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Zu Pfingsten geht es zu-
mindest kulinarisch in die
Ferne: Spitzenkoch Hans
Jérg Bachmeier fullt dazu
Paprika mit einem Laab-
Gai-Salat aus Stdostasien.
Far den Hauch von Som-
mer sorgt Veronique Wit-
zigmann, die mit Bachmei-
er diesmal kocht: Ihr Sauer-
rahm-Mousse zergeht auf
der Zunge.

VON STEPHANIE EBNER

Ein kulinarischer Liebling,
der nie aus der Mode kommt:
gefiillte Paprika. Generatio-
nen von Kindern sind damit
aufgewachsen. Doch Hans
Jorg Bachmeier fiillt die Pa-
prika nicht klassisch mit Reis
oder Hackfleisch, sondern
mit Laab Gai. Ein Hauch Exo-
tik mitten in Miinchen. Laab
Gai ist eine Art Salat aus ge-
hacktem Fleisch. ,Die Zube-
reitung ist einfach und
braucht gar nicht so viele Zu-
taten”, weill der Kiichenchef
von ,Bachmeier - Genuss-
freuden”. In Thailand und La-
os ist dieses Gericht ein Klas-
siker. Hausmannskost trifft
auf Hausmannskost sozusa-
gen.

Gemischt wird der asiati-
sche Salat mit Quinoa. Qui-
noa gehort zu den Pseudoge-
treiden und ist eine sehr gute
pflanzliche Eiweil3quelle, es
ist glutenfrei und kann daher
bei Getreideunvertriglichkei-
ten den Speiseplan erwei-
tern. Wichtig fiir Bachmeier:
,Es schmeckt vor allem gut.”
Bevor es im Topf gekocht
wird, muss man Quinoa gut
waschen.

Fiir den Laab-Gai-Salat ver-
wendet Bachmeier Hiithner-
fleisch. In der asiatischen K-
che kommen alle Tierarten
zum Einsatz, je nach Region.
Hans Jorg Bachmeier dreht
das ausgeloste Fleisch tibri-
gens nicht durch den Fleisch-
wolf, sondern schneidet es
erst mit dem Messer klein,
anschlieRend wird es fein ge-
hackt. ,,Ich bin ein Freund des
Stiickeligen.” Der Profi ver-
wendet fiir das Gericht Spitz-
paprika. ,Sie ist bekdmmli-
cher, hat einen feineren Ge-
schmack und die Haut ist
nicht so fest.”

Beim Koriander scheiden
sich bekanntlich die Geister.
Doch Bachmeier weiR Abhil-
fe. Er arbeitet diesmal mit der
Korianderwurzel - ,sie ist ge-
schmacksintensiver, aber
nicht so seifig wie das Blatt®.
Damit kénne man so man-
chen Koriander-Hasser viel-
leicht doch noch tiberzeugen.

Der Trick mit
dem Kirschsaft

Mit einem ganz simplen
Trick arbeitet auch Veroni-
que Witzigmann. Sie hat sich
auf Kuchen und Desserts spe-
zialisiert. Zum Kochen des
Rhabarbar-Erdbeer-Kompotts
verwendet sie Kirschsaft. ,,So
bleibt das Kompott knallig
rot und verblasst nicht.” Tipp
nebenbei: Wer Erdbeer-Mar-
melade einkocht und verhin-
dern will, dass sie mit der Zeit
farblos wird, gibt 1 bis 2 Ess-
loffel Aronia-Muttersaft
(gibt’s im Reformhaus) zur
Konfitiire. Dieser hat keinen
Einfluss auf den Geschmack,
wohl aber auf die Farbe. So
herrscht das ganze Jahr knall-
roter Sommer im Glas.

Bachmeiers Genussfreuden
WestenriederstraBe 43 in Mun-
chen, Telefon: (089) 28 75 50 10.
E-Mail: info@bachmeier-genuss-
freuden.de. Offnungszeiten Fein-
kostshop und to go: Dienstag bis
Samstag von 11 bis 18 Uhr.

KOCHSCHULE FUR DAHOAM

Gefullte Paprika auf Asiatisch

einem

uns die
Pfingsttage

Kompott

Der Sommer kann kom-
men: Hans J6rg Bachmei-
er fullt die Spitzpaprika
diesmal mit Quinoa und
Laab-Gai-Salat.
Das schmeckt nach gro-
Ber weiter Welt. Veroni-
queWitzigmann versuBt
anstehenden

Rhabarber-Erdbeer-
auf
rahm-Mousse.

zum Dahinschmelzen.
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mit einem

Sauer-
Einfach

Ein Vorgeschmack auf den Sommer: Gefiillte Paprika und Sauerrahm-Mousse

Gefiillte Paprika mit asiatischem
Hendlsalat (4 Personen)

400 g ausgeldste Hahnerschenkel
1 Knoblauchzehe

0,1 | Hihnerbruhe

Saft von 2 Limetten

1 EL Fischsauce (Asia-Shop)

2 Schalotten

1 Korianderwurzel

1 Msp. Ingwer, gerieben
1 Chilischote

2 Frahlingszwiebeln
Blatter von 2 Zweigen
Minze

Blatter von 2 Zweigen
Koriander mit Wurzel
Zucker, Salz und Chili
120 g Quinoa (rot und
weil3)

4 langliche Spitzpaprika
4 Stuck Pak Choi

1 EL Olivendl

etwas kaltes Wasser
Pfeffer aus der Muhle
Zum Garnieren eine Handvoll Garni-
tur Salate (Blutampfer, Kresse, Portu-
lak etc...)

fur den Chili-Joghurt:

200 g Schafsmilchjoghurt

4 EL Milch

Saft von ¥z Limette

1 kraftige Prise Cayennepfeffer
Y2 TL edelstBes Paprikapulver
Salz

Zubereitung:
1. Fiir die Fiillung Quinoa grundlich

waschen, in einem Topf mit doppel-
ter Menge Wasser zum Kochen brin-
gen und ca. 8 Minuten kodcheln, dann
mit Deckel ca. 15 Minuten quellen las-
sen. Mit Wasser abspulen und abtrop-
fen lassen.

2. Hiihnerschenkel von der Haut be-
freien, gut salzen und fein hacken.
Frahlingszwiebel halbieren. Das Gri-
ne und Weil3e ge-
trennt in Rollchen
schneiden. Schalotten
schalen und in Streifen
schneiden. Koriander-
wurzel fein hacken.

3. Brithe und Zucker in
einer Pfanne erhitzen,
Knoblauchzehe an-
knacksen und dazuge-
ben. Die gehackten
Schenkel mit Schalot-
ten, Korianderwurzel, Ingwer und
Chili in der Briihe unter standigem
RUhren ca. 3 — 4 Minuten garziehen
lassen, mit Fischsauce und Limetten-
saft abschmecken.

4. Quinoa und das WeiBe der Frih-
lingszwiebel unterheben und mit Salz
und Pfeffer kraftig wirzen. Knob-
lauch wieder aus der Masse nehmen.
Spitzpaprika waschen, der Lange
nach halbieren und die Kerne aus-
kratzen.

5. Pak Choi waschen, halbieren, den
Strunk entfernen und in einen Brater
auslegen. Mit Salz, Pfeffer und Oli-
vendl wirzen und mit etwas Wasser
betraufeln. Die Paprikaschoten auf
den Pak Choi setzen. Paprikaschoten

im Brater fullen und restliche Masse
locker Uber den Schoten verteilen.
Den Brater mit einem Deckel oder mit
Alufolie abdecken. Den Brater mit
den Paprikaschoten bei 170°C ca. 40
Minuten im Backrohr garen. Den De-
ckel oder die Folie entfernen und wei-
tere 15 Minuten garen.

6. Fiir den Joghurt diesen mit Milch, Li-
mettensaft, Cayennepfeffer und Pa-
prikapulver verrihren, mit Salz ab-
schmecken.

7. Anrichten: Paprikaschoten und Pak
Choi auf Tellern anrichten, mit dem
Joghurt betraufeln und mit frischer
Minze, Korianderblattern und den
Salaten garnieren oder direkt im Bra-
ter servieren.

Sauerrahm-Mousse mit Rhabar-
ber-Erdbeer Kompott (2 Perso-
nen)

fur die Sauerrahmcreme:

1 Blatt Gelatine

200 g Sauerrahm

1-2 EL Puderzucker

Y2 Abrieb einer Bio Zitrone

3 bis 4 EL Waldmeister Sirup
(z.B. von Bosfood)

100 ml Sahne

1 EiweiBB

10 g Bourbon Vanillezucker

flir das Rhabarber-Erdbeer-Kompott:
200 g Erdbeeren (geputzt gewogen)
180 g Rhabarber( geputzt gewogen)
150 ml Kirschsaft

2-3 EL Zucker

1 EL Mondamin
je 1-2 Zestenstreifen von Zitrone und
Orange (Bio)

Zubereitung:

1. Fiir die Creme, Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. In unterschiedli-
chen Schisseln Sahne und Eiweil3
steif schlagen. Sauerrahm mit Zucker,
Zitronenabrieb und Vanillezucker
verrihren. Gut ausgedrUckte Gelati-
ne in einem kleinen Topf mit Wald-
meister-Sirup auflésen. Einen Esslof-
fel der Sauerrahm-Mischung unter
die Gelatine rtihren. Nach und nach
die ganze Masse unterrihren. Sahne
unterheben. Dann das Eiweil3. Nach
Belieben in Glaser oder eine Schussel
abfullen.

2. Fiir das Kompott
Rhabarber putzen
. und in Stlcke von
ca, 3cmschneiden.
Erdbeeren wa-
schen, verlesen
und vierteln. Star-
ke mit etwas kal-
tem Wasser glatt
rihren. Rhabar-
berstliicke mit
Kirschsaft, Zucker und Zestensticken
in einen Topf geben und aufkochen.
Rhabarberstiicke herausnehmen und
kurz beseite stellen. Starke zur Bin-
dung des Kompottes einrGhren,
nochmals kurz aufkochen. Rhabarber
wieder in den Topf geben und vom
Herd nehmen. Etwas abkUhlen lassen
und die Erdbeeren untermischen.

.V_I‘

Nicht durch den Fleischwolf
gedreht, sondern fein ge-
hackt: Das HUuhnerfleisch fur
den Laab-Gai-Salat wird mit
einem scharfen Messer klein
geschnitten.

Quinoa, das Pseudo-Getreide
aus den Anden, wird vor dem
Kochen unter flieBendem
Wasser gut gewaschen. An-
schlieBend aufkochen und
dampfen.

Der Kirschsaft verleiht dem
Rhabarber-Erdbeer-Kom-
pott die knallige Farbe.
Denn normalerweise neigt
das Kompott dazu, schnell
zu verblassen.

Erst wenn das Rhabarberkom-
pott schon abgekihlt ist,
werden die klein geschnitte-
nen Erdbeeren hinzugefigt.
Die Erdbeeren werden sonst
matschig.

Die Sauerrahm-Mousse kann
man gut vorbereiten und be-

reits am Vortag in ver-
schlieBbare Glaser fullen.
Das Kompott erst kurz vor-
dem GenieBen dazugeben.

KOCHBUCH

richte, Portrats.

Geschichten

Kultrezepte &
Kilichenschatze

Normalerweise sind die
Miinchner tber Pfingsten
nicht in ihrer heil3 geliebten
Heimatstadt, sondern ver-
streut iiber den ganzen Glo-
bus. Doch Corona-bedingt
sind in diesem Jahr viele
hiergeblieben. Endlich Zeit,
die Landeshauptstadt (neu)
zu entdecken. ,Miinchen,
Gerichte, Portrats und Ge-
schichten“ Lkonnte dabei
hilfreich sein. Das Buch
stellt die echte Miinchner
Kiiche abseits vom Getiim-
mel unzdhliger Touristen
vor. Auf 224 Seiten gibt es
viel zu erkunden, manches
kennen die meisten. Das Ca-
fé Minchner Freiheit ist
stadtbekannt, nicht erst seit
sich hier der Monaco Franze
von den Strapazen der
Nacht erholte. Das Mural da-
gegen ist eher bei den Fein-
schmeckern bekannt, hier
wird hippe Sterne-Kiiche
serviert.  Altschwabinger
Flair herrscht im Weinbau-
ern, ein Wohnzimmer fiir
alle, fiir Nachbarn, Rentner,
Studenten, Geschiftsleute
und ja, auch fiir Touristen.
Mit ,Miinchen“ macht es
SpaR, die eigene Stadt zu er-
kunden. Versprochen. hier
findet noch jeder etwas
Neues tiber die Stadt an der
Isar heraus. se

Miinchen. Gerichte, Portrats, Ge-
schichten. Hannelore Fisgus mit Fotos
von Ingolf Hatz. 224 Seiten. Erschie-
nen im Christian Verlag. 29,99 Euro.

ALYERLAG

Safranstern
und Minzkiisse
Gefiihle und Essen beglei-
ten einander das ganze Le-
ben lang. Ganz besonders
nach Zucker lechzen wir,
wenn wir miide, traurig, ei-
fersiichtig oder auch ver-
liebt und gliicklich sind.
Auch unsere stirksten Erin-
nerungen sind oft verbun-
den mit bestimmtem Essen.
In diesem Buch teilt die
schwedische Autorin My
Feldt ihre Erinnerungen
und Emotionen mit der Le-
serin, dem Leser und hilt
dazu noch fiir jede Lebensla-
ge ein Rezept fiir eine siiRe
Versuchung bereit: Sehn-
sucht, Trauer, Wut und
Freude werden begleitet
von Prinzessinnentorte mit
Rosen und Walderdbeeren,

Duftwickeneis,  Pfannku-
chentorte mit Holunder
und Kamille oder

Marshmallows, Hagebutten-
Vogelbeer-Ketchup und Ka-
ramell-Zimtschnecken mit
Kiirbiskernen. Dieses Buch
ist nicht nur eine wunder-
schone Rezeptsammlung,
sondern auch eine Ode an
das Leben. se
Safranstern und Minzkiisse. Geback
und StBe Verfuhrungen fur alle Le-
benslagen. Erschienen im AT Verlag.
320 Seiten. 29,90 Euro.



