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Leben 17

KOCHSCHULE

In der Kiche geht's in
diesen Tagen wieder
wild zu: Traditionell
stehen im Herbst viele
Wildgerichte auf der
Speisekarte. ,Wild zu-
zubreiten ist gar kein
Hexenwerk"”, sagt Hans
Jorg Bachmeier, Ki-
chenchef im ,Blauen
Bock” in Minchen.
Diesmal tischt er unse-
ren Lesern eine Reh-
schulter mit Spatzle
auf.

VON STEPHANIE EENER

+Schmorgerichte haben jetzt
Hochsaison.  Vallig  zu
Recht”, sagt Hans Jorg Bach-
meier. ,Sie brauchen zwar
etwas Zeit, doch dann be-
lohnen sie mit einer zarten
Fleisch-Konsistenz und
kistlich aromatischen
Saucen.” An kalten Tagen
gibt's nichis Besseres.

Schmorgerichte kann man
mit Schwein, Rind oder Ge-
fliigel herstellen. Gut schme-
cke besonders die Wild-Va-
riante, sagt der Kiichenchef.
Und fiigt gleich hinzu: ,Spe-
zielle Fonds und Gewiirze
sind gar nicht notig.” Also
keine Scheu vor Wild.

Es darf in den heimischen
Kiichen also ruhig mal
4wild* zugehen. Hans Jorg
Bachmeier greift dashalb zur
Rehschulter, befreit sie von
Haut sowie Sehnen und brét
sie erst einmal kriiftig an.
Dabei rdumt der Kiichen-
chef mit einem Vorurteil auf:
Man brit das Fleisch nicht
an, damit sich die Poren
schlieRen, sondern weil sich
so Rostaromen bilden. Der
ideale Ansatz fiir das
Schmorgericht.

Wiihrend die Rehschulter
weich wird, macht sich
Bachmeier an die Spitzle.
.Das ist Handarbeit pur.”
Zum Herstellen des Teiges
verwendet der Profi ganz
normales Mehl - spezielles
Spitzlemehl sei gar nicht
notig. Dafiir aber Feingefiihl
beim Teigaufschlagen. ,Man
spiirt, wenn der Teig so weit
ist.“ Auch wenn es mit einer
speziellen  Spétzle-Presse
schneller geht, Bachmeier
schabt die Spétzle ins heiRe
Wasser - die traditionelle
Methode, das schwibische
Nationalgericht  herzustel-
len. Die Variante mit dem
Rosenkohl gefillt den Le-
sern, auch wenn ,diese na-
tiirlich aufwendiger ist®, wie
Rosemarie Haager beim
miihsamen Entblittern der
Réschen feststellt.

Dafiir machen die Rote
Bete sowie die Schalotten in
Salz geschmort so gut wie
keine Arbeit — wenn man
mal vom Schilen absieht.
Der Clou bei diesem Ge-
richt: Das Gemiise wird mit
Preiselbeeren vermischt ser-
viert. Die erdig-fruchtige
Kombination begeistert alle.
,Das koche ich garantiert
nach”, sagt Holger Preller.
Vielleicht sogar an Weih-
nachten, tiberlegt er. Denn
alle drei Gerichte kann man
hervorragend  vorbereiten
und kurz vor dem Essen nur
noch aufwérmen. Einfacher
geht's fast nicht.

Kochschule

Weihnachten steht vor der Tir.
Wer kostlich speisen, aber nicht
wochenlang das Festmeni pla-
nen méchte, fir den ist die
nachste Bachmeier-Kochschule
genau richtig: Unter dem Motto
.Weihnachtsmenii fiir Kurz-
entschlossene” zeigt Hans Jorg
Bachmeier unseren Lesern am
Montag, 18. Dezember, ab
14.30 Uhr, was auf die Schnelle
alles moglich ist. Anmeldungen
fur die schnelle Festtagskiiche
sind unter Gastro@merkur.de
miiglich. Wie immer gilt: Das Los
entscheidet.

Wilde Zeiten in der

Da schau her: Eine Rehschul-
ter schmort im Topf. Genau
das Richtige fir kalte Tage,
sagt Holger Preller. Dazu
schmecken Rosenkohl-Spatz-
le und Rote Bete. Wie's geht,
zeigt Hans Jérg Bachmeier
unseren Lesern, die diesmal
fleiBig mithelfen. Sigi Sato
{unten) schlagt die Eier fr die
Spétzle auf, Rosemarie Haa-
ger (Foto unten Mitte) ent-
blattert die Rosenkohlchen.
~Das macht zwar Arbeit, sieht
aber hinterher in den Spatzle
toll aus”, erklirt der Kichen-
chef.
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Das schmeckt im Herbst: Rehschulter

