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KOCHSCHULE

Mit Muscheln: Fernreise auf dem Teller

Muscheln kénnten bei-
nahe als Fast Food gelten —
so schnell geht die Zuberei-
tung der Weichtiere. Aller-
dings muss man diese vor-
her grindlich putzen. Spit-
zenkoch Hans Jérg Bach-
meier gibt Tipps fur den
Umgang mit Muscheln
und kocht sie in einer asia-
tisch gewirzten Sauce. Das
ist eine kulinarische Fern-
reise auf dem Teller.

VON STEPHANIE EBNER

,»Nicht so schwer” und vor al-
lem ,gesund” soll die Kiiche
im Januar sein. Die guten Vor-
sitze fiirs neue Jahr sind
schlieRlich noch nicht alle-
samt iiber den Haufen gewor-
fen. Der Genuss soll dabei
dennoch nicht zu kurz kom-
men. Spitzenkoch Hans Jorg
Bachmeier nimmt sich die
Vorgaben zu Herzen und ser-
viert Muscheln — mit einer
asiatischen Schirfe. ,Das ist
Urlaub auf dem Teller”, ver-
spricht er. Und aulRerdem
mal etwas anderes: ,Mu-
scheln in WeiRwein-Sud, wie
sie in mediterranen Gegen-
den gerne serviert werden,
kenne schlieRlich jeder.

In den Sud gibt Bachmeier
diesmal neben Zitronengras
und Chili gewiirfelte StiRkar-
toffeln — dazu hat er sich vom
Ceviche-Gericht inspirieren
lassen. Zu dem aus Peru stam-
menden Fischgericht wird
traditionell SiiRkartoffel als
Beilage serviert.

Nicht nur SiiRkartoffeln
kommen in den Sud - auch
Pak Choi, der falschlicherwei-
se hierzulande gerne als Man-
gold verkauft wird. Pak Choi
sei aber ein Senfkohl, der nur
wegen seiner dunklen Blitter
an den Mangold erinnert.

,Ein Muschelgericht ist
schnell gekocht“, sagt Bach-
meier. Und in der Tat: Schnell
wabert ein scharfer Chili-
Duft durch den Raum. Das
Aufwendigste — wie gesagt —
ist das Putzen der Muscheln.
Hier gilt es einiges zu beach-
ten.

Frische Muscheln:
So putzt man sie

m Jeder kennt die Faustregel:
»Muscheln diirfen nur in Mo-
naten mit einem ,r" gegessen
werden.“ ,Falsch“, sagt Hans
Jorg Bachmeier. Diese Weis-
heit ist tiberholt. Sie stammt
aus einer Zeit, als die Meeres-
friichte wegen der hohen
Temperaturen im Sommer
sehr schnell verdarben. ,,Die-
se Gefahr besteht durch die
heutigen Kiihlmoglichkeiten
nicht mehr.“

m Beim Muschelputzen ist da-
rauf zu achten, dass nur le-
bende und geschlossene Mu-
scheln verarbeitet werden.
Beim Kauf sollten sie nach
Seewasser riechen. Auf Kkei-
nen Fall diirfen Muscheln
stark fischig oder gar nach
Ammoniak riechen. ,Dann
sind sie verdorben.“

m Nur Muscheln weiter verar-
beiten, wenn sie noch ge-
schlossen sind und die Schale
nicht beschadigt ist. ,.Sind die
Schalen leicht geoffnet,
klopft man am besten auf
den Rand der Schale. Leben-
dige Muscheln reagieren da-
rauf mit einem Zucken und
schlieRen sich.”

m Muscheln kochen geht
nicht ohne griindliche Vorbe-
reitung. Die Muscheln dazu
erst unter kaltem Wasser ab-
sptilen. Falls an der Muscheln
noch ein Faden hingt, — ,,der
sogenannte Muschelbar® -
diesen mit einem Messer ab-
schneiden.

