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KOCHSCHULE

Kochen mit den Fruchten des Herbstes

Birnen und Wild, die Kom-
bination kennt jeder. Aber
Quitten und Wild? Eine
ideale Erganzung, dieeszu
entdecken gilt. ,,Schmeckt
super”, verspricht Hans
Jorg Bachmeier und macht
sich an die Eroberung einer
beinahe vergessenen Deli-
katesse.

VON STEPHANIE EBNER

Die Quitte ist eine heimische
Frucht, die fast vergessen ist.
,Das ist sehr bedauerlich®,
sagt Hans Jorg Bachmeier.
Denn die gelben Herbstfitich-
te gehoren zu den gesiindes-
ten Friichten, die man selbst
im Garten anbauen kann. Ge-
erntet wird die ,,Delikatesse”,
wie sie der Spitzenkoch
nennt, Mitte September bis
einschlief3lich November.

Schon in der alten Antike
wurde die Quitte als Heilmit-
tel gegen Hautentziindungen,
Verdauungsbeschwerden
und Erkiltungen genutzt. Bis
ins 19. Jahrhundert war die
Frucht noch sehr beliebt.
Dann versank sie in der Be-
deutungslosigkeit — das lag
wohl an der aufkommenden
Vielfalt des Obstangebots.
Denn die Quitte muss man er-
obern, man kann sie nicht
einfach roh essen.

Ein Mauerbliimchen unter
den Obstsorten sozusagen,
bedauert der Spitzenkoch.
Und bekommt von Leserin
Anne Glaser auch gleich die
Bestatigung: ,Die Quitte ist
mir zu schwer zu schilen.”
»,Muss nicht sein®, sagt Bach-
meier und fiigt hinzu: ,Auf
die Schnitt-Technik kommt
es an.“ Im Umgang mit der
Quitte ebenso wie mit dem
Hokkaido-Kiirbis.

Es sind Kleinigkeiten, die
das Arbeiten am Herd erleich-
tern. Beim Umgang mit der
Quitte gilt beispielsweise: Un-
bedingt vorher die Schale mit
einem Tuch abreiben. Denn
der Flaum, auch wenn die
Quitte spdter noch geschilt
wird, macht das Fruchtfleisch
bitter. Der Schale der Quitte
riickt Bachmeier schlieRlich
mit einem Sparschéler zu Lei-
be — ,geht gar nicht schwer”,
so sein Fazit und Leserin An-
ne Glaser muss ihm zustim-
men.

Nicht vergessen: eine
Schiissel mit Zitronenwasser
bereitstellen. Die Kklein ge-
schnittenen Quitten-Wiirfel
werden bis zur Weiterverar-
beitung ins Zitronenwasser
gelegt. Das verhindert das
Oxidieren der Frucht.

Auch beim Kiirbis kommt
es auf die richtige Herange-
hensweise an: Der Hokkaido
muss nicht geschdlt werden.
Die orange Farbe verleiht
dem Piiree spiter die knallige
Farbe. Weil Kiirbis viel Zucker
enthilt, raspelt Bachmeier
diesen - ,mehr Oberfliche
beim Andiinsten zum Kara-
mellisieren. Das macht wirk-
lich im Geschmack einen gro-
Ren Unterschied“, als wenn
man nur mit Kirbisstiick-
chen arbeiten wiirde.

Das war das ,,Mis en place®,
wie das Vorbereiten in der
Fachsprache heiRRt, erklart
Bachmeier. »ldealerweise
wartet man auf den richtigen
Garpunkt des Fleischs und
nicht umgekehrt, bis das Ge-
muise fertig ist.”

Apropos Fleisch: Die Unter-
keule des Rehs eignet sich ide-
al zum kurz anbraten und
muss nicht stundenlang
weich geschmort werden. Ein
Genuss, sagt Leser Peter Dorr,
den er schon bald selbst nach-
kochen will. Wer nicht selbst
kochen will — Bachmeier hat
das Gericht im Herbst auf der
Speisekarte seines Lokals ,,Ge-
nussfreuden®.

Ran an die Quitte: Die
harte Schale der Herbst-
frucht furchten viele.
Das muss nicht sein. Mit
einem Tuch und einem
Sparschaler rickt man
ihr gekonnt zu Leibe.
L,Das braucht gar nicht
viel Kraft”, verspricht
Spitzenkoch Hans Jérg
Bachmeier (r.). Bei der
Leserkochschule tischt er
auf, was im Herbst Sai-
son hat: Ein kurz gebra-
tenes Reh mit Quittenra-
gout und Rosenkohl auf
einem KdurbispUree. Das
duftet nicht nur vielver-
sprechend, es schmeckt

auch (Leserkochschule
fand coronakonform
statt). FOTOS: OLIVER BODMER

Bunte Herbstkiiche: Salat mit kurz gebratenem Reh

Salat vom Reh mit Linsen, Kiirbispiiree,
Quittenragout und Rosenkohl

Kurzgebratenes Reh

4 Portionen Frikando (Unterschale)
aus der Rehkeule a 150 g

1 Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

10 g Butter

2ELOI

Salz

weilBer Pfeffer

Zubereitung:

1. Fiir das kurz gebratene Reh das
Fleisch in halb Butter und halb Ol an-
braten. Salzen, pfeffern, Rosmarin
und Knoblauch dazugeben.

2. Die Rehkeule aus der Pfanne neh-
men (Pfanne aufheben) und bei 130°
im Backofen ca. 15 Minuten rosa ga-
ren und ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Anrichten frische Butter
in die Pfanne geben und das Reh
nochmals anbraten.

Salatgarnitur

8 Stlick Rosenkohl

Salatgarnitur (z. B. Blutampfer oder
Schnittkresse)

Milder Weinessig oder Reisessig
Olivenol

Salz und Pfeffer zum Wiurzen

Zubereitung:

1. Fiir den Rosenkohl die duBBeren Blat-
ter putzen. Den Rosenkohl kreuzwei-
se einschneiden und pro Rosenkohl
ca. 6 - 8 Blatter abschneiden, den
Strunk entfernen. Die Rosenkohlher-
zen in kochendem Salzwasser bissfest

kochen und halbieren.

2. Die Blatter separat ebenfalls biss-
fest in kochendem Salzwasser blan-
chieren.

3. Die Blatter und die Herzen mit et-
was Essig und Olivendl marinieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbispiiree

400 g Hokkaido-Kiirbis
50 g Butter

200 g Sahne

Salz

frisch geriebene Mus-
katnuss

Zubereitung:

1. Fiir das Piiree den
Karbis waschen, ent-
kernen und mit einer |
Reibe grob raspeln.

2. Die Butter in einem
Topf erhitzen und bei
mittlerer Hitze leicht
braunen. Den Kurbis
darin andunsten. Die
Sahne angieBen und den Kurbis etwa
20 Minuten weich garen.

3. Den Kurbis in ein Sieb abgieBen.
Die Sahne dabei auffangen. Den Kur-
bis mit dem Stabmixer oder im Ki-
chenmixer fein purieren. Nach und
nach die Sahne untermixen, bis das
Puree eine cremige Konsistenz hat,
und mit Salz und Muskatnuss wirzen.
4. Warm stellen.

Quitte,
schmeckt der Herbst.

Quittenragout

1 kg Quitten

Saft und Schale von 1 Zitrone
Saft und Schale von 1 Orange

Kiirbis,

400 g Zucker

125 ml WeiBwein
1 Zimtstange

%2 Vanillestange
50 ml Zitronensaft

Zubereitung:

1. Circa 1 | Wasser mit dem Zitronen-
saft verrahren.

2. Die Quitten mit einem Tuch abrei-
ben, damit der Flaum abgeht. Die
Quitten schalen,
halbieren, entker-
nen. Die Schalen
und Quittenab-

. schnitte aufheben.
| Quitte in feine ca. 1
cm grof3e Warfel
schneiden. Die Wr-
fel sofort in das Zi-
tronenwasser ge-
ben, damit sie nicht
braun werden.

3. In einem Topf die
Abschnitte und
Schalen mit 1 Liter
Wasser zum Kochen bringen und ein
paar Minuten kochen lassen. Das
Kochwasser passieren und wiederum
aufkochen lassen. Die Abschnitte und
Schalen wegwerfen.

4. Die Quittenwdrfel aus dem Zitro-
nenwasser nehmen und in das ko-
chende Wasser geben. Die Quitten so
lange langsam kocheln lassen, bis sie
weich sind. Die Quitten abpassieren
und das Wasser auffangen und mit
Zucker und WeiBwein aufkochen.
Orangensaft, Zitronen- und Orangen-
schale, Zimtstange und die Vanille-
stange dazugeben und bis auf die

Reh: So

Halfte reduzieren.

5. Die Quittenwurfel wieder dazuge-
ben, mit dem Zitronensaft abschme-
cken. Orangen- und Zitronenschale,
Vanillestange und Zimtstange he-
rausnehmen und heif3 in Weckglaser
abfullen oder sofort verwenden.

