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Allerley
Tafeleyen

Sizillen - viel mehr
als Mafla

izilien? Na klar, Ma-
S fia! Diesen Automa-

tismus hat sich der
Verlag fiir sein Sizilien-
kochbuch mit viel Witz
zu eigen gemacht und
den Buchumschlag mit
reihenweise Mafiosi
(Kennzeichen: groRe Son-
nenbrille)  geschmiickt.
Im Inneren gibt es 60 (ge-
fahrlose) landestypische
Gerichte und jede Menge
Wissenswertes iber die
Insel vor der italienischen
Stiefelspitze. Eine Kiiche,
die geprégt ist von Erobe-
rern und Einwanderern,
an deren Anfang Phoni-
zier, Griechen und Romer
standen. Das Meer mit
Sardinen, Schwertfisch,
Tunfisch, aber auch das
Landesinnere mit Hasen,
Rebhiihnern, Ziegen und
sogar Rindern geben der
Kiiche Siziliens den typi-
schen Geschmack. Em
hinreiRendes Kapitel ist
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Sizilien Kochbuch, Verlag
Kaleidoskop, 120 Seiten,
9,95 Euro.

dem Einfluss der arabi-
schen Welt gewidmet.
Und wer noch ecin Ur-
laubsziel braucht, kann
sich mit diesem Koch-
buch auf Sizilien einstim-
men lassen. (thr)

Gourmet-Ziele
online erreichen

ie ,Restaurant-Hit-
listen® und ,Die
besten Koche* ha-

ben ein gastronomisches
Online-Angebot  entwi-
ckelt. Das Portal fithrt zu
Kochen und Restaurants,
zu regionalen und tberre-
gionalen Gourmet-Zielen.
Uber das Forum haben
Nutzer die Méglichkeit
zum Gedankenaustausch
bzw. zur Interaktion.
Suchfilter erleichtern die
Recherche nach den Lieb-
lings-Restaurants. Seit
Neuestem gibt es ein An-
gebot fiir und iber Som-
meliers, die dem Meni oft
erst die hoheren Weihen
geben.

=» www.die-besten-
koeche.com

Kochkurs
Asiatisch

ie hochwertigen Koch-
D bucher des Teubnerver-
lages, von denen wir
drei am vergangenen Wo-
chenende verlost haben, fan-
den reges Interesse. 210 Lese-
rinnen und Leser meldeten
sich unter der Gliickstelefon-
nummer. Die ,Kochkurse
Asiatisch” gingen an:
Gabriele Grauert, Kassel;
Elfriede Leimbach, Fuldatal;
Gerhard Raabe, Kassel.
Die Biicher wurden den Ge-
winnern zugeschickt.

Essen - Trinken

SEGAST

Gutes noch besser machen: Gepokelter Kalbstafelspitz mit zweierlei Saucen. Fein geriebener frischer Meerrettich gibt dem Gericht von
Chefkoch Jiirgen Richter den letzten Kick.
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Erfrischendes Bad in Salz

Zart errotet und wunderbar wiirzig - Kalbstafelspitz von Jiirgen Richter

Is Tafelspitz wird in Bay-
Aem und Osterreich das

spitz zulaufende, zarte
Schwanzstiick vom Rind be-
zeichnet. Das Stiick hat einem
berithmten Gericht der Wie-
ner Kiiche den Namen gege-
ben. Immer wird das Schwanz-
stiick im Ganzen mit Suppen-
grin in Wasser oder Fleisch-
brithe gekocht, in Scheiben
geschnitten mit Apfel- oder
Semmelkren {ciner Mischung
aus geriebenem Kren und Ap-
feln bzw. Semuineln) und etwas

von der entstandenen Brithe
serviert. Beilagen sind in Bri-
he gekochte Wurzelgemiise
und Kartoffeln, Rostkartoffeln
oder auch Erdapfelschmarrn,
Dillrahmfisolen (Griine Boh-
nen in einer Sauce aus Sahne
und Dill) oder Spinat. Auch
Schnittlauchsauce (eine Art
Mayonnaise mit Schnittlauch)
ist iiblich.

Sternekoch Jurgen Richter
halt sich an solche Vorgaben
nur locker. Kalb statt Rind,

dazu noch gepokelt und mit
zwelerlei Saucen: ein kulinari-
sches Gedicht.

