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Jetzt kann man wieder aus
dem vollen Schopfen, die
ersten Boten des Sommers
sind auf dem Markt: Aus
Spargel, Kohlrabi und Ra-
dieserl bereitet Hans Jorg
Bachmeier einen roh mari-
nierten Gemusesalat zu.
»Das schmeckt nach Som-
mer”, sagt der Spitzen-
koch.

VON STEPHANIE EBNER

Angesichts der ersten heiRen
Sommertage hat sich Hans
Jorg Bachmeier diesmal ein
Gericht ausgedacht, das nicht
nur relativ schnell zuzuberei-
ten ist, sondern sich auch
wunderbar vorbereiten ldsst.
»,Dann hat man mehr Zeit fiir
Gaste.” Ein Gericht, das die
Damen der Leserkochschule
derart tiberzeugt, dass sie es
schon bald nachkochen wol-
len. Mehr noch: ,Die Angst
vor dem pochierten Ei haben
Sie mir genommen®“, sagt
Christine Zillner freudestrah-
lend. ,Bislang habe ich mich
da gar nicht rangetraut.”

,Unglaublich.“ Der Spitzen-
koch kann es gar nicht glau-
ben, dass keine der drei Da-
men bislang ein pochiertes Ei
zubereitet hat. ,Das geht
doch ganz einfach: Wasser
aufkochen, einen Schuss Es-
sig dazugeben und nicht zu
wild sprudeln, sonst zerfled-
dert das Ei“, lautet sein Tipp.
Ganz wichtig: Nur ganz fri-
sche Eier verwenden und
nicht mit Essig sparen.

,Geht ja echt nicht
schwer®, freuen sich die
Kochschiilerinnen und mer-
ken sich, dass sie das pochier-
te Ei im lauwarmen Wasser
warmhalten konnen. ,Kein
heiRes Wasser nehmen,
sonst garen die Eier weiter.”

Bereits lange bevor die Gés-
te eintreffen, koénne man den
Salat marinieren und die Vin-
aigrette herstellen. Diese hilt
sich sogar ein paar Tage gut
verschlossen im Schraubver-
schlussglas. Nur der Lachs -
man kann stattdessen auch
zur Forelle greifen — muss
ebenso wie die pochierten Ei-
er frisch zubereitet werden.

Nicht nur das Zubereiten
selbst ist diesmal Thema in
der Kochschule, sondern
auch, wie Bachmeier ein Ge-
richt kreiert. ,Ich baue meine
Gerichte von der vegetari-
schen Seite auf.“ HeilRt: Was
hat jetzt Saison, in diesem
Fall eben Spargel, Radi und
Kohlrabi. ,,Der rohe Gemiise-
salat ist ausschlaggebend,
den Fisch dazu bekomme ich
das ganze Jahr tiber.” Gerade
im Sommer findet es der Spit-
zenkoch spannend, Gemitise
nicht zu kochen, sondern
auch mal roh zu servieren —
»auch wegen der vielen Vita-
mine”.

Nicht mal den Spargel miis-
se man kochen. Diesen
schneidet der Spitzenkoch
mit einem Sparschiler in fei-
ne Streifen. Er erkldrt: ,,Dazu
den Spargel am unteren Ende
festhalten und den Sparsché-
ler ansetzen.“ Schilen miisse
man den griinen Spargel vor-
her tibrigens nicht.

,Ein tolles Gericht*“, urteilt
schlieRlich Gisela Holzner
und Helen Herzendorf kann
sich dem nur anschlief3en.
,Dazu lade ich mir gerne
schon bald ein paar Giste
ein.”

Kochschule

Tipps und Tricks verrat Hans Jorg
Bachmeier das nachste Mal am
Montag, 20. Juni. Wer bei der
Kochschule dabei sein mdchte,
meldet sich unter Gastro@mer-
kur.de an. Wie immer entschei-
det das Los Uber die Teilnahme.
Viel Gluck.

