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KOCHSCHULE

Kulinarisch den Sommer verlangern

Zart geschmortes Fleisch
im kostlichen Sud — das ist
Ossobuco. Fur Hans Jorg
Bachmeier ist dieses Ge-
richt nicht nur ,,eines der
schonsten Schmorgerichte
Uberhaupt”. Es verlangert
zugleich auch den Som-
mer und ,erinnert mit sei-
nen herrlich mediterra-
nen Geschmackern anden
letzten Italienurlaub”.

VON STEPHANIE EBNER

Hans Jorg Bachmeier ist in
seinem Element. Kochschu-
le nach seinem Geschmack.
»,Endlich wieder richtig mit
Lesern kochen®, freut sich
der Spitzenkoch und driickt
den Hobbykdchen sogleich
ein scharfes Messer und ein
Schneidebrett in die Hand.
»,Heute bereiten wir Ossobu-
co“, sagt Bachmeier. ,Die
meiste Arbeit ist das Gemii-
seschnippeln.” Der Rest erle-
digt sich fast von selbst. Os-
sobuco ist ein Schmorge-
richt, das einfach viel Zeit
braucht.

Dazu gibt es selbst ge-
machte Nudeln - freilich oh-
ne Nudelmaschine. ,Die
braucht man nicht wirk-
lich“, wurteilt der Spitzen-
koch. Er ist iiberzeugt:
»Wenn jede italienische Ma-
ma auf eine Nudelmaschine
zuriickgreifen miisste, wire
die Pasta in Siiditalien garan-
tiert nicht so verbreitet.”

Der Nudelteig selbst ist
»kein Hexenwerk“. Einfach
Wasser und Mehl miteinan-
der verkneten. Hans Jorg
Bachmeier greift zu doppelt
gemahlenem Hartweizen-
gries. ,,Das verleiht den Nu-
deln spiter einen schonen
Biss.” Soll die Pasta gackerl-
gelb auf dem Teller liegen,
gibt man noch etwas Kurku-
ma in den Teig. Wegen der
Farbe. Nicht vergessen: Den
Teig vor dem Weiterverar-
beiten ruhen lassen und ,,ja
nicht mit Ol betrdufeln. Es
handelt sich ja nicht um ei-
nen Strudelteig*”.

Zwei Zubereitungsschritte
machen schlieRlich Bach-
meiers Ossobuco zu etwas
Besonderem: Zum einen
trennt er das Mark aus den
Beinscheiben. ,Viele verges-
sen es sonst. Und das ware
schade.” Diinn auf gerostete
WeiRbrotscheiben  gestri-
chen, ,ist das Mark ein Ge-
dicht*.

Nicht zu vergessen: die
Gremolata. ,,Die hat Wums.*“
Ganz wichtig: ,Die Zutaten
ja nicht im Mixer verarbei-
ten. Sonst schmeckt das
Ganze seifig.“ Besser ist es,
wenn man sich die Miihe
macht, Kriauter und Knob-
lauch mit einem scharfen
Messer Kklein zu hacken.
,Der Aufwand lohnt, garan-
tiert”, verspricht der Koch.
Er soll Recht behalten. Und
schon schaut hinter den Re-
genwolken kurz die Sonne
hervor. Ossobuco mit Gre-
molata verlingert den Som-
mer. Nicht nur in der Koch-
schule und Bachmeiers Lo-
kal ,Genussfreuden“ an der
Westenrieder Stralle in
Miinchen.

Kochschule

Jetzt ist Erntezeit. Bei der nachs-
ten Kochschule am Montag, 18.
Oktober, kann Hans Jorg Bach-
meier deshalb aus dem Vollem
schopfen. Ein herbstliches Gericht
steht dann auf dem Speiseplan.
Wer dabei sein will, meldet sich
unter Gastro@merkur.de an.
Wie immer entscheidet das Los
Uber die Teilnahme.

Wer sich nicht auf sein Losgltick
verlassen will, kann auch unter
www.bachmeier-genussfreu-
den.de/kochschule direkt einen
Kurs buchen.

Anbraten, abléschen und
schmoren lassen, gemach-

lich, im kraftigen Sud:
~Beim Schmoren zeigt ro-
bustes Fleisch, wie die
Beinscheibe, seine zarten
Seiten und den besten
Ansatz”, sagt Hans Jorg
Bachmeier und bereitet
mit unseren Lesern dies-
mal ein Ossobuco zu.
Dazu werden selbst ge-
machte Pappardelle ser-
viert — die von Hand ge-
schnitten werden. Eine
Nudelmaschine ist Uber-
flussig.
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Ossobuco mit selbstgemachten Pappardelle

Ossobuco ist ein traditionelles
Schmorgericht der italienischen K-
che. Osso buco hei3t woértlich tber-
setzt ,,Knochen mit Loch”. Die Bein-
scheibe ist nach dem Hohlknochen
benannt, der die im Gericht verwen-
dete Kalbshaxe durchzieht.