Was fiir ein Genuss: Zitro-
nengras riecht nach der
groBen weiten Welt.
Ganz wichtig ist jedoch
bei Zitronengras, dass
man es vorher klopft.
+Nur so koénnen die
atherischen Ole des Zi-
tronengrases freigesetzt
werden und den Mu-
scheln einen asiatischen
Touch verleihen”, sagt
Spitzenkoch Hans Jérg
Bachmeier. Er hat sich
fur die Kochschule dies-
mal ein Muschelgericht
ausgedacht, das er asia-
tisch wirzt: Die Weich-

el

tiere werden in einem
Sud aus
Gemduse und Kokosmilch
gekocht.

Zitronengras,
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Miesmuscheln mit asiatischer Scharfe

Muscheln sind seit jeher beliebt. Die
dltesten Belege hierfr sind 165 000
Jahre alt und stammen von den soge-
nannten Pinnacle-Point-Menschen
aus Suidafrika. Heutzutage werden al-
lein in Europa jéhrlich an die 100 000
Tonnen Miesmuscheln verzehrt. Die
Zucht von Muscheln auf Muschelbén-
ken ist ein wichtiges Gewerbe an na-
hezu allen Kusten der Welt.

Muscheln , Asiatisch”
(fiir zwei Personen)

1 kg Miesmuscheln (z. B. Bouchot)
2 Kopfe Pak Choy

1 Stange Zitronengras

1 mittelgroBe Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 Lauchzwiebel

1 TL geschnittener Ingwer

1 StBkartoffel

1 El Pflanzenél

1 TL Currypulver Madras

1 TL gelbes Curry

1/2 Chilischote

250 ml Kokosnussmilch

100 ml WeiBwein

200 ml Gemusebrihe oder Wasser
Schale und Saft von einer Limette
je zwei Zweige gezupftes, frisches

Thaibasilikum und Koriander.

Zubereitung:

paste dazugeben und anrésten. Cur-
rypulver einstreuen und mit dem

1. Miesmuscheln unter _-

flieBendem, kaltem
Wasser grundlich ab-
bursten und den Bart
entfernen (bereits auf-
gesprungene Muscheln
aussortieren).

2. Pak Choy waschen,
trockenschleudern und
die Stiele klein schnei-
den. Die Blatter ge-
trennt legen. Lauch-
zwiebel in ca. %2 cm
breite Roéllchen schnei-
den. Vom Zitronengras
den Ansatz abschnei-
den und das dicke Ende
mit dem Messerriicken
flachklopfen. Schalot-
ten schalen und in feine
Wairfel schneiden. SuB-
kartoffel schalen, und in
groBe Wurfel schneiden.

3. Das 0l in einem Topf erhitzen,
Schalottenwadrfel, Pak Choi Stiele
und SuBkartoffel ohne Farbe an-
schwitzen. Knoblauchzehe anknack- feln weich sind.

sen und mit dazugeben.

Die Miesmuscheln werden in einem Sud mit asiatischen Zutaten
gegart. Wer will, isst dazu ganz klassisch ein Baguette.

WeiBwein abldschen. Mit Kokos-
nussmilch und Wasser oder Gemuse-
brthe aufgieBen, Chili und Zitro-
nengras dazugeben und ca. 15 Mi-
nuten kochen lassen, bis die Kartof-

ca.2cm Tipp:
Baguette.

Die Curry- 4. Die Muscheln in den Topf geben,

und mit einem Deckel abdecken.
Muscheln ca. 8 - 10 Minuten kdcheln

lassen. Den Topf ab
und an etwas rutteln,
damit die Muscheln
gleichmaBig aufge-

 hen.

