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Am Sonntag ist Muttertag.
Hochste Zeit, mal ,Danke”
zu sagen — mit einem Ver-
woéhn-Menu. Hans Jorg
Bachmeier, Klichenchef
vom ,Blauen Bock” in
Muinchen, hat zwei feine
Gerichte zusammenge-
stellt, die sich wunderbar
vorbereiten lassen. DaruU-
ber freut sich garantiert
jede Mutter.

VON STEPHANIE EBNER

Die einzige Schwierigkeit an
diesem Gericht ist, den Kalbs-
tafelspitz zu bekommen.
»~Aber wenn man diesen beim
Metzger bestellt, ist das auch
kein Problem*, sagt Hans Jorg
Bachmeier. Und wenn’s jetzt
bis Sonntag nicht mehr recht-
zeitig klappt, Vatertag ist
auch bald. Denn die Rotwein-
sauce, die der Miinchner Kii-
chenchef zum Tafelspitz
reicht, ist wirklich gigantisch
- und dabei so simpel. Die
Sauce macht sich beinahe
von selbst. Einen Anlass fiir
dieses Menti ldsst sich garan-
tiert finden, es lohnt sich.

Ursula Schottroff ist schon
am Uberlegen, wann sie ihre
Lieben mit diesem Gericht
iberrascht. ,Schmeckt gut
und geht erstaunlich ein-
fach®, lautet am Ende des
Kochschul-Nachmittags ihr
Urteil.

Hans Jorg Bachmeier hat
sich fiir das Verwdohnmeni
zu Muttertag etwas ganz Be-
sonderes ausgedacht, denn
der Tafelspitz wird diesmal
nicht klassisch im Sud gegart,
sondern erst von allen Seiten
kriftig angebraten. Wichtig:
,Das Fleisch erst hinterher
wiirzen, Salz zieht Wasser.”
AnschlieRend schmort das
Fleisch eine Stunde im Ofen -
er soll am Schluss einen scho-
nen rosa Kern haben. ,,Und
wenn’s ein paar Minuten lan-
ger im Ofen bleibt, ist’s auch
nicht schlimm®, sagt der Ki-
chenchef. Grund dafiir sei die
niedrige Gartemperatur.

Wihrend das Fleisch im
Ofen schmort, bereitet Bach-
meier das Friihlingsgemiise
zu: Die Mairiibchen erinnern
ihn an seine Kindheit in Nie-
derbayern - ,die haben mei-
ne Eltern auch immer bei ei-
nem Bauern geholt“. Die Sai-
son der Mairiibchen ist {ibri-
gens kurz, das Gemdiise ist
nur bis Juni auf dem Markt.
Das Griin der Mairiibchen
wird nicht ganz weggeschnit-
ten, »der Blattansatz
schmeckt schon wiirzig*“.

Die Gemiise werden ein-
zeln blanchiert. Das Gemiise-
wasser bildet spiter die
Grundlage fiir die Brunnen-
kressesuppe, die zundchst
mit den Stielen aufgekocht
wird. ,Denn in den Stielen
steckt die meiste Power®,
weill der Profi. Die Suppe
geht auch ganz schnell - der
grofRte Aufwand ist das Zup-
fen der Blitter. Die gezupften
Bldtter bis zur Verarbeitung
kiihl stellen.

Ach ja, sollte tatsdchlich
ein Stiick Kalbstafelspitz tib-
rig bleiben, was sich in der
Kochschul-Runde niemand
vorstellen kann, dann kann
man das Fleisch am nédchsten
Tag hauchdiinn aufschnei-
den und mit einer Vitello-ton-
nato-Sauce servieren - Res-
teessen vom Feinsten.

Kochschule

Das nachste Mal steht bei Hans
Jérg Bachmeier ein Klassiker auf
dem Programm: Er zeigt bei der
Kochschule, wie man Maulta-
schen selbst zubereitet. Wer am
Montag, 3. Juni, dabei sein will,
schickt seine Bewerbung an Gas-
tro@merkur.de. Wie immer ent-
scheidet das Los Uber die Teilnah-
me.

KOCHSCHULE

Verwohn-Menu zu Muttertag

g

Am besten schmeckt’s in der
Kiiche: Wahrend der Tafel-
spitz noch im Ofen schmort,
genieBen Kuchenchef Hans
Jérg Bachmeier und unsere
Leserinnen die Brunnenkres-
sesuppe direkt am Herd
(Foto oben). Der Clou dies-
mal bei der Kochschule: Der
Kalbstafelspitz wird nicht
gekocht, sondern gebraten
(Foto links). Dazu schmeckt
ein Grauer Burgunder aus
dem Badischen von Bern-
hard Huber - ein herrliches
Muttertags-Essen,  finden
die Kochschulerinnen und
Redakteurin Stephanie Eb-
ner (unten) und stoBen dar-

auf an. FOTOS: OLIVER BODMER

Mit Liebe gekocht: Brunnenkressesuppe und gebratener Kalbstafelspitz

Brunnenkressesuppe
200 g Brunnenkresse
50 g Petersilie

1 mehlige Kartoffel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

0,4 | Gemdisebrihe
oder Huhnerbriihe
0,2 | Sahne, flissig
50 g Butter

Salz, Pfeffer und Pi-
ment d'Espelette

Zubereitung:

1. Brunnenkresse zupfen, die Blatter bei-
seitelegen. Schalotten schalen, in Wrfel
schneiden. Kartoffel schalen und in ca. /2
c¢m groBe Warfel schneiden.