Ossobuco fiir 4 bis 6 Personen

1 Kalbshaxe in Scheiben geschnitten
(ca. 6 Stuck)

Salz und Pfeffer zum Wirzen

3 EL Mehl

3 EL Olivenol

2 EL Butter

0,1 | WeiBwein

400 g gehacktes Tomaten-
fruchtfleisch aus der Dose
oder Glas

200 g frische Kirschtomaten

2 EL Tomatenmark g
1 Knoblauchzehe

fiir das Gemdise:

2 Karotten

Ya Knollensellerie

2 Stangen Staudensellerie
1 Gemusezwiebel

1 Bouquet Garni (1 Zweig Rosmarin, 2
Zweige Thymian, 1 Lorbeerblatt, 1
Zweig Petersilie; Kauter werden mit
einem Kichengarn zusammengebun-
den)

eventuell etwas Speisestarke

fiir die Gremolata:

1 kleiner Bund Petersilie
1 Zitrone

3 Zehen Knoblauch

1 EL Meersalz
2 EL Olivendl

auBerdem:

12 Scheiben franzoésisches WeiBbrot
1 Rosmarinzweig

1 Knoblauchzehe

Olivendl zum Braten

Zubereitung:

1. Fiir das Ossobuco das Gemuse wa-
schen, schalen und in ca. Y2 cm grofBe
Waurfel schneiden. Kirschtomaten wa-
schen, Strunk entfernen
und vierteln.

2. Die Fleischscheiben
mit Salz und Pfeffer
widrzen, in Mehl wen-
den. In einem grofBen
flachen Topf Olivenol

' mit der Butter aufschau-
men lassen. Die Ossobu-
co-Scheiben auf beiden
Seiten anbraten und
wieder herausnehmen.
3. Das Gemiise in dem
Topf anbraten. Toma-
tenmark dazugeben
und mitrésten lassen. Die Kirschtoma-
ten dazugeben und mit dem WeiB-
wein abloschen. Das Tomatenfrucht-
fleisch mit dazugeben. Die Dose oder
das Glas mit Wasser ausspulen und
das Wasser (ca. 0,4 1) zu dem GemUse
geben, ebenso das Bouquet garni
und die Knoblauchzehe.

4. Das Fleisch wieder in den Topf le-
gen und mit einem Deckel bedecken
und bei milder Hitze ca. 2 Stunden
schmoren lassen. Das Fleisch ab und

Loch

mit
heiBt Ossobuco wort-
lich Gbersetzt.

an wenden. Fleisch aus der Sauce
nehmen. Die Sauce cremig reduzie-
ren lassen. Bei Bedarf mit etwas Kar-
toffelmehl binden (1 TL Kartoffel-
mehl mit etwas Wasser vermischen
und in die kochende Sauce geben
und kocheln lassen, bis die gewlnsch-
te Konsistenz entstanden ist).

5. Fiir die Gremolata Petersilie wa-
schen und trockenschleudern. Knob-
lauch schalen und halbieren. Den
Keim herausschneiden. Zitrone lau-
warm abwaschen und abreiben. Mit
einem Sparschaler schalen. Petersilie,
Knoblauch und Zitronenschale auf ei-
nem Brett zusammen fein hacken
und danach in einen Mérser geben.
Meersalz und Olivenél dazugeben
und mit dem Moérser zu einer groben
Paste morsern.

6. Das Knochenmark aus den Knochen
herauslésen und mit etwas Gremola-
ta abschmecken.

7. Die WeiBbrotscheiben in Oli-
venol, Knoblauch und Rosmarin
knusprig braten. Das Knochen-
mark auf den Brotscheiben ver-
teilen.

8. Die Fleischscheiben zusammen —
mit den Knochen zurtick in die |
Sauce geben und erwarmen.

Pappardelle sind Ublicherweise
mindestens einen Zentimeter
breite italienische Bandnudeln.

Pappardelle

300 g doppelt gemahlener Hartwei-
zengrieB3

3 Eier

Pappardelle sind Band-
nudeln, die einen Zen-
timeter breit sind.

1 Eigelb

Wasser nach Bedarf

1 EL Butter

Salz und Muskatnuss zum Abschme-
cken

Zubereitung:

1. Fiir den Teig HartweizengrieB in ei-
ner Schissel mit den Eiern und Eigelb
vermengen. Etwas Wasser dazuge-
ben und zu einem festen Teig verar-
beiten, mit Folie abdecken und im
Kahlschrank fur ca. 1 Stunde ruhen
lassen.

2. Nudeln herstellen: Danach den Teig
halbieren, vierteln und mit einem Nu-
delholz diinn ausrollen. Teig einrol-
len und mit einem Messer Pappardel-
le schneiden.

3. Nudeln im kochenden Salzwasser
kurz blanchieren. Butter aufschau-
men lassen und etwas Kochwasser in
die Butter geben. Die Nudeln direkt
aus dem kochen-
den Wasser in die
Pfanne geben,
durchschwenken
und mit Salz und
Muskat abschme-
== cken.

Anrichten: Fleisch
aus der Sauce
nehmen und auf
einen vorge-
warmten Teller
legen. Die Nu-
deln daneben an-
richten, Sauce auf dem Fleisch vertei-
len und mit der Gremolata betrau-
feln. Mit den Mark-Crostini servieren.

leicht herstellen.

¥ el IR

Auch ohne Nudelmaschine lassen sich die Pappardelle ganz

g

Da

steckt
drin: Gremolata.

4

Geschmack

L 5

Das Mark aus den Ossobuco |6sen und damit die WeiB3-
brot-Scheiben bestreichen.

KOCHBUCH

Pasta
fantastica

Pasta mit Wow-Effekt ganz
einfach zu Hause selber
machen, egal ob sie ge-
streift, gepunktet oder far-
big sind. Klingt zu schon,
um wahr zu sein? Ganz
und gar nicht. Mateo Zie-
lonka hat den richtigen
Dreh raus. Schritt fiir
Schritt erkldrt er, wie ge-
streifte Farfalle, gepunkte-
te Ravioli oder auch tradi-
tionelle Tagliatelle ganz
leicht in der eigenen Kiu-
che gelingen. Wie die
selbst gemachten Nudel-
kreationen am besten

schmecken, zeigen daru-
ber hinaus 40 Rezepte -
von kinderleicht tiber klas-

sisch bis kreativ. Fir alle
Fans von Nudeln, die nicht
nur Spafd beim Selberma-
chen, sondern auch auf
dem Teller erleben wollen.
Denn diese Pasta ist wirk-
lich anders. Hausgemacht
schmeckt’s eben doch am

besten. se
Pasta fantastica. Spektakuldre Nu-

deln selber machen. Mateo Zielonka.
Erschienen im Knesebeck Verlag. 160
Seiten. 25 Euro.

Gemiise — Rezepte
fir kalte Tage

Jetzt ist Erntezeit. Wurzel-
gemiise hat Saison. Selle-
rie, Rote Bete und Pastina-
ke gehoren zu den typi-
schen Herbst- und Winter-
gemiisen. In ,Wurzelge-
miise“ kommen sie in vol-
lig neuer Form auf den
Tisch. Los geht’s mit einer
einfachen Gemiisepaste,
die sich jetzt herstellen
lisst und uns im Winter
immer noch die Geschmad-
cker des Sommers auf den
Tisch bringt. ,Wurzelge-
miise” ist nach den einzel-
nen Sorten sortiert. Von
Rote Bete bis Zwiebel. Aus-
gefallene Rezepte — wie die
Pastinaken-Chips mit Kori-
ander, die Steckriiben-Ra-
violi oder das Rettich Pi-
ckels machen die Rezept-
sammlung zu etwas Beson-
derem. Sogar SiifRes findet
sich unter den Rezepten:
Der Petersilienwurzelku-
chen mit Birne mag auf
den ersten Blick irritieren,
er schmeckt aber wunder-
bar und passt ideal zu ei-
ner Tasse Kaffee. Der SiiR-
kartoffel-Pie versiilt uns
garantiert so manchen tri-
ben Herbsttag. Und wer es
farbig mag, der sollte ei-
nen Wassermelonenret-
tich-Salat mit Pomelo und
Zitronendressing probie-
ren. Der sieht nicht nur
verfithrerisch aus, son-
dern schmeckt kostlich,
fruchtig und scharf zu-
gleich. So schmeckt Wur-
zelgemiise das ganze Jahr.

se
Wurzelgemiise. Erschienen bei Thorb-
ecke. 232 Seiten. 28 Euro.
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