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KOCHSCHULE

Voller Genuss bei minimalem Aufwand

Statt auf Weihnachtsgans
und Gppigen Braten setzt
Hans Jérg Bachmeier in
diesem Jahr bei der Pla-
nung seines Weihnachts-
menUs ganzlich auf Fisch.
Der Spitzenkoch: ,So fei-
ern wir Weihnachten heu-
er entspannt und véllig un-
beschwert.”

VON STEPHANIE EBNER

Hans Jorg Bachmeier steht in
seiner Genussfreuden-Kiiche*
und verspricht ,Gaumenge-
niisse zum Fest®. Diesmal mit
Fisch. Das kennt man hierzu-
lande eher weniger, lediglich
in Franken wird in diesen Ta-
gen gerne der in Fett heraus-
gebackene Karpfen gegessen.

Der Spitzenkoch hat sich
fiir sein Fisch-Weihnachtsme-
nii in fernen Liandern inspirie-
ren lassen: Ceviche stammt
urspriinglich aus Peru, die
Bouillabaisse ist das Traditi-
onsessen in Marseille. Nur
beim Nachtisch gibt es wieder
etwas typisch Deutsches zur
Weihnachtszeit: Lebkuchen.
Allerdings in Form eines Par-
faits. Das Drei-Gang-Meni
schmeckt nicht nur, es ldsst
sich zudem in weiten Teilen
vorbereiten. ,,So wird es ein
entspanntes Fest“, sagt Bach-
meier.

Ceviche besteht aus klein
geschnittenem, rohem Fisch,
der in einem ,,Leche de Tigre*
(Tigermilch) genannten Sud
mariniert wird. ,,Chemisch
gesehen kommt es aufgrund
der Zitronensdure zu einer
Denaturierung des Eiweil3es,
dhnlich wie beim Kochen®,
erklirt der Profi.

Die klassische Bouillabaisse
wandelt der Spitzenkoch et-
was ab: Wihrend in die Sup-
pe traditionell eine grof3e An-
zahl von Fischen kommt, be-
schrankt sich Bachmeier auf
Dorade und Rotbarsch. Ganz
wichtig: Nicht nur Fischfilets
kaufen. ,Denn die Karkassen
machen erst den Geschmack
in der Suppe.” Wer sich nicht
selbst die Miihe machen will,
den Fisch zu schuppen und zu
filetieren, nimmt beim Fisch-
hédndler nicht nur die Filets
mit, sondern auch die ausge-
16sten Griten.

Fisch kiichenfertig zu ma-
chen, sei gar nicht so schwer,
sagt der Profi. Muss der Fisch
geschuppt werden, ist er am
besten noch nicht ausgenom-
men. ,Wenn er rund ist, tut
man sich leichter.“ Bachmei-
er greift dazu zu einem Sébel-
messer. Die spitzen Flossen
entfernt er mit einer Schere.
Wichtig beim Filetieren:
,Man braucht ein scharfes
Messer ohne Zacken.” Zuerst
schneidet man vom Kopf bis
zur Schwanzflosse. Dazu setzt
man das Messer am Kopf an
und zieht damit ldngs an der
Mittelgrdte entlang, anschlie-
Rend fithrt man das Messer
moglichst flach in Richtung
Schwanz. Dann folgt der
Querschnitt zwischen Kopf
und Brustflosse, anschlie-
Rend trennt man die fertig
ausgelOste Seite ab.

Nicht vergessen: Den Fisch
entgriten. Dazu legt man das
Filet iiber eine Schiissel. Bach-
meiers Tipp: ,Verbleibende
kleine Griten kann man gut
erfithlen, wenn man mit den
Fingern entgegen der Faser-
richtung den Fisch entlang-
streicht.”

Fast alles kann man am
Vortag vorbereiten. So hat
man zu Weihnachten gent-
gend Zeit fiir seine Lieben.
Wer es sich ganz einfach ma-
chen will: Bei Bachmeiers
»Genussfreuden“ an der Wes-
tenrieder Straf3e 47 in Min-
chen steht das Gericht am
heutigen Freitag auf der Ta-
geskarte.

ten.