2. 30 g Butter in einem ausreichend gro-
Ben Topf aufschaumen. Die Petersilie und
Stiele der Brunnenkresse darin zusam-
men mit den Schalotten, Kartoffeln und
der angeknacksten Knoblauchzehe ohne
Farbe anschwitzen. Mit der Brihe und
der Sahne aufgieBen und ca. 20 Minuten
bei schwacher Hitze kécheln lassen.

3. Dann die Suppe mitsamt den Stielen
mixen und danach passieren.

4. Suppe mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette abschmecken. Kurz vor dem
Servieren die Brunnenkresse in die Suppe
geben, kurz aufkochen und mit den 50 g
Butter mixen.

Wichtig: Sofort servieren, sonst wird die

Griines Superfood: Brun-
nenkresse fur die Suppe.

Suppe grau und der Geschmack ist nicht
mehr so intensiv.

fur das Fleisch:

Ol zum Braten

Olivenol
30 g Butter
Salz und Pfeffer aus der Muhle

12 Scheiben gerauchertes
Wammerl

12 kleine Kartoffeln (Grenail-
le — Bamberger Hornchen —
La Ratte)

fur das Gemdise:

4 Mairtbchen

1 Bund griiner Spargel

2 Karotten

1 Kohlrabi

4 Stuck Fruhlingszwiebeln

2 Schalotten

30 g Butter

Prise Zucker

Salz, Pfeffer und Muskatnuss

fur die Rotweinsauce:
Ya | Portwein

Gebratener Kalbstafel-
spitz mit Frithlingsgemii-
se und Rotweinsauce

1 kg Tafelspitz vom Kalb
2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe

Schon bunt: Kalbstafel-
spitz mit GemuUse.

Ya | Rotwein

100 g Butter

1 TL Speisestarke

1 TL Zucker

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung:

1. Backofen auf 110° C vorheizen.

2. Kalbstafelspitz von Sehnen und Ab-
schnitten befreien. Eine Pfanne mit dem
Ol erhitzen, den Tafelspitz auf allen Sei-
ten mit Farbe anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und kraftig mit Salz und Pfeffer
aus der Muhle wiirzen. Den Tafelspitz auf
ein Ofengitter setzen und im vorgeheiz-
ten Backofen circa 1 Stunde garen.

3. Kartoffeln kochen, schalen und kurz
auskdhlen lassen.
Mit den Speckschei-
ben umwickeln und
in einer beschichte-
ten Pfanne anbra-
ten. Die Pfanne un-
ter den Tafelspitz in
das Backrohr stellen
und fertig garen.

4. Fur die Rotwein-
sauce Rotwein und
Portwein mit dem
Zucker in einem Topf aufkochen lassen
und auf ein Drittel reduzieren. Die Speise-
starke mit etwas Wasser anrihren und
den reduzierten Wein damit abbinden.
5. Die Butter lauwarm nach und nach in
den Rotwein einriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Sauce lauwarm bis

zum Anrichten aufbewahren.

6. In der Zwischenzeit das GemUse wa-
schen und putzen. Mairbchen schalen
und vierteln, den griinen Spargel am un-
teren Drittel schadlen und halbieren. Kohl-
rabi schalen, halbieren und in Scheiben
schneiden. Die Karotten schalen und der
Lange nach vierteln oder je nach GroRe
halbieren. Das Grlne von den Frihlings-
zwiebeln abschneiden, in feine Ringe
schneiden und fur die Garnitur beiseitele-
gen, den vorderen Teil halbieren.

7. Die Gemdise jeweils nacheinander in
ca. 1 Liter kochendem Wasser blanchie-
ren und in Eiswasser abschrecken.

8. Schalotten schéalen und vierteln.
Schalotten in Butter anbraten, mit Zucker
karamellisieren und mit 0,1 | Kochwasser
vom Gemuse abldschen. Die blanchierten
GemuUse dazugeben und leicht erwar-
men. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiir-
zen. Die in Ringe geschnittenen Friih-
lingszwiebeln darunterheben.

9. Kalbstafelspitz aus dem Ofen nehmen
und fir funf Minuten ruhen lassen. Eine
Pfanne mit 50 g Butter erhitzen und auf-
schaumen lassen. Thymian, Rosmarin
und Knoblauch anbraten, den Tafelspitz
dazugeben, immer wieder UbergieBen.

10. Anrichten: Tafelspitz gegen die Faser
in diinne Scheiben schneiden. Das Ge-
muse auf Tellern anrichten und den Tafel-
spitz darauf legen. Die Speckkartoffeln
dazugeben und mit der Rotweinsauce
nappieren.

Die Zutaten

Den Kalbstafelspitz soll-
te man sicherheitshalber
beim Metzger vorbestel-
len. Nicht jeder hat die-
sen vorratig. Die ande-
ren Zutaten gibt es Gber-
all zu kaufen.

Das Fleisch

Kalbstafelspitz auf allen
Seiten mit Farbe anbra-
ten. Aus der Pfanne neh-
men und kraftig war-
zen. Den Tafelspitz auf

ein Ofengitter setzen
und 1 Stunde garen.

Die Kartoffeln

Kartoffeln kochen, scha-
len und auskUhlen las-
sen. Mit Speckscheiben
umwickeln und in einer
Pfanne anbraten. Bis
zum Servieren im Ofen
warm halten.

Das Gemiise

Das Gemuse jeweils put-
zen und klein schneiden.
Die Gemuse nacheinan-
der in ca. 1 Liter kochen-
dem Wasser blanchieren
und anschlieBend in Eis-
wasser abschrecken.

Die Sauce

Fur die Rotweinsauce
Rotwein und Portwein
mit dem Zucker in einem
Topf aufkochen lassen
und auf ein Drittel redu-
zieren. Abbinden und
Butter zugeben.

KOCHBUCH

Zuckerblumen-
Zauber

Was gibt es Schoneres, als
einem lieben Menschen Blu-
men zu schenken? Bliiten
driicken tiberall auf der
Welt Liebe und Zuneigung
aus. Filiz Bircan hat ihre ei-
gene Art, Blumen zu ver-
schenken. Mit Zuckerblu-
men. Sie schauen tduschend
echt aus, eine schoner und
filigraner als die andere.
Egal ob Rosen, Dahlien oder
Wicken. Filiz Bircan bindet
sie alle in ihren Zuckerblu-
menstraufd. Wunderschon
anzuschauen. Auch wenn
die Autorin in ihrem Buch
ausfiihrlich und Schritt fiir
Schritt anhand von Bildern
erkliart, wie die zauberhaf

ten Bliiten entstehen. Fiir
Anfinger ist der Blitenzau-
ber sicher nichts. Man sollte
schon etwas Vorkenntnis
haben, wenn man sich an
die Zuckergebilde heran-
traut. Wer aber schon etwas
Erfahrung hat, wird seine
wahre Freude haben an den
detaillierten  Anleitungen.
Bis die kleinen Kunstwerke
sich allerdings kaum noch
von dem echten Vorbild un-
terscheiden lassen, wird es
wahrscheinlich etwas dau-
ern. Egal, der Wille und die
Liebe zdhlen. se
Zuckerblumenzauber. Uber 20 fili-
grane Blutenwunder Schritt fur Schritt
erklart. Filiz Bircan. Erschienen im LV
Verlag. 160 Seiten.22 Euro.

Marmelamania
im Glas

Wer legt eigentlich fest, was
in eine Marmelade darf und
was nicht? Keiner, findet
Frank Winter. Das Ergebnis
seiner Marmeladenexperi-
mente sind auf3ergewohnli-
che Kreationen, in die auch
schon mal Kriuter, dunkles
Bier, Gin, Kakao oder Rote
Bete wandern. Seine besten
und auldergewOhnlichsten
Kreationen mit klingenden
Namen wie ,In Rosenwas-
ser gebadet” oder ,,Orangen-
feuer (Grapefruit, Orange
und kandierter Ingwer) fin-
det man im Buch. Schon der
Titel »Marmelamania“,
weist darauf hin, dass Frank
Winter sich etwas austobt
und lauter verriickte Ideen
hat, die man sonst so nicht
findet. Witzig, die Idee der
,Vereinigten Marmeladen
von Europa“ zu kreieren,
auch das Kapitel ,Iss Dein
Gemuiise“ ist wirklich aufRer-
gewohnlich. Fir diejenigen,
die gerne in der Kiiche expe-
rimentieren, sind diese Mar-
meladenkompositionen ge-
nau das Richtige. Es muss ja
wirklich nicht immer nur
die Kklassische Erdbeerkonfi-
tiire sein. Auch wenn die -
zugegeben — immer noch
sehr gut schmeckt. se
Marmelamania. Frank Winter. Herr-
lich verrtickte Marmeladen-Komposi-
tionen. Erschienen bei Thorbecke.
104 Seiten. 16 Euro.
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