mann spater.

Das Kalbfleisch dafiir ist po-
chiert, die Tonnato-Sauce fer-
tig — jetzt fehlen nur noch die
Rostzwiebeln. ,Eine klassi-
sche Garnitur, die fast in Ver-
gessenheit geraten ist. Dabei
gehen die Roéstzwiebeln ganz
einfach®, weiR Bachmeier.
Wichtig: ,Die Rostzwiebeln
erst ganz zum Schluss sal-
zen.“ Das Salz zieht das Frit-
tierfett raus und macht die
Rostzwiebeln crunchig.

Die Ciabatta-Scheiben wer-
den schlieRlich in ausrei-
chend Olivendl angebraten.
Dass man Olivendl nicht zum
Anbraten verwenden darf, ist
eine Mir. ,Wire das Braten
mit Olivendl gesundheits-
schddlich, wire halb Italien
schon ausgestorben®, sagt
Bachmeier grinsend.

Weil das Vitello mehrere
Komponenten hat, wollte
sich Bachmeier diesmal auf
ein Gericht konzentrieren.
Doch er hatte nicht mit Leser
Christoph Kollart gerechnet,
der frisch am Tag gelegte Eier
mit in die Kochschule brach-
te. ,So etwas hat man nicht al-
le Tage*®, freut sich der Profi.
Ideal, um den Lesern auch
gleich noch zu zeigen, wie ein
pochiertes Ei funktioniert.
Geht in der Tat ganz einfach -
die groRte Schwierigkeit da-
bei ist wahrscheinlich, dass
das Ei wirklich legefrisch ist.

KOCHSCHULE

Haben auch Sie Lust, bei einer
Kochschule dabei zu sein, dann
schreiben Sie eine Mail. Sie errei-
chen uns unter Gastro@mer-
kur.de. Die nachste Kochschule fin-
det am Montag, 13. Juli, statt.
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Warum in die Ferne reisen?
Hans Jorg Bachmeier
(links) holt den italieni-
schen Antipasti-Klassiker
. Vitello Tonnato” an die
Isar. Allerdings serviert
der Kuchenprofi das Ge-
richt mit einem gerdu-
chertem Saibling statt mit
Thunfisch. Die Kochschu-
ler Evi Seitzl und Helmut
Wittmann machen Fotos
zur Erinnerung. Christoph
Kollart hat ganz frische
Eier mitgebracht (oben),
aus denen Bachmeier
spontan pochierte Eier
zubereitet. AnschlieBend
wird gemeinsam geges-

sen. FOTOS: OLIVER BODMER

«Vitello tonnato”: Der italienische Klassiker mit gerauchertem Saibling

Bayerisches ,,Vitello tonnato” vom
Kalbsfilet und Rauchersaibling

1 Kalbsfilet ca. 600 g

ftir den Pochierfond:
1 Karotte

2 Schalotten

Ya Selleriekopf

Y2 Lauchstange 7
1 Bougquet garni (1 Lor- §
beerblatt, 1 Estragon-
zweig, 1 Thymian-
zweig, 3 Petersilien-
stangel), 200 ml WeiB-
wein

100 ml Essig

1 Prise Salz

2 Wacholderbeeren

2 Nelken

5 Pfefferkorner

Salz und Pfeffer aus der Muhle

fur die Garnitur:

2 Radieserl in Stifte geschnitten

2 EL Kapern im Sud (Kapernsud fur
die Mayonnaise)

1 Lauchzwiebel, in Réllchen geschnit-
ten

Olivenol

Meersalz und Zitronenabrieb zum
Wirzen

Zubereitung:

1. Fur den Pochierfond das Kalbsfilet
von Sehnen und Fett befreien. Ab-
schnitte in Wasser einmal aufkochen
lassen, das Wasser abschttten und
die Fleischparuren mit kaltem Was-
ser neu ansetzen, aufkochen lassen.
2. Karotte und Sellerie waschen,
bursten und klein schneiden. Scha-
lotten halbieren. Lauch in kleine Stu-
cke schneiden und zusammen mit

dem restlichen Gemuse in den Fond
geben. Sud fur ca. 20 Minuten ko-
cheln lassen.