An Heiligabend darf auch
etwas anderes auf den
Tisch kommen als Wiirst-
chen und Ente: Hans Jorg
Bachmeier hat sich in die-
sem Jahr fur sein Fischme-
nU in fremden Landern
inspirieren lassen. Es gibt
Ceviche und Boulliabaisse
mit einer selbst gemach-
ten Sauce Rouille. Vieles
lasst sich gut vorberei-
FOTOS: OLIVER BODMER

Fischmenii zu Weihnachten: Ceviche und Dorade in Bouillabaisse-Fond (fiir 4 Personen)

Vorspeise: Ceviche

2 Filets von der frischen Lachsforelle
(oder Saibling bzw. Seeforelle)

Y2 Gartengurke

2 Radieserl

1 rote Zwiebel

1 Stange Stauden-
sellerie

1 Fenchel

1 Avocado

1 Knoblauchzehe

2 Limetten, Ingwer,
Chilischoten

1 Zweig Koriander
2 EL Olivendl Reisessig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

1. Das Fischfilet entgraten, von der
Haut ziehen und in gleichmaBige

%2 cm groBe Wirfel schneiden.

2. Die Limetten lauwarm abwaschen,
mit einer Reibe erst die Schale reiben
und danach eine Limette auspressen
und den Fisch damit sduern. Vom Ing-
wer etwa einen halben Teeloffel fein
reiben und den Fisch damit marinie-
ren. Die Chilischote unter lauwarmem
Wasser abspulen, grob hacken und
zum Fisch geben (wer es nicht so
scharf mag, halbieren und die Kerne
auskratzen).

3. Avocado halbieren, entkernen und
aus der Schale l6sen. Avocado mit
dem Saft der zweiten Limette ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer wur-
zen und in einen Mixer geben.

4. Den Sellerie schalen und in 2 cm
groBe Wurfel schneiden. Die Zwiebel
schalen und in Streifen schneiden.
Gurke schalen, der Lange nach vier-
teln und das Kerngehause ausschnei-
den, in %2 cm groBe Wurfel schneiden.
Radieserl in Scheiben schneiden. Selle-
rie, Fenchel, Zwiebel und Gurke nach-
einander in Salzwasser blanchieren
und danach in Eiswasser abschrecken.
Sofort aus dem Eiswasser nehmen.

5. Anrichten: Das Gemuse mit dem
Fisch vermengen, mit Olivendl, Reises-
sig, Salz und schwarzem Pfeffer aus
der Muhle abschmecken. Avocado-
creme in kleinen Nocken auf einem

Teller anrichten. Die Ceviche dazuge-
ben und mit Radieserl und Koriander-
blattern ausgarnieren.

Hauptgang:
Dorade im Bouillabaisse-Fond

2 Doraden (800 g - 1 kg im Gan-
zen; vom Fischhandler schuppen
und zerlegen lassen oder selbst
zerlegen. Karkassen aufheben)
400 g Rotbarschfilet, gewurfelt
1 Fenchel (Fenchelgriin fur Gar-
nitur aufheben)

1 Stange Staudensellerie (Blatter fir
Garnitur aufheben)

2 Stange Lauch

1 mehlige Kartoffel, gerieben

2 Schalotten, geschalt

1 Glas gehackte Tomaten

1 EL Tomatenmark

Y2 Chilischote

2 Scheiben Ingwer, ca. ¥2 cm dick

1 EL Tomatenmark

2 Knoblauchzehen

Saft und Abrieb einer halben Orange
2 Thymianzweige
2 Lorbeerblatter
0,3 | WeiBwein
0,2 | Noilly Prat
0,1 | Pastis
OLivendl

Zubereitung:

1. Fiir die Bouillabaisse
Olivenél in einem
Topf erwarmen. Einen
halben Fenchel, Stau-
densellerie und Lauch -
in kleine Wiirfel schneiden, im Ol an-
braten. Das Tomatenmark dazugeben
und mit wenig Farbe anrésten lassen.
Knoblauchzehe anknacksen, mit der
Chilischote und dem Ingwer zu den
Gemusen geben. Die Fischkarkassen
und den Rotbarsch dazugeben und
scharf anrésten, danach gehackte To-
maten zusammen mit der geriebenen
Kartoffel in den Ansatz geben. Mit
WeiBwein, Noilly Prat und Pastis ablo-
schen. Orange auspressen, Saft und
Abrieb dazugeben, mit Wasser auf-
gieBen, bis alles gut bedeckt ist. Lor-
beer, Thymian dazugeben. Die Suppe

jetzt ca. 40 Minuten kécheln lassen.
Danach die Suppe durch ein Sieb pas-
sieren und reduzieren.

2. Die zweite Halfte vom Fenchel in ca.
Y2 cm dicke Scheiben schneiden und in
Salzwasser blanchieren. Die Doraden-
filets mit Salz wirzen, in den Bouilla-
baisse-Fond einlegen und gar ziehen
lassen. Die blanchierten Fenchelschei-
ben dazugeben und erwarmen. Fen-
chel und Dorandenfilets in einem tie-
fen Teller anrichten. Einen Essloffel
der Sauce Rouille in den Bouillabaisse-
fond einrtihren und mixen und in den
Teller mit dem Fisch und Fenchel gie-
Ben. Mit dem Fenchelgrin und den
Sellerieblattern garnieren.

3. Sauce Rouille und geroéstete Weil3-
brotscheiben dazu servieren.

Sauce Rouille

1 rote Paprikaschote

1 kleine rote Chilischote

5 - 6 Knoblauchzehen

1 mittelgroBe mehlige Kartoffel
%2 TL Fleur de Sel
Olivendl zum Marinieren
1 Eigelb

150 ml Olivenol

Y2 Baguette

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin
Olivendl zum Braten

Zubereitung:

1. Ofen auf 180°C vorheizen

2. Fiir die Sauce Rouille Papri-
kaschote entkernen und in
kleine Stticke schneiden. Chilischote
halbieren. Kartoffel schalen, in gleich
grof3e Stiicke schneiden wie die Papri-
ka und mit Chili, Knoblauch in der
Schale und Paprika in einen Topf ge-
ben. Mit Meersalz und Olivenél mari-
nieren. Rosmarin dazugeben und den
Topf mit Alufolie gut verschlieBen. Im
Ofen ca. 45 Minuten garen.

3. Aus dem Gemiise den Rosmarin ent-
fernen. Knoblauchzehen aus der
Schale in einen Mixer dricken. Kartof-
feln und Paprika zusammen mit der
Flussigkeit aus dem Topf ebenfalls in
den Mixer geben und alles sehr fein

mixen. Eigelb dazugeben und weiter
mixen. Das Olivendl langsam einlau-
fen lassen, bis eine cremige Masse ent-
standen ist. Mit Salz nachschmecken.
4. Fiir die Brotchips Baguette in ca. 2
c¢m dicke Scheiben schneiden. Oliven-
Ol in einer Pfanne erwarmen. Rosma-
rin und Knoblauch dazugeben und
die Brotscheiben kross anbraten.

Nachspeise: Lebkuchenparfait
(fUr 6 Personen)

fur das Parfait: [ # s
3 Eigelb >
1Ei

30 g Zucker

3 Blatt Gelatine
250 ml Sahne
200 g Lebku-
chen ohne Glasur und Oblaten
2 Teeloffel Lebkuchengewiirz

flr die Gewtrzorangen:

2 Orangen zum Filetieren

1 TL Vanille-Puddingpulver
1 TL WeiBwein

Y2 Sternanis

1 Nelke

Zubereitung:

1. Eigelb, Ei und Zucker Gber ein Was-
serbad bei mittlerer Hitze warm schla-
gen, bis eine schaumige Masse ent-
steht. Die Gelatine im kalten Wasser
einweichen und zu der Masse geben.
Das Ganze vom Herd nehmen und
kalt schlagen, bis die Masse weif ist.
2. Die Sahne steif schlagen und unter-
heben. Lebkuchen in einem Mixer zer-
kleinern und mit dem Lebkuchenge-
wurz unter die Masse heben. Masse in
eine rechteckige Kuchenform gief3en
und fir ca. 8 Stunden gefrieren.