Zubereitung

Kalbstafelspitz nach dem
Pokeln ca. 1 Stunde mit Lauch,
Zwiebeln, Karotte, Sellerie,
wenig Salz, Pfefferkornern,
Lorbeerblatt, 1 Nelke, 2 Wa-
cholderbeeren, ¥2 Knoblauch-
knolle gar kochen.

Salzkartoffeln gar kochen.
Rote Bete in Scheiben ausste-
chen, auf Teller anrichten, Ta-

Fitmacher Rosenkohl

Die kleinen Kohlkopfchen schmiicken jede Gemiiseplatte

osenkohlroschen  ma-
Rchen sich auf Gemiise-

platten mit ihrer sché-
nen Form einfach gut. Von
September bis Mirz kommt
das herzhaft-wiirzige Gemise
frisch vom heimischen Feld.
Neben Kalium und Eisen
trumpft Rosenkohl vor allem
mit durchschnittlich 115 Mil-
ligramm Vitamin C pro 100
Gramm auf. Damit erweisen
sich die Roschen als echter Fit-
macher flir das Immunsystem.

Unser Vorschlag: Rosenkohl-
Ragout mit Wurzelgemtise
und Quarknocken.

2 Zwiebeln, 100 g Méhren,
150 g Petersilienwurzeln, 3 EL
Haselnusskerne, 500 g Rosen-
kohl, 2 EL Butterschmalz, 400
ml Gemisebriihe, 1 Bund ge-
mischte Krauter, 2 EL geriebe-
ner Meerrettich, 200 g Quark
(20 % Fett), 160-180 g trocke-
nes Weiflbrot, 150 g Sauer-
rahmbutter, 1 Li, 1 Eigelb,
Salz, Pfeffer, Muskat.

= Quark zum Abtropfen
auf das Sieb legen. WeiRbrot
im Mixer oder Blitzhacker fein
zerbroseln. Die Butter schau-
mig-weifl schlagen. Zwei Drit-
tel der schaumigen Butter ab-
trennen und kiihl stellen.
Zwei EL der WeiRbrotbrosel
unter die restliche Butter
schlagen, dann Ei und Eigelb
zugeben. Die restlichen Brosel
und den Quark unterrihren
und alles mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Teig
kurz ruhen lassen.

= Zwiebeln schilen und in

]

Scheiben schneiden. Mohren
und Petersilienwurzeln scha-
len und klein wirfeln. Hasel-
nusskerne grob hacken. Den
Rosenkohl putzen, Strunk
kreuzweise einschneiden.
GroRe Rosenkohlstiicke hal-
bieren. Bis auf den Rosenkohl
alles mit Butterschmalz zwel
Minuten unter Rihren anbra-
ten. Dann den Rosenkohl zu-
geben, das Gemiise mit der
Brithe aufgieBen, mit Salz und

Rosenkohl-Ragout mit Quarknocken - Augenweide und wohl
schmeckender Fitmacher zugleich.
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Pfeffer wiirzen und zugedeckt
zehn Minuten garen,

In der Zwischenzeit die
Krdauter waschen, trocken
schiitteln, zupfen und hacken.
Mit feuchten Hinden Quark-
teigknodelchen formen, in ei-
nem grofden Topf in Salzwas-
ser zehn Minuten gar zichen
lassen. Die kalte, schaumige
Butter loffelweise unter das
Ragout rihren, Kriuter und
Meerrettich zugeben.

felspitz dazugeben.

Sauce von Meerrettich und
Roter Bete angiefen. Von der
Halfte der gekochten Kartof-
feln mit restlicher Rote Bete
ein Piirec herstellen. Ebenso
mit dem restlichen Meerret-
tich und den restlichen Kartof-
feln.

Beides als Rosetten auf den
Teller spritzen. Mit Kartoffel-
chips und blanchiertem Zwie-
bellauch garnieren, auf das
Fleisch  wenig geriebenen
Meerrettich geben.