3. Danach den Sud mit Salz, Essig,
WeiBwein, Bouquet garni, Pfefferkor-
ner, Nelken und Wacholder wirzen.
4. Kalbsfilet salzen und
pfeffern. Den Sud auf
ca. 60°C abkduhlen las-
sen, das Filet in den Sud
einlegen und bei glei-

. cher Temperatur ca. 20
- 25 Minuten ziehen las-
sen. Filet aus dem Sud
> nehmen, ruhen lassen.

»~Tonnato-Sauce” vom geraucherten
Saibling

250 g Filet vom geraucherten Saibling
ohne Haut und Graten

2 Eigelb

1 ganzes Ei

1 EL Senf

150 g Sauerrahm

300 ml Pflanzenol

100 ml Olivenol

Y2 Zitrone

1 Spritzer Worcestershire-Sauce
zum Wurzen: etwas Kapernwasser
Salz, Zucker, Cayennepfeffer

Zubereitung:

1. FUr die Sauce Eier, Senf und die Ole
in ein hohes Behaltnis fullen, far 10
Minuten stehen lassen, damit sich die
Temperaturen angleichen kénnen.

2. Mit einem Stabmixer vorsichtig von
unten nach oben ziehen, bis die Ma-
yonnaise abgebunden hat. Sauer-
rahm und Zitronensaft nach Ge-
schmack, Kapernwasser und Worces-
tershire-Sauce unter die Mayonnaise
rGhren.

3. Saiblingsfilet klein schneiden und
mithilfe eines Stabmixers unter die
Mayonnaise mixen.

4. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer abschmecken.

Tomaten-Ciabatta

8 Scheiben Ciabatta-Brot ca. 2cm dick
geschnitten

24 Kirschtomaten

Olivenol

1 Knoblauchzehe

2 Thymianzweige

8 Blatter Basilikum

Zubereitung:

Olivendl in einer beschichteten Pfan-
ne erhitzen, Thymian einlegen und
den Knoblauch dazugeben. Brot auf
beiden Seiten kross braten und auf ei-
nem Kichentuch abtropfen lassen.
Kirschtomaten in derselben Pfanne
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Tomaten auf den Ciabatta-
scheiben gleichmaBig verteilen und
mit dem Basilikum garnieren.

Rostzwiebel aus Schalotten
2 Schalotten

5 g Mehl (405)

Prise Piment d’Espelette
Ol zum Frittieren

Salz

Zubereitung:

Die Schalotten dinn hobeln oder mit
der Hand schneiden. Schalotten mit
Mehl und Piment d’Espelette vermi-
schen. Ol zum Frittieren aufstellen
und auf ca. 175° C erhitzen. Die Scha-
lotten in dem Ol frittieren, bis sie
goldgelb sind. Rostzwiebeln auf ei-
nem Kuchenkrepp abtropfen und
leicht salzen.

Anrichten:

Fischcreme auf einen Teller streichen.
Kalbsfilet in diinne Scheiben schnei-
den, mit Meersalz, Zitronenabrieb,
Olivendl und Pfeffer wiirzen. Filet-
scheiben auf der Fischsauce anrich-
ten. Kapern Uber dem Fleisch vertei-
len und mit den Réstzwiebeln, Radie-
serl und Lauchzwiebelréllchen best-
reuen.

Tipp: Falls noch Raucherfischsauce Gb-
rig sein sollte oder wer kein Fleisch
mag, passt dazu auch pochiertes Ei.

Pochiertes Ei

4 Eier von gluck-
lichen Hihnern
0,2 | Essig
Schnittkresse als
Garnitur

Zubereitung:

1. In einem Topf
2 Liter Wasser zum Kochen bringen.
Temperatur reduzieren, damit das
Wasser nur noch siedet. Wasser lang-
sam umrihren.

2. Eier in je eine Kaffeetasse schlagen
und nacheinander in das siedende
Wasser gleiten lassen und zwei bis
drei Minuten unter vorsichtigem
Wenden pochieren. Das Eigelb sollte
noch flUssig sein.