Linsen-Vinaigrette

100 g Belugalinsen

1 Schalotte

1 TL Zucker zum Karamellisieren
Salz und Pfeffer aus der Muhle
milder Weinessig oder Reisessig
Olivendl

Zubereitung:

Fur die Linsen-Vinaigrette die Linsen
unter flieBendem Wasser abspulen
und abtropfen lassen. Schalotten
schalen, Strunk entfernen und in ca.
%2 cm breite Stifte schneiden. In einer
Schwenkpfanne Olivendl erwarmen
und die Schalotten darin anbraten.
Linsen dazugeben und mit dem Zu-
cker karamellisieren. Etwas von dem
Quittensaft dazugeben und die Lin-
sen weich kochen. Zum Schluss mit Es-
sig, Salz und Pfeffer aus der Muhle
abschmecken.

Anrichten:

Das KirbispUree auf einen flachen
Teller streichen. Reh in diinne Schei-
ben schneiden, mit Meersalz wirzen
und auf dem Kurbisptree anrichten.
Mit der Linsen-Vinaigrette betrau-
feln, Rosenkohl und Rosenkohlblatter
dartber streuen und die Quittenwr-
fel auf dem Teller verteilen und mit
dem Blutampfer garnieren.

Der richtige Umgang mit Quitten: Erst mit einem Tuch abrei-
ben, dann die Schale mit einem Sparschaler entfernen.

Mehr

Geschmack:

L e — e

Der
Karbis wird geraspelt.

unserer Zeitung.
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GenieBerrunde: Hans Jorg Bachmeier (l.) mit den Lesern

KOCHBUCH

DelikatEssen
zu gewinnen

Es war wahrlich kein leich-
tes Jahr fiir die Gastrono-
mie, siebeneinhalb Monate
Lockdown, strenge Corona-
Auflagen, fehlendes Perso-
nal. Und doch hat sich in
Miinchen und im Umland
viel getan. DelikatEssen hat
die Verianderungen aufge-
tan und in den neuen Ki-
chen in die Topfe geschaut.
Doch nicht nur 120 Restau-
rants und Bars wurden fiir
die neueste Ausgabe ano-
nym bewertet. DelikatEssen
hat sich mit der sich veran-
dernden Sternegastronomie
auseinandergesetzt und por-
tritiert das neue Tantris.
Aber nicht nur abgehoben
geht es in dem neuesten
Heft zu, es darf durchaus
auch bodenstindig sein,
wenn Christian Schottenha-
mel, Wirt vom Nockherberg
und dem gleichnamigen
Wiesnzelt, sich Gedanken

AUSGEHEN IN MUNCHEN

DelikatEssen
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uber die Zukunft seiner

Branche macht. Das ist Lese-
futter, das den Wissensdurst
von so manchem Gourmet
stillt. Ein besonderes Heft in
besonderen Zeiten. Unsere
Zeitung verlost 60 Exempla-
re. Wer Interesse an der neu-
en Ausgabe hat, meldet sich
bis Sonntag unter der Ge-
winnspiel-Nummer 01378/
80 66 33 (Telemedia, Inter-
aktive GmbH, 50 Cent aus
dem Festnetz, Mobilfunk ab-
weichend) Kennwort: Deli-
katessen. Weil die Hefte ver-
schickt werden, bendétigen
wir diesmal auch die Adres-
se. Diese werden an den De-
likatessen-Verlag zum Ver-
senden weitergeleitet. se
DelikatEssen. 132 Seiten. 8,90 Euro.

Echt Wild - neue
Rezepte (2)

Mehr Bio geht nicht. Wild
wdchst in der freien Wild-
bahn auf, ernihrt sich von
dem, was die Natur hergibt,
und hat kurze Transportwe-
ge. Eine heimische Delika-
tesse, der sich die ,,Hauswirt-
schafterei“ in ihrem neuen
Kochbuch widmet. Denn die
drei Damen sind tiberzeugt:
»Wild bereichert Alltagski-
che ebenso wie die Festtafel
und kann auch beim Grillen
mit seinem einzigartigen
Geschmack punkten.” Wil-
de Konigsberger sind eine
interessante Abwechslung
zu den herkémmlichen
Klopsen, der Bagel mit Reh
ist garantiert etwas fiir die
jingere Generation von
Gourmets. Aber auch die
passenden Beilagen diirfen
nicht fehlen - Kiirbisspal-
ten, Kisekroketten oder
Schupfnudeln sind beliebte
Begleiter. Wilde Kiiche, die
Lust macht, Neues auszu-
probieren. se
Echt Wild — neue Rezepte fiir die Wilde
Kiiche (2) — Erschienen im Deutschen
Landwirtschaftsverlag, 136 Seiten, be-
stellt werden kann es fur 14,90 Euro
beim Verlag unter Telefon (089) 2705-
228 oder per Mail an produkt@div.de.