Rehschulter

1,2 kg Rehschulter (mit Knochen)
1 Karotte

1 Stange Staudensellerie

V2 Stange Lauch
V4 Kopf Sellerie

5 Schalotten

W Knoblauch,
frisch

Pflanzenal

Salz, Pleffer

1 Rosmannzweig
1 Thymianzweig
5 Wacholderbee-
ren

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

mark

1 EL Mehl

0,2 | Portwein

0,2 | kraftiger Rotwein
0,3 | Wasser

Abrieb von 1 Orange

Zubereitung:

1. Die Rehschulter von Hauten und Sehnen
befreien. Das Haxerl am Gelenk abtren-
nen. Beide Stiicke mit Salz und Pfeffer
wilrzen

2. Staudensellerie, Sellerie, Karotte und
Lauch waschen, in walnussgroBe Sticke
schneiden. Schalotten schilen und halbie-
ren

3. Die Rehschulter in einem Brater mit et-
was Pflanzendl auf allen Seiten anbraten
und aus dem Brater nehmen. Das Gemiise
in den Brater geben und anrdsten. Toma-
tenmark dazugeben, mit Mehl bestauben.
Alles anrsten. Nacheinander erst mit ei-
nem Drittel Portwein, dann mit einern Drit-
tel Rotwein abléschen und den Wein je-

Die Rehschulter wird in Gemise geschmort. Orangenab-
rieb verfeinert zum Schluss die Sauce.

/
Geschmort in \Wein und Gemu-
1 EL Tomaten- se schmeckt die Rehschulter

weils komplett einkochen lassen. Diesen
Vorgang dreimal wiederholen. Wasser an-
gieen und ebenfalls ein wenig einkochen
lassen.

4. Die Rehschulter dazugeben, Lorbeer,
Wacholder, Nelken, Rosmarin und Thymi-
an ebenfalls und den Brater mit
einern Deckel verschlieBen. Un-
ter mehrmaligem Wenden bei
mittlerer Temperatur ca. 1 12
Stunden schmaren lassen.

5. Kurz vor Ende der Garzeit den
Orangenabrieb zu dem Fleisch
geben. Wenn die Schulter
weichgeschmort ist, aus dem
Topf nehmen, die Sauce passie-
ren und bei Bedarf mit Salz und
Pfeffer nachwirzen. Das Fleisch
vomn Knochen lsen und in die
Sauce einlegen

Rosenkohl-Spatzle

fiir die Spitzle
5 Eier

ca. 500 g Mehl
1cl Pilanzendl
ca, 0,1 | Wasser
Salz, Muskat

auflerdem: Spatzle-
brett und Palette
oder Spatzlepresse

Zubereitung:

1. Mehl in eine
Schiissel geben und mit Eiern und Ol ver-

mengen. Wasser nach und nach einarbei-
ten und den Teig mit den Handen oder ei-
ner Kiichenmaschine schlagen, bis er Bla-

sen wirft

2. In einem grofien Topf Wasser zum Ko-

chen bringen und gut salzen. Ein Spétzle-

Farbtupfer: Spatzle mit gri-
nen Rosenkohlblattern

Entdeckung der Langsam-
keit zu Geschmortem.

brett ins Wasser tauchen, etwas Teig da-
rauf geben und mit der Palette in das ko-
chende Wasser schaben. Einmal aufko-
chen lassen und die Spatzle in kaltes Was-
ser geben. Vorgang wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

3. Einfacher geht es natirlich mit einem
Spdtzlehobel oder mit einer Presse. Teig in
die Presse oder in den Hobel geben und in
das kochende Wasser ho-
beln bzw. pressen

fiir den Rosenhohl
16 — 20 Stuck Rosenkohl
(pro Person ca. 4 - 5 Stiick)
8 Scheiben gerducherter
Bauchspeck, in feine Wiirfel
geschnitten
2 Schalotten, geschélt und
in feine Wiirfel geschnitten
2 EL Pilanzenal
1 EL Butter

Fruchtiger

™ Zubereitung:

1. Vom Rosenkohl
die duBeren Blatter putzen
2. Den Rosenkoh| kreuzweise
\ einschneiden und pro Rosenkohl
ca. 68 Blatter abschneiden. Die
Rosenkohlherzen in kochendem
Salzwasser ca. 8 - 10 Minuten
bissfest kochen
3. Die Blatter separat bissfest in
kochendem Salzwasser blanchie-
fen.
4. Pflanzendl in einem Topf erhit-
zen, erst den Speck und dann die Schalot-
ten dazugeben und auslassen. Wenn der
Speck knusprig ist, das flissige Fett dber
ein Sieb abgieBen und beiseite stellen.
S. Butter in einer Sauteuse aufschaumen
lassen, die Rosenkohlherzen anbraten und
mit Salz und Muskat wirzen

Rote Bete in Salzkruste

Family style nennt Hans Jorg Bachmeier (1) die Art, das Es-
sen in Schisseln den Gasten zu servieren. Denen gefalit das.

