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KOCHSCHULE FUR DAHOAM

Kulinarisches Fruhlingserwachen

Auch wenn es in diesen
Tagen immer mal wieder
schneit, der Frihling
kommt unaufhaltsam und
mit ihm der erste Spargel.
Dazu serviert TV-Koch
Hans Jérg Bachmeier eine
Bozener Sauce. die Stdti-
roler Antwort auf die
Sauce Hollandaise. ,, Nur
viel einfacher nachzuko-
chen.” GenaudasRichtige
fir eine entspannte
Osterzeit.

VON STEPHANIE EBNER

Hans Jorg Bachmeier steht
in der ,Genussfreuden“-Ku-
che und schilt den ersten
Spargel. ,Das sind fiir mich
die schoénsten Frithlingsbo-
ten®, sagt der Profikoch. Er
fiebere dem ersten Spargel
immer entgegen. Der Friih-
ling ist fiir ihn ,eine Zeit im
kulinarischen Kalender, die
mein kulinarisches Herz ho-
herschlagen lasst”.

Die Spargelzeit ist fiir den
TV-Koch und Chef des Lokals
»,Genussfreuden“ in der
Miinchner Innenstadt in die-
sem Jahr auch mit Wehmut
verbunden. ,Es ist das zwei-
te Mal, dass ich im Lokal kei-
nen Spargel koche. Das ist
bitter.“ Ein Jahr Corona, die
Restaurants iiber Monate ge-
schlossen. Daran werde sich
in nichster Zeit auch nichts
dndern, ist der Gastronom
iiberzeugt. ,Keine rosigen
Aussichten.”

Trotzdem krempelt der
Koch die Hemdsdrmel hoch
und macht sich ans Spargel-
schidlen. Diesmal gibt es
Spargel mit Bozener Sauce
und Garnelen. Alles hei-
misch produziert. Selbst die
Garnelen. ,Crusta Nova ist
ein modernes Seafood-Un-
ternehmen, das Salzwasser-
garnelen in einer nachhalti-
gen landbasierten Aquakul-
tur-Kreislaufanlage bei Miin-
chen ziichtet®, erkldrt Bach-
meier. Top-Ware, die Bach-
meier gerne verwendet.

Garnelen-Schalen
sind zu schade
zum Wegwerfen

Das Gericht passt hervor-
ragend in die Osterzeit. ,Es
schmeckt an Karfreitag ge-
nauso wie zum Ostersonn-
tags-Brunch.”

Die Bozener Sauce ist ein
einfacher, aber schmackhaf-
ter Klassiker der Siidtiroler
Kiche. Sie besteht aus weni-
gen Zutaten und ihre Zube-
reitung ist kein Kunststiick.
In Stdtirol wird die Bozener
Sauce iblicherweise zu wei-
Rem Spargel serviert. Hans
Jorg Bachmeier peppt den
Kichenklassiker auf: ,Die
Schalen der Garnelen wiren
zum Wegwerfen viel zu
schade.“ Er frittiert diese
und kocht mit einem Schuss
Spargelwasser einen Fond -
den verwendet er sowohl fiir
die Bozener Sauce als auch
zum Marinieren der Garne-
len.

Wichtig ist, dass man die
Zwiebeln fiir die Bozener
Sauce kurz blanchiert. Sie
bleiben trotzdem knackig,
aber schmecken nicht seifig.
Aullerdem sei die Sauce so
gut verschlossen ein paar Ta-
ge haltbar.

Anders als die Hollan-
daise, die es hierzulande oft
zum Spargel gibt, gelingt die
Bozener Sauce ohne Nerven-
kitzel: Sie geht schnell, ge-
rinnt garantiert nicht und
holt uns die Kiiche Stidtirols
in die heimischen Kiichen.
Ein Lichtblick in diesen Ta-
gen. Dazu schmeckt ein Pino
Grigio aus Siidtirol.

Der erste Spargel ist da:

Hans Joérg Bachmeier
freut sich Uber das Fruh-
lingsgemuse. Am liebs-
ten kauft der Starkoch
heimische Ware, ,die
schmeckt einfach am
besten”. Auch die Gar-
nelen haben keine weite
Reise hinter sich. Sie
wurden im Norden Mun-
chens gezichtet. Dazu
gibt es diesmal eine Bo-
zener Sauce. Ein ideales

Essen fur Karfreitag
oder die Osterfeierta-
ge. FOTOS: OLIVER BODMER

So schmeckt der Friihling und die Osterzeit

Spargelsalat mit Bozener Sauce und
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20 Stuck Garnelen gel reichlich Was- Q schalen

2 EL Olivendl ser in einem brei- und den

1 Prise Meersalz, Pfeffer aus der Muh- ten Topf zum Ko- Kopf ab-

le chen  bringen. trennen.

etwas Zitronenabrieb Den Spargel Den Darm

5 cl Wermut schalen, das En- ziehenund

5 cl WeiBwein de  abbrechen. die Garne-

0,11 Spargelsud Das Wasser mit | len mit

16 Stangen weiBer Spargel (bevor- Zitrone, Zucker Meersalz,

zugt bayerischer Spargel) und Salz ab- Pfeffer zen.

12 Stangen gruner Spargel (bevor- schmecken. Frisch, leicht und voller Genuss: mit Garnelen und Zitro-

zugt bayerischer Spargel)

flir die Bozener Sauce:
4 ganze Eier
2 Schalotten

2 EL Schnittlauch, in Réllchen ge-

schnitten

1 gestrichener EL Senf
6 EL Olivenol
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fur die Garnitur:

diverse Salate wie Blutampfer, Brun-

nenkresse, Kerbel, Frisee-Salat

2. Den weiBen
Spargel in das ko-
chende Wasser

einlegen, fur zwei bis drei Minuten
kochen und dann beiseite ziehen. Der
Spargel braucht nun ca. 20 — 25 Minu-

ten, bis er gar ist.

3. Griinen Spargel nur das untere Drit-
tel schalen. Die Halfte des Spargel-
suds vom weiBBen Spargel in einen
weiteren Topf geben und aufkochen
lassen. Den griinen Spargel in dem
Spargelsud circa funf Minuten biss-
fest kochen und kurz in Eiswasser ab-

schrecken.

und Spargel begrif3t Hans Jérg Bachmeier
den Frihling.

chen.

5. Die Kopfe und Schalen der Garnelen
in Olivenol anrosten. Die Schalotten-
abschnitte dazugeben, mit WeiB-
wein, Wermut und Spargelfond abl6-
schen und auf die Halfte reduzieren.
Garnelenfond durch ein Sieb strei-

nenabrieb
marinie-
ren.

Schalotten beiseitelegen. Eier ca.
sechs bis acht Minuten hart kochen.
Eier schélen. Eigelb aus dem Eiweil3
herausldsen. Eigelb mit den Fingern
fein zerbroseln, das EiweiB hacken
und beides zu den Schalotten geben.
Senf, Olivendl, Essig und Garnelen-
fond verriihren und Uber die Schalot-
ten-Eiermischung gieBen. Schnitt-
lauchroélichen einstreuen, gut durch-
rahren, bis eine homogene Sauce ent-
standen ist. Mit Salz und Pfeffer wur-

7. Zum Fertigstellen des Gerichts den
restlichen Garnelenfond erhitzen und
Uber die geschélten, marinierten Gar-
nelen gieBen und bei wenig Hitze ca.
funf Minuten garziehen lassen. Den
Spargel auf einem Teller anrichten.
Die gegarten Garnelen auf dem Spar-
gel anrichten. Mit der Bozener Sauce
den Spargel und die Garnelen mari-
nieren und mit den Garnitursalaten

garnieren.

6. Fiir die Bozener Sauce Schalotten in
feine Wurfel schneiden und in ko-
chendem Wasser kurz blanchieren,
mit kaltem Wasser abspulen und in
eine Schussel geben. Abschnitte der

Tipp:

Bozener Sauce lasst sich vorbereiten
und ist in einem geschlossenen Behal-
ter zwei bis drei Tage haltbar.

Trick 1: Spargelenden ab-

brechen. Den weiBen
Spargel zunachst sorg-
faltig schalen, anschlie-
Bend das Ende abbre-
chen (nicht abschnei-
den). So entfernt man
das holzige Ende.

Bachmeier dahoam

Genussfreuden gibt es fir Daho-
am zum Mitnehmen: Entweder
als taglich wechselndes Gericht
oder als Genussbox flrs Wochen-
ende (Bestellschluss ist jeweils am

Trick 2: Kochwasser fiir
den Spargel kraftig wiir-
zen. Das Wasser mit Zitro-
ne, Zucker und Salz ab-
schmecken. Es soll nach
etwas schmecken. Wei-
Ben und grunen Spargel
getrennt kochen.

Donnerstag). Kommendes Wo-
chenende (27. und 28. Marz)
packt Bachmeier ein Drei-Gang-
Menu fur zwei Personen.

Dieses besteht aus gebeizter Fo-
relle, Kalbsrollbraten mit buntem
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Trick 3: Griinen Spargel
sofort nach dem Kochen
in Eiswasser abschrecken.
So behalt der Grine
Spargel seine knallige
Farbe. Dazu eine Schus-
sel mit Eiswurfeln bereit-
stellen.

Spargelgemuse sowie Milchreis
mit Mango. Kosten: 89 Euro.

Der Spargel mit Bozener Sauce ist
Teil der Osterbox, die man bereits
jetzt (bis 26. Méarz) bestellen
kann.

Trick 4: So bleibt der wei-
Be Spargel knackig und
verkocht nicht. Spargel

kurz aufkochen, dann
Topf von der Warme-
quelle nehmen und den
Spargel im Wasser 20
Minuten ziehen lassen.

Neben dem Spargelgericht geho-
ren Gnocchi mit Barlauchpesto,
ein Lammkarree sowie eine Rha-
barber-Topfentarte zum Menda.

Die Osterbox flir zwei Personen
kostet 129 Euro. Weitere Infor-

Trick 5: Garnelen-Karkas-
sen sind zum Wegschmei-
Ben viel zu schade. Wenn
man die Képfe und Scha-
len der Garnelen in Oli-
venodl anrostet, erhalt
man einen wohlschme-
ckenden Fond.

mationen gibt es unter bachmei-
er-genussfreuden.de oder am Te-
lefon (089) 28 75 50 10.

Die Bachmeier-Dahoam-Gerichte
kann man in der Westenrieder-
stralBe 43 abholen.

KOCHBUCH

Ideen fiir den
Osterbrunch

Auch wenn wir heuer
Ostern wohl eher im Kklei-
nen Rahmen feiern, beim
Osterbrunch wollen wir
trotzdem Gaumen und Au-
gen verwohnen. Das soeben
erschienene Buch ,Friih-
lingsbacken“ liefert jede
Menge kreative Rezepte fiir
(osterliche) Kuchen, Tartes
und Gebidck. Cupcakes und
Muffins sind fiir die kleine
Runde ideal. So wie die Eier-
likér-Mandarinen-Muffins

oder die Mini-Gugelhupfe
aus Karottenteig beispiels-
weise. Das zu Corona-Zeiten
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KREATIVE REZEPTE
FUR KUCHEN, TARTES
UND GEBACK

berithmt gewordene Bana-
nenbrot darf hier nicht feh-
len - allerdings mit Himbee-
ren und Kokos aufgefrischt.
Passend zum  Friihling
kommt die Schwarzwailder
Torte nicht mit Kirschen,
sondern mit Erdbeeren auf
den Tisch. Ein Hingucker
verspricht die Rhabarber-
Kokos-Torte zu werden. So
entstehen zauberhafte Ku-
chen, Cupcakes, Tartelettes
& Co., die durch kleine Ver-
dnderungen zu etwas Be-
sonderem werden. Lauter
oft bunte Lieblingsstiicke,
die gute (Oster-)Laune ver-
breiten. se
Frithlingsbacken. Kreative Rezepte
fur Kuchen, Tartes und Geback. Er-
schienen im EMF Verlag. 96 Seiten.
10 Euro.

Steffen Hensslers
schnelle Nummer

Mit leichten Blitz-Gerich-
ten will TV-Koch Steffen
Henssler Kochmuffel zu-
riick an den Herd bringen,
denn aus fast allen Lebens-
mitteln lisst sich eine
»schnelle Nummer“ ma-
chen. Vorgestellt werden
Gerichte, die ruck, zuck
fertig sind und nicht linger
als 25 Minuten dauern.
Schnell wird’s auch durch
Tipps und Tricks in Sachen
Kiichenorganisation und
Koch-Know-how. Eine
Speed-Anleitung mit Ge-
linggarantie fiir alle, die
gerne kochen und trotz-
dem noch Zeit fiir andere
Dinge im Leben brauchen.
Die schnellen Gerichte
werden mit Zutaten zube-
reitet, die im Wesentlichen
bekannt, vorhanden bzw.
schnell eingekauft sind.
Die Rezepte sind einfach
und unkompliziert be-
schrieben. Eine bunte Mi-
schung aus Fleisch-, Fisch-
und Gemiisegerichten,
manches ist auch vegan
und genascht werden darf
aullerdem. Genuss auf die
schnelle Art. se
Hensslers schnelle Nummer. Steffen
Henssler. Soeben erschienen bei GU.
240 Seiten. 24 Euro.

HENSSLERS
SCHNELLE

STEFEEN
HENSSLER