3. Die Orangen filetieren, aus dem Rest
den Saft ausdrticken und auffangen.
Diesen mit Anis und Nelke aufkochen
lassen. Puddingpulver in etwas Weif3-
wein auflésen und mit dem Orangen-
saft verkochen, bis er leicht abgebun-
den hat. Die Orangenfilets einlegen.
3. Zum Servieren das Parfaitin ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Mit Ge-
wiurzorangen servieren.

Mit einem Sabelmesser den Am Kopf ansetzen, an der Querschnitt zwischen Kopf Zum Schluss Fischfilet mit ei-

Fisch entschuppen.

Mittelgrate entlang.

und Brustflosse.

ner Pinzette entgraten.

Doradenfilets mit der Bouil-
labaisse servieren.

KOCHBUCH

Frenzels
Weinwissen

»Frenzels Weinschule“ — der
dritte Band der Bestseller-
Reihe ist soeben bei Tretorri
erschienen und vereint ge-
balltes Expertenwissen mit
aktuellen Entwicklungen
der Weinszene. Neue Reb-
sorten und ihre Aromen
vertiefen das sensorische
Wissen des Lesers. Die Ge-
schichte des deutschen
Weingesetzes fiihrt in die-
sem Band bis zur aktuellen
Version aus dem Jahr 2020.
Dartiber hinaus geht es um
die besten Weinlagen der
Welt, die Arbeit im Wein-
keller, Weinkritik, das
wichtigste Handwerkszeug
flir eine professionelle
Weinprobe im groflen Stil
und vieles mehr. Als ehema-
liger Sommelier und Wein-
hindler ist Ralf Frenzel ei-
ner der versiertesten Wein-
kenner in Deutschland. Mit
seiner Projektagentur zeich-
nete sich der Autor bereits
Anfang der 1990er-Jahre un-
ter anderem verantwortlich
fiir Alfred Bioleks Koch-
show ,alfredissimo“. Die
Weinschule ist nicht nur
deshalb eine Herzensange-
legenheit fiir Frenzel. Er
liebt Wein und kennt sich
aus wie wenige. Sicher kein
Buch fiir Einsteiger, aber fiir
versierte Weinliebhaber ein

absolutes Muss. So
schmeckt Wein noch bes-
ser. se

Frenzels Weinschule, Band 3. Ralf
Frenzel. Erschienen bei Tretorri, 304
Seiten. 69,90 Euro.

oty

FRENZEL
WEIN

TRETORR|

Das groBBe Buch der
Kiichenschatze

Gerade in Zeiten wie diesen
kommt das Buch der Kii-
chenschitze gerade recht-
zeitig auf den Markt. Es geht
der Frage nach: Kann man
Gliick essen? Und liefert so-
gleich die Antwort: Aber ja,
in Form von knusprig-cre-
miger Auberginen-Mozza-
rella-Auflauf, butterweich
gegartem Entrecote im Salz-
mantel, saftig belegter Ge-
miisepizza mit Késerand
oder siindig-siifen Nougats-
cones mit Himbeersahne.
Garantiert alles Gute-Laune-
Garanten. Diese und tiber
80 weitere Seelentroster —
mal herzhaft, mal siiR. Die-
se Rezepte helfen gegen
Winterblues, Stress in der
Arbeit, Liebeskummer und
samtlichen  Alltagsirger.
Und was haben sie aul3er-
dem gemeinsam? Thre Zube-
reitung kann bequemer
nicht sein, denn fiir sie alle
iibernimmt der Backofen
die Hauptarbeit. Her mit
den zum Teil fast schon ver-
gessenen Kiichenschitzen.

se
Das groBe Buch der Kiichenschatze.
Anne-Kathrin  Weber und Sabine
Schlimm. Erschienen bei GU. 432 Sei-
ten. 28 Euro.

Das grofie Buch der'

KUCHEN