5. Die Limettenschale
mithilfe einer Reibe
die Limettenschale in
den Sud reiben. Die Li-
metten weich rollen
und den Saft auspres-
sen und zu den Mu-
scheln geben. Pak-
Choi-Blatter und
Lauchzwiebel zu den
Muscheln geben und
durchschwenken. Die
gezupften Krauter auf
die Muscheln verteilen
und am besten in ei-
nem Topf servieren.

m Wer will, reicht zu den Muscheln
klassischerweise ein franzosisches

m Sollten sich einige Muscheln nach
dem Kochen nicht weit ge6ffnet ha-
ben, diese ebenfalls entsorgen.

Kaputte Muscheln unbedingt vor dem Kochen aussortie-
ren. Sie haben im Topf nichts zu suchen.

'-l" ..:' ’ :\ I
Muscheln vor dem Ko-
chen reinigen.

Pak Choi und SiiBkartoffel wandern diesmal in den Mu-
scheltopf. Gewdirzt mit Zitronengras und Koriander.

KOCHBUCH

Wer schneller kocht,
hat langer Zeit

Keine Zeit zum Kochen?
Das ist eine bloRe Ausrede.
Barbara Dahl legt mit
~Wer schneller kocht, hat
linger Zeit“ lauter einfa-
che Feierabend-Rezepte
vor, die sich in maximal 30
Minuten nachkochen las-
sen. Manche Gerichte sol-
len sogar nach zehn Minu-
ten auf dem Tisch stehen,
wenn es mal besonders
schnell gehen muss. Das
sind Dbeispielsweise die
Udom-Nudeln mit Erd-
nuss-Sauce oder Schupfnu-
deln mit Spitzkohl. Das
Kochbuch umfasst insge-
samt 50 genussvolle Re-
zepte mit Fleisch, Fisch
und auch vegetarisch -
aufgeteilt nach Jahreszei-
ten. Jetzt im Winter
schmecken aramdische
Linsensuppe und Hack-
béllchen in Sherry-Sauce
sowie eine bunte Spatzle-
pfanne. Im Frihjahr koén-
nen wir uns auf Forellenta-
tar mit Meerrettich-Creme
oder Avocado-Pasta mit
Kirschtomaten freuen.
Was praktisch ist: Am Bu-
chende gibt es ein Register
nach Zeit — von 10 Minu-
ten bis 30 Minuten. Ein
kleiner Wein-Guide zum
Schluss darf nicht fehlen.
Ebenso wie hilfreiche
Tipps fiir den Vorrats-
schrank und die schnelle
Zubereitung. Alles kurz
und gut. Ideal fiir Kochein-
steiger und Menschen, die
abends nicht lange am
Herd stehen, aber trotz-
dem nicht immer auf Tief-
kihlpizza und Takeaway
zuriickgreifen und genie-
Ren wollen. se
Wer schneller kocht, hat langer Zeit.
Einfache Soulfood-Rezepte in maximal
30 Minuten kochen. Barbara Dahl. So-
eben erschienen im EMF-Verlag. 144
Seiten. 18 Euro.
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Dolce italia — wie man
das Leben versiuf3t

Tiramisu, Zuppa Inglese
und Panna Cotta haben
langst Einzug in die deut-
sche Dessertkiiche gehal-
ten. Doch die siiRe Kiiche
Italiens hat weit mehr zu
bieten. Einen Bonet bianco
beispielsweise, einen piet-
montesischen Pudding oder
einen Delizie al Limone (Zi-
tronencreme-Tortchen).

Nicht zu vergessen die Se-
mifreddo al Torrone mit
Blutorangenfilets oder herr-
lich erfrischend im Sommer
ein Sorbetto al Limone. Ein
Glas Prosecco begleitet das
Sorbet sehr gerne zu seinen
Genief3ern. Dieses Buch

macht Lust auf mehr und ist
das reine Zuckerschlecken.

se
Dolce italia. Wie sich der Siiden das
Leben versiiBt. Daniela und Felix Par-
tenzi. Erschienen im Gerstenberg Ver-
lag. 160 Seiten. 26 Euro.