3. Ei mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser holen und auf ein Kiichentuch
legen.

Anrichten: Fischsauce in einen tiefen
Teller geben, Eiin die Sauce legen und
mit GemuUsen aus dem Pochierfond
garnieren. Etwas Schnittkresse daru-
berstreuen.

Fiir den Pochierfond Ge-
muse kocheln lassen, da-
nach diesen wirzen und
abkihlen lassen.

Sud nehmen und ruhen
lassen. Aufschneiden.

Fisch sorgfaltig filetieren
und in Stucke schneiden.
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Filet bei maximal 60 Grad Geraucherter Saibling Fiir die Sauce Zutaten in
ziehen lassen, aus dem statt Thunfisch: Den ein hohes Behaltnis ful-

hen lassen.

len, fir 10 Minuten ste-

Rostschalotten: Schalot-
ten in Ol frittieren bis sie
goldgelb sind. Auf ein
Kachenkrepp legen.
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Gennaros
Pasta mia

In Italien ist Pasta nicht ein-
fach nur ein Nahrungsmit-
tel, sondern steht fiir eine
lange Tradition. Bei den
meisten italienischen Fami-
lien ist eine Mahlzeit ohne
Pasta nicht komplett. Egal,
ob es sich um getrocknete,
frische, gefiillte oder geba-
ckene Pasta handelt. Das
Gute an Pasta ist, dass sie
schnell und einfach zuberei-
tet werden kann und zu-
dem extrem wandlungsfa-
hig ist. So lasst sie sich fiir
jede Gelegenheit und fiir je-

i

des Budget anpassen — Gen-
naro Contaldo hat mit ,,Pas-
ta mia“ nach ,Pronto“ und
,Passione“ sein drittes Buch
bei ars vivendi veroffent-
licht. Der italienische Koch
wuchs einst an der Amalfi-
kiiste auf und begann be-
reits im Alter von acht Jah-
ren in Restaurants zu arbei-
ten. Mit zwanzig ging er
nach Grofbritannien und
wurde dort als Mentor von
Jamie Oliver bekannt. ,Pas-
ta mia“ enthilt wunderbar
leichte Sommergerichte wie
die frischen Orecchiette mit
Tomaten und Zitronenbur-
rata, die Doradenravioli mit
Kapern und Zitronenschale
in Kirschtomatensauce oder
auch den Rigatonikuchen.
AuRerdem gibt der Autor
wertvolle Tipps, wie man
Nudeln selbst machen kann
und wie Grundsaucen ge-
hen. Selbst zum Thema Pas-
ta kochen hat Gennaro Con-
taldo Ratschldge: Denn die
Nudel muss sich beim Ko-
chen bewegen konnen. Das
heildt, man rechnet mit ei-
nem Liter Wasser pro 100
Gramm Pasta. So schmeckt
Italien auch nordlich des
Brenners authentisch und
richtig gut. Italien daheim.

se
Pasta mia. Original italienische Nu-
delgerichte. Gennaro Contaldo. Er-
schienen bei ars vivendi. 176 Seiten.
26 Euro.
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Brunch ist tot, lang
lebe das Friihstiick

Dabei darf herrlich ge-
schlemmt werden — und po-
chierte Eier (siehe auch Re-
zeptkasten) diirfen freilich
auch nicht fehlen. Wer will,
biackt sein Brot selbst,
mischt eine  Miislimi-
schung, kocht Eier in schier
unendlich vielen Variatio-
nen. Es gibt Exkurse ins
Ausland und stifde Verfiih-
rungen wie die Quarkkeul-
chen. Fir jeden Anlass das
passende Friihstiicksrezept.
So wird die erste Mahlzeit
am Tag nie langweilig und
zieht sich vielleicht auch
mal bis zum Abend hin. Ge-
nug Rezepte dafiir sind vor-
handen. se
Brunch ist tot. Lang lebe das Friih-
stiick. Von Sonja Baumann und Erik
Scheffler. Erschienen im Stdwest Ver-
lag. 174 Seiten. 22 Euro.
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