KOCHSCHULE

Sommer auf dem Teller

Endlich wieder Kochschu-
le fiir unsere Leser: Nach
der Corona-bedingten
Zwangspause empfangt
Hans Joérg Bachmeier
wieder Kochschuler(in-
nen) in seiner Kuche.
Und réaumt gleich mal
mit einem Vorurteil auf.
Er sagt: ,Ein pochiertes
Ei funktioniert ganz
leicht.” Dazu serviert der
Spitzenkoch einen mari-
nierten GemdUsesalat
und Lachs. Ein wunder-
bar leichtes Sommerge-
richt.
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Leichte Sommerkiiche mit Lachs und Salat vom Friihlingsgemiise

Sanft gegarter Lachs | Salat vom Friih-

lingsgemiise | pochiertes Ei
Salat vom Friihlingsgemiise

Frisches Frihlingsgemuse nach
Marktangebot
z.B. 1 MairGbchen
4 Radieserl

1 Fenchel

1 Kohlrabi

2 Frahlingszwie-
beln

4 Stangen gruner
Spargel

fir das Dressing: :
50 ml milder wei- ‘-
Ber Balsamessig
oder Reisessig

100 ml bestes Oli-
vendl

Salz, Zucker und Pfeffer aus der Mih- ben. Olivendl in einen Teller ge-

le zum Abschmecken

Zubereitung:

1. Fiir den Salat die Mairtbchen und

Kohlrabi schalen und in feine
Scheiben hobeln. Fenchel wa-
schen, in feine Scheiben ho-
beln. Radieserl waschen und
in feine Scheiben hobeln.
Frahlingszwiebeln
und in Roéllchen schneiden.
Das Grine der Zwiebel als
Garnitur beiseitelegen. Gru-
nen Spargel im unteren Drittel
schalen und mit einem Spar-
schaler in feine Streifen

Ungewdhnlich:
ner Spargel in Schei-
ben geschnitten.

waschen

schneiden.
2. Das Gemiise zusammen in eine
Schiissel geben und mit Salz wirzen.
Danach den Essig zugeben. Mit Zu-
cker und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss das Olivenol zugeben und den
Salat locker durchmischen. Fir min-
destens 15 Minuten marinieren.

Sanft gegarter Lachs
» 4 Stlcke Lachs a ca. 150 g ohne
2 Haut und Gréaten
- 3 EL Olivendl
+ 1 Zweig Thymian
== 1 Zitrone
. Salz und Pfeffer zum Wirzen

* Zubereitung:

GrU- Fiir den Lachs: Lachs mit Salz
und Pfeffer wirzen. Abrieb
von einer Zitrone mit einer
Raspel Uber den Lachs ge-

ben. Thymianblatter zupfen und
in das Olivendél geben. Den Lachs
im Ol wenden und bei ca. 48° -
50° C in einen Dampfgarer stel-

tig, wenn er auf
leichten Druck nach-
gibt.

Tipp: Wer keinen
Dampfgarer zu Hause
hat, den Lachs auf ei-
nen gedlten Teller le-
gen und mit einer

Der Lachs ist fertig,
wenn er auf leichten
Druck nachgibt.

Frischhaltefolie luft-
dicht abdecken. Bei 80°
Cfur ca. 25- 30 Minuten
in den Backofen stellen.
Der Lachs ist fertig,
wenn er auf leichten
Druck nachgibt.

Pochiertes Ei

4 ganz frische Eier von
gltcklichen Hihnern
0,2 | Essig

Prise Meersalz und Pfef-
fer aus der Muhle

Senfkorner

wein  und
weichkochen.

Zubereitung:

1. In einem Topf 2 Liter Wasser zum
Kochen bringen.
Temperatur re-
duzieren, damit
das Wasser nur
noch siedet und
den Essig dazu-
geben.

2. Die Eier in je
eine Kaffeetasse
schlagen. Was-

len und ca. 25 Bachmeier: ,Das po- serlangsam um-
Minuten garen. chierte Ei ist kein Zau- ruhren. Die Eier
Der Lachs ist fer- berwerk.” langsam in das

siedende Essig-
wasser gleiten lassen und vorsichtig
ca. drei bis vier Minuten unter langsa-
mem Wenden pochieren. Das Eigelb
sollte noch flUssig sein.
3. Sobald das pochierte Ei fertig gegart
ist, in lauwarmes Wasser legen und so
warmbhalten, bis es weiter verarbeitet
wird.

in WeiB-

Senfvinaigrette

2 EL Senfkérner

0,2 | Wasser

0,1 | WeiBBwein

5cl milder WeiBweinessig
5cl Olivenol

1 TL Dijon Senf

Salz, Pfeffer aus der Muhle
bei Bedarf etwas Zucker

: Zubereitung:

Senfkorner in WeiBwein
und Wasser weichkochen.
Dijon Senf einrthren. Mit
WeiBweinessig, Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken und Oli-
vendl dazugeben.