Feldsalat -

herzhaft und
voll Vitamine

enn andere Salate
iiberwiegend aus
den sidlichen Lin-

dern auf den deutschen Markt
kommen, hat der Feldsalat
hier zu Lande Saison. Die klei-
ne winterharte Pflanze, die
Temperaturen bis zu minus 15
Grad Celsius vertrigt, besitzt
bis zu 20 Blitter unterschiedli-
cher GroRe und Form, die eine
Rosette bilden. Besonders ge-
schatzt sind die Sorten mit
dunkelgrinen Blittern, die
sich durch ihren herzhaften
Geschmack auszeichnen. Die
Erntezeit von leldsalat reicht
von Oktober bis April.

Feldsalat ist ein typisches
Wintergemiise und in der kal-
ten Jahreszeit ein wichtiger Vi-
taminspender, Lr dbertrifft
bei Provitamin A und Vitamin
C Deispielsweise Kopfsalat
und Endivien. Dartiber hinaus
besitzt er einen hohen Gehalt
an Kalium, Folsidure, Calcium
und Eisen. Seine Wurzeln und
teilweise auch die Blatter ent-
halten Ol, das als nervenstir-
kendes Mittel pharmazeutisch
genutzt wird. Damit die Vita-
mine weitestgehend erhalten
bleiben, sollte der Salat nach
dem Kauf moglichst rasch ver-
zehrt werden.

Die aus mehreren Blittern
bestehenden Pflinzchen kén-
nen unzerteilt bleiben, es ge-
nligt, die Wurzelenden abzu-
schneiden. Weil sein herzhaft
wiirziger Geschmack an ffi-
sche Niisse erinnert, wird er
auch gern mit Walnissen ser-
viert.

Jiirgen Richter, Chefkoch im

Restaurant ,Zum Steinernen

Schweinchen” in Kassel.
Archivioto: Lantelmé

www.steinernes-schweinchen.de

Rezept fiir 4 Personen
600 g Kalbstafelspitz sau-
ber pariert, derin 5 Itr.
Wasser mit 2 EL Pokelsalz
24 Stunden eingelegt wor-
den ist.

1 Stange Lauch,

1 Zwiebel,

2 Karotten,

1/4 Sellerie,

2 Knollen Rote Bete,

150 g Meerrettich frisch,
4 Stangen Zwiebellauch,
200 g Kartoffeln,

0,1 Itr. Sahne,

0,1 itr. Briihe,

Salz, Pfeffer, Pfefferkorner,
Lorbeerblatt,

1 Nelke,

2 Wacholderbeeren,

% Knoblauchknolle.

Expertentipp
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Welcher
Wein

ine Leibspeise der K.u.K.-

wozu?
Dynastie. Ein feiner, ed-

E ler Tafelspitz, ob geadelt

oder nicht, verlangt nach einer
standesgemifen Begleitung.
Ein Wein aus gutem Hause mit
besten Referenzen - versteht
sich. Findig wird man fiir die-
ses Arrangement in ,Richters
Weinkarte" am
ehesten im Hei-
matland von
Franzl und Sissi.
Das EU-Muster- |
land Osterreich
hat derzeit auch
in Sachen Wein
Beeindrucken-
des und Vielsel-
tiges zu bieten.

Fur dieses Gericht wiirde mir
die konservative Regel ,Helles
Fleisch = Weillwein* am ehes-
ten zusagen. Aus dem sonnen-
verwohnten Burgenland (ei-
gentlich eher bekannt fiir die
besten Rotweine des Landes)
kommt ein korperreicher Grii-
ner Veltliner vom Weingut
Wurzinger. Dieser Weilwein
entfaltet sich am Gaumen cre-
mig, kriftig, mit iiberraschend
schoéner Linge. Im Abgang zeigt
er sich ganz typisch mit einer
pfeffrigen Note. Im Duft gibt’s
noch Aromen von reifen Friich-
ten obendrauf. Der Meerrettich
kann kaum milder gestimmt
werden.

In der Wachau fiillt das
Weingut Emmerich Knoll ei-
nen gehaltvollen und wunder-
baren Riesling Smaragd tro-
cken in die Flasche. (Smaragd=
Hoéchste Kategorie der Winzer-
Vereinigung Vinea Wachau No-
bilis Districtus fiir die wert-
vollsten und reifsten Weifwei-
ne allerbester Lagen). Der Wein
bietet neben der Noblesse (wir
denken an das zarte Fleisch)
auch alle Raffinesse, sich mit
der Roten Bete e¢inzulassen.
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