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KOCHSCHULE

Vielseitig, gesund — und
vor allem strahlend
bunt: Kurbis ist eines der
beliebtesten Herbst-Ge-
muse. Hans Jérg Bach-
meier, Kichenchef im
»Blauen Bock” Miin-
chen, zeigt unseren Le-
sern diesmal, wie aus
dem herbstlichen Kult-
gemdise ein Gourmet-
Genuss wird.

VON STEPHANIE EBNER

Kiirbis ist in der Kiiche ein
Alleskonner. Er schmeckt im-
mer und peppt jede herbstli-
che Tafel auf. Hans Jorg
Bachmeier zeigt uns diesmal,
wie man aus dem Kultgemiise
ein wahres Gourmet-Essen
macht. Der Kiirbis spielt da-
bei — das versteht sich von
selbst - die Hauptrolle.

Klar, eine Kiirbissuppe darf
dabei nicht fehlen. Um dem
Kiirbis noch mehr Ge-
schmack zu entlocken, ras-
pelt der Kiichenchef diesen -
er sagt: ,Je mehr Oberfliche,
desto mehr Aroma.” Die Ge-
miiseraspeln driickt der Profi
anschlieBend noch aus. Das
kostet zwar etwas Kraft, doch
den so gewonnenen Gemiise-
saft (Leserin Rosi Scharl:
,Wahnsinn, wie viel Saft da
rauskommt.") gibt Bachmeier
erst kurz vor Ende der Gar-
zeit in die Suppe. ,Das gibt
ihr noch mal den richtigen
Wums.“ Und mit den Gewiir-
zen nicht sparen, lautet der
Tipp des Fachmanns.

AuBergewohnlich ist auch

der Butternut-Kiirbis  mit
Hollandaise - ,eine tolle
Kombination®, schwarmt der
Profi und verspricht: ,Die
geht gar nicht schwer.” Eine
Hollandaise ist eine helle,
aufgeschlagene Buttersauce,
eine der Grundsaucen der
klassischen franzosischen
Kiiche. Sie wird traditionell
zu Fisch und Meeresfriichten
gereicht. Thren jihrlichen,
groBen Auftritt in Deutsch-
land hat sie zur Spargelzeit.
Viel zu selten, findet Bach-
meier und serviert sie zum
Kiirbis. ,.Ihr werdet begeistert
i erspricht er.
Wiihrend der Kiirbis im
Ofen schmort, stellt der Kii-
chenchef eine Nussbutter her.
Die Sauce braucht etwas Auf-
merksamkeit und wird wih-
rend des Butter-Schmelzens
standig geriihrt -, wir wollen
nicht, dass sich die Molke
vom Butterschmalz trennt*,
Sie wird geriihrt, bis die Butter
Farbe annimmt. Dann stellt
Bachmeier das fliissige Fett
zum Abkiihlen ins Eiswasser
und gibt Gewiirze dazu.

Nur einmal wird der Profi
an diesem Tag kurz einsilbig:
Als er die Hollandaise im

Kiirbis fiir Feinschmecker

.Wie das duftet!” Wolf-
gang Vetter (Foto links) ist
begeistert von dieser Karbis-
suppe. Hans Jorg Bachmeier
hat sie u.a. mit Zitronengras
gewdrzt. Dieses wird vor
dem Kleinschneiden weich
geklopft (oben), damit die
atherischen Ole besser zur
Geltung kommen. Auch die
Kirbiskerne werden fur das
Topping fein gemérsert. Ro-
si Scharl (Foto unten, |.)
schaut dabei zu, Maria Stra-
Ber (Foto Mitte) probiert

schon mal. roros ouver soomer

Kiirbis fiir jeden Geschmack

Kiirbissuppe

(4 Personen)

300 g geputzter Muskat-
kirbis

150 g Hokkaidokrbis

2 Schalotten, der Lange
nach geviertelt

50 g Staudensellerie, ge-
waschen und geputzt
und in Wiirfel geschnitten
1 Spitzpaprika, halbiert
und in Stiicke geschnitten
100 g Butter

2 EL Pflanzendl
%2 Chilischote,
kratzt

1 Knoblauchzehe, angeknackst

50 g frischer Ingwer

1 TL Curry

1 TL Paprikapulver

Y2 Zitronengras

Y2 | Gemiisefond oder Gefliigelfond
Y2 | Wasser

0,11 Sahne

Muskatnuss

Wasserbad aufriihrt, arbeitet
Bachmeier voll konzentriert.
,Wenn’s zu heiR wird, gerinnt
das Eigelb. Dann wird’s ein
Riihrei. Und das wollen wir ja
schlieRlich nicht.“ Kurz da-
rauf glinzt die Eiermasse
wunderschon. Bachmeier ist
zufrieden. , Diese Sauce sollte
man nicht  vergessen“,
schwirmt Maria StraRer spi-
ter beim Essen. Sie will sie
schon bald mit Kiirbis nach-
kommen. Und natiirlich zur
Spargelzeit im  Friihjahr.
Denn darin sind sich alle drei
Leser einig: ,Das bisschen
Miihe lohnt sich allemal .

Die meisten Zutaten hat
man eh zu Hause. Da kann
man getrost auf die Fertig-
Packerl im Supermarkt ver-
zichten.

Kochschule

Das ndchste Mal dreht sich in
Bachmeiers Kochschule alles um
das Thema Wild. Wer will dabei
sein? Wir verlosen wieder drei
Platze fUr Montag, 13. Novem-
ber. Einfach eine Mail an Gas-
tro@merkur.de schicken. Wie
immer entscheidet das Los Gber
die Teilnahme. Viel Gliick.

1. Den Kiirbis schalen, die Samenkorner
entfernen. Das Fruchtfleisch raspeln
Den Kirbis mithilfe eines Passiertuches
auspressen und den Fond aufbewahren
Hokkaidokrbis mit der Schale raspeln
2. Die Butter mit dem Pflanzendl in ei-
nem Topf zum Aufschdumen bringen
Die Schalotten, Sellerie, Ingwer, Chili-
schote, Paprika und Knoblauch dazuge-
ben und ohne Farbe anschwitzen. Die
beiden geraspelten Kiirbisse dazugeben
Zitronengras klopfen, in kleine Stlicke
schneiden und zu dem Kirbis geben

3. Den Ingwer, Paprika und den Curry
dazugeben und mit dem Kiirbisfond ab-

Das ist Kraftarbeit: Bachmeier driickt das Fruchtfleisch
aus. Den Kirbis-Saft gibt er zum Schluss zur Suppe.

Genuss pur: die Kir-
ausge- bissuppe

léschen und einkochen lassen
4. Mit Gemisefond und Wasser
aufgieBen und bei niedriger Hit-
ze ca. 20 Minuten kocheln las-
sen. Die Sahne dazugeben und
die Suppe in einem Mixer fein
mixen und durch ein grobes Sieb
passieren. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken

5. Als Topping eignen sich Brot-
Cro(Gtons, gehackte Kirbiskerne
und Kirbiskerndl

Butternut Kiirbis mit Nussbut-
ter-Hollandaise (2 Personen)

1 Butternut Kiirbis

Meersalz

etwas brauner Zucker

fiir die Hollandaise:
2 Eigelbe

2 EL Wasser

2 EL WeiBwein

1 TL Estragonessig
Salz
Cayennepfeffer
100 g kalte Butter
Thymian
Zitronenschale
Salz

15 g Kirbiskernol
1 TL Karbiskerne

Zubereitung:

1. Den Kiirbis der Lange nach halbieren.
Das Kerngehause mit einem Loffel aus-
kratzen. Das Fruchtfleisch mit einem
scharfen Messer rautenférmig bis zur
Schale einschneiden. Den Kirbis mit
dem Meersalz und dem braunen Zucker
wirzen. In eine Pfanne ein Blatt Backpa-
pier legen und den Kiirbis darauf mit Far-

So schmeckt der Herbst: Butter-
nut mit Hollandaise.

l\
b
>
=

In der Pfanne wird der
Kirbis karamellisiert.

be auf der Fleischseite anbraten. Den
Kirbis wenden und auf ein Backblech
mit Backpapier setzen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200" C ca. 50 - 60 Mi-
nuten backen, bis das Fruchtfleisch
weich ist

2. Butter klein schneiden, in einen Topf
geben und bei mittlerer Temperatur auf
dem Herd zerlaufen lassen. Die Tempe-
ratur erhohen und die Butter unter stan-
digem (!) Rihren braun werden lassen
Die Molke soll sich nicht von dem Butter-
schmalz trennen, Wenn die Butter braun
und nussig geworden ist, Thymian und
Zitronenschale dazugeben, leicht salzen
und in eine Schissel in Eiswasser geben
und lauwarm riihren. Die Butter beiseite
stellen.

3. Eine Stielkasserolle mittlerer GroBe
nehmen. Einen klei-
nen Topf mit Was-
ser befillen und
aufkochen lassen
Die GroBe des Top-
fes so wahlen, dass
die Kasserolle gut
darauf Platz hat
Die Eigelbe in die
Stielkasserolle ge-
ben, Essig, Wasser
und WeiBwein da-
zu und mit Ca-
yenne, Salz und Pfeffer abschmecken
Alles gut verriihren. Die Kasserolle auf
das Wasserbad (Topf) stellen und mit ei-
nem Schneebesen (mittelweich) anfan-
gen, die Masse aufzuschlagen. Immer
gleichmaBig und aufpassen, dass die
Masse nicht zu heiB wird. Die Sauce ist
fertig geschlagen, wenn sie kompakt zur
Rose abgezogen ist

4. Nun die Masse vom Wasserbad neh-

men und ca. 1/2 Minute nachschlagen,
um die Temperatur anzugleichen. Die
braune Butter langsam in die Masse ein-
laufen lassen und gut verrihren. Noch
einmal nachschmecken und warm stel-
len.

5. Die Nussbutter-Hollandaise in die Mul-
de vom Kerngehduse einfillen. Geroste-
te Kirbiskerne driiberstreuen und ein
paar Tropfen Kirbiskernél iber den Kir-
bis geben

Kiirbis-Wissen:

== 7u den beliebtesten Kirbissen ge-
horen bei uns der nussig-buttrig schme-
ckende Butternut-Kiirbis, der pikante
Muskatkiirbis, der besonders aromati-
sche Hokkaidokiirbis.

== Kirbis ist gesund und ein wichtiger
Lieferant flr Vitamine (u.a. Beta-Carotin
als Vorstufe vom Vitamin A), Mineral-
stoffe (u.a. Kalium, Magnesium, Kalzi-
um, Eisen) und sattigende Ballaststoffe.
w= Der japanische Hokkaido-Kiirbis
hat bei uns im Herbst Saison. Eine Beson-
derheit beim Hokkaido-Kdrbis ist die Tat-
sache, dass er vor dem Verzehr nicht von
seiner Schale befreit werden muss. Sie
kann ohne Bedenken mitgegessen wer-
den

w=  Butternut-Kiirbis ist besonders be-
liebt wegen seines zarten Fruchtfleischs.
Der Butternutkirbis (oder Butternuss-
kirbis) wird wegen seiner Form auch Bir-
nenkirbis genannt und gehort zu den
Moschuskiirbissen. Es gibt ihn in Gro-
Ben von 200 g bis 2 kg. Im Herbst hat der
Butternusskirbis in Deutschland Saison
Am aromatischsten ist er, wenn er eine
ungefahre Lange von 20 bis 30 cm hat
und am unteren Ende im Durchmesser
etwa 10 bis 12 cm misst

Gesellige Runde: Nach dem Kochen sitzt der Kiichenchef mit
den Lesern und Redakteurin Stephanie Ebner zusammen.

NEU AUF DEM
BUCHMARKT

Asia Noodle
Bowls

Bowls sind mega in. Kein
Wunder. Versammeln sich
in einer einzigen Schiissel
stets gute Zutaten - immer
wieder unterschiedlich ge-
wiirzt und zubereitet. Eine
runde Sache halt. Abge-
schaut hat man sich diese
Art zu essen von den Asia-
ten. Dort ist seit jeher aus
Schalen und Schiisseln ge-
loffelt oder mit Stibchen
gepickt worden. Nicht nur
Reis ist dort Grundlage
vieler Bowls. Nudeln sind
mindestens genauso be-
liebt. Ramen, die japani-
schen Nudelsuppenscha-
len, mit wiirziger Briihe
und spannender Wiirze,
erobern auch hierzulande
die Kiichen. In ,Asia
Noodle Bowls*“ werden 50
leichte Rezepte vorgestellt.
Als Suppen, Salat und fiir
Wok-Gerichte. Fiir ganz
fleiRige Hobbykdoche wird
sogar erldutert, wie man
Ramen selbst herstellt.
Wer sich’s einfach machen
will, kauft sie im Asia-
Markt. Dann geht die Asia
Bowl-Kiiche richtig
schnell. Viele Rezepte be-
reitet man mit heimischen
Zutaten zu, bei manchen
braucht man asiatische
Gewiirze oder Saucen. Die
asiatische Nudelkiiche in
der Schiissel macht SpaR,
ist ein leichtes Schlank-
food aus Fernost und wie
gesagt mega angesagt. Un-

endliches Nudelgliick
eben. se
Asia  Noodle Bowls.

Leichte Rezepte fiir Ra-
men, Salat und Wok-Ge-
richte. Tanja Dusy. 144
Seiten.  Erschienen im

EMF Verlag. 17,99 Euro.

Gemiise als

Hauptgericht
Diesmal spielt Gemiise die
Hauptrolle. Fleisch oder
Fisch kommen - wenn
iiberhaupt - als Beilage auf
den Teller. So ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei:
ob fiir Fleischlicbhaber
oder fiir die zunehmende
Zahl der ,flexiblen Vege-
tarier”, die sich {iberwie-
gend, aber nicht immer ve-
getarisch erniihren, Aulen
knusprig, innen weich und
saftig - so kommt der Au-
berginen-Mozzarella-Bur-
ger auf den Tisch. AuRen
schwarz, innen weil - da-
hinter verbirgt sich die
Schwarzwurzel, die als
Gratin verarbeitet wird.
Gemiise verfiihrt uns das
ganze Jahr mit herrlichen
Farben, Formen, Aromen.
Da wird es Zeit, dass es
auch mal die Hauptrolle
ibernimmt.

se
Gemiise als Hauptge-

richt. Erschienen im Be-
cker Joest Volk Verlag
192 Seiten. 29,95 Euro.