Wasser

Anrichten:

1. Etwas GemuUsesalat auf den Teller
legen.

2. Den Lachs
darauf anrich-
ten und den
restlichen Ge-
musesalat
Uber
Lachs
pieren. ‘
3. Pochiertes
Ei aus dem
lauwarmen
Wasser neh-
men und da-
neben anrich-
ten, mit Meersalz und Pfeffer wr-
zen, Senfvinaigrette dartibergeben.
4. Mit den griinen Réllchen der Frih-
lingszwiebel garnieren.

den
drap-

Mit den griinen Rollen
der Fruhlingszwiebel
garnieren.

In den Salat kommt, was gerade Saison hat. In diesem Fall
Radi, Radieserl, Spargel und Kohlrabi.

Kochen st
Handarbeit.

allem

vor

Jorg Bachmeiers Lokal , Genussfreuden®”.

KOCHBUCH

Unter wei3-blauem
Himmel

Jetzt heifdt es nichts wie
raus: Nach dem verregneten
Frithjahr sehnen wir uns
nach Sonnenschein und
freuen uns tber die ersten
lauen Nichte. Was gibt es
da Schoneres, als einen Bier-
garten zu besuchen? Zu ei-
nem besonderen Abend
wird es, wenn man sich da-
zu auch noch selbst seine
Brotzeit mitbringt. Denn
das hat in Bayern schlieRR-
lich Tradition. Eine geschei-
te Biergartenkiiche muss
aber heutzutage Tradition
und Moderne miteinander
vereinen. Klar, Obazda,
Wurstsalat und  Steckerl-
fisch sind die Klassiker, aber
es darf ruhig auch mal et-
was Ausgefalleneres sein.
Wie Dbeispielsweise eine
herrliche Brezn-Pananella,
ein bayerisches Vitello Fo-
rello oder ein herzhafter Es-
sigknodelsalat. Bei Letzte-
rem sind gleichzeitig die
Knodelreste vom letzten
Braten-Essen  verarbeitet.
Die Autoren dieses Buches
setzen meist auf regionale
und saisonale Zutaten, sie
interpretieren die Gerichte
aber dennoch auch gerne
mal international: Wie wire
es beispielsweise mit einem
Ceviche mit Hechtfilet und
Radi? Da kann man sich der
neidischen Blicke vom Ne-
bentisch garantiert sicher
sein. Und nicht vergessen:
Gerichte fiir den Biergarten
miissen gut zu transportie-
ren sein. Und zu guter Letzt:
Selbst aufs Dessert muss
man im Biergarten nicht
verzichten - die Kaiser-
schmarrnspiefRe to go sind
zwar wahrlich nicht tradi-
tionell serviert. Aber das
macht nichts. Auch im Bier-

garten ist die Zeit nicht ste-
hen geblieben. Ein Buch
zum GenieRen, mit Klassi-
kern und Gerichten, die das
noch werden wollen. se

Unter weiB-blauem Himmel. Die bes-
ten Biergarten-Rezepte zum drauBen
GenieBen. Julia Herrmann und Stefan
Briickl. Erschienen bei GU. 192 Sei-
ten. 25 Euro.

Wraps
& Tacos

Manchmal muss es schnell
gehen, aber immer nur Nu-
deln mit Pesto sind auf Dau-
er auch langweilig. Deshalb
ist bei Bassermann jetzt das
Buch ,Wraps & Tacos“ er-
schienen. 32 Anregungen,
wie man schnell ein Essen
zubereiten kann. Mal mit
Fisch oder Fleisch, mal vege-
tarisch oder gar vegan. So-
gar siiRe Varianten finden
sich in dem Buch. Und weil
Tacos ja urspriinglich aus
Mexiko kommen, darf die
Chilischote nicht fehlen. Je
nach Farbung verrit sie, wie
scharf das Gericht ist. se
Wraps & Tacos. Fullen, rollen und ge-
nieBen. Erschienen im Bassermann
Verlag. 76 Seiten. 7,99 Euro.
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