6. Die Spatzle dazugeben und mit etwas
Wasser abléschen. Die Speckzwiebel und
Rosenkohlblatter dazugeben und durch-
schwenken.

Bei Bedarf mit Salz und Muskat nach-
schmecken

Tipp: Den Speck erst einfrieren. Dann ldsst
er sich einfacher in feine Wirfel schneiden

Rote Bete und Scha-
lotten in Salz

500 g Meersalz

4 Rote Bete

4 Schalotten

1 EL Butter

4 ¢l Portwein

2 EL Preiselbeeren

Zubereitung:

1. Die Halfte des
Meersalzes in einen
flachen Topf fullen
und die Rote Bete so-
wie die Schalotten ungeschalt auf das
Salz setzen. Die Gemise mit Meersalz
bedecken und bei 200" C im Backofen
garen.

2. Die Schalotten nach ca. 20 Minuten
aus dem Salz nehmen. Die Bete brau-
chen ca. 50 Minuten.

3. Rote Bete schalen und achteln, Scha-
lotten aus der Schale nehmen und vier-
teln

4. Butter in einer Sauteuse aufschau-
men lassen, Gemuse dazugeben und
mit dem Portwein ablaschen. Preisel-
beeren dazu und alles durchschwen-
ken. Mit Salz wirzen.

Erdgeschmack:

Tipp: Wenn man mit Rote Bete arbeitet,
unbedingt Handschuhe anziehen!

NEU AUF DEM
BUCHMARKT

Kréutertee
zum Selbermischen

Abwarten und Teetrin-
ken. Das empfichlt der
Volksmund. Denn Tee
tut gut. Gerade jetzt,
wenn sich der November
von seiner dunklen Seite
zeigt, gibt es nichts Scho-
neres, als es sich mit einer
Tasse Tee im Warmen ge-
miitlich zu machen. Tee
hat es in sich. Er belebt,
detoxt, kriftigt oder ent-
spannt. Je nachdem, wel-
che Blétter er enthélt.
Wirkungsvolle Rezeptu-
ren zum Selbermischen
verraten Paula Grainger
und Karen Sullivan in ih-
rem Kriutertee-Buch.
Seit Jahrtausenden wer-
den Krduter, Wurzeln,
Bliiten und Friichte zur
Behandlung von vielerlei
korperlichen und seeli-
schen Leiden sowie zur
Forderung von Gesund-
heit und Wohlbefinden
genutzt.  Johanniskraut
kann Depressionen lin-
dern, Sonnenhut (Echi-
nacea) hat sich bei der
Behandlung und Vorbeu-
gung von Grippe und Er-
kiiltung bewihrt, Ingwer
hilft gegen Ubelkeit, Ver-
stopfung und Seckrank-
heit und Pfefferminze ist
gegen die Symptome von
Reizdarm erprobt. Wa-
rum also nicht ihre Kraft
fiir das eigene Wohlbefin-
den nutzen? Mit iiber 70
besonderen Kriiutertees
zum Selbermischen zeigt
~lee”, wie leicht es ist,
seiner Gesundheit etwas
Gutes zu tun. Ein wahrer
Genuss fiir alle Teelieb-

haber. se
Kriiutertee. 70 besondere
Tees zum  Selbermi-

schen. Paula Grainger,
Karen Sullivan. Erschie-
nen bei Hallwag. 144
Seiten. 16,99 Euro.

Backen in

der Winterzeit

Die Tage werden kiirzer
und die Nichte frostig.
Das ist die beste Zeit des
Jahres, um die Kiiche mit
dem wverlockenden Duft
frisch gebackener Ku-
chen und Plitzchen zu
fiillen. Theresa Baum-
gértner, eine beliebte
Fernsehkochin aus Os-
terreich, offnet ihre per-
sinliche Winterbackstu-
be und verriit ihre liebs-
ten Rezepte, gibt Dekora-
tionsideen fiir die Winter-
zeit und lddt zum Trdu-
men ein: mit Geschichten
iiber Freundschaft, Liebe
zur Natur, Zeit fiir die Fa-
milie und fiir sich selbst.
Da kann der Winter ge-
trost kommen. =
Backen in der Winter-
zeit. Einfach, liebevoll,
natiirlich. Theresa
Baumgdriner. 240 Sei-

ten. Erschienen im
Brandstitter Verlag.
29,90 Euro.




