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Lamm

Ei, Hase oder Lamm sym-
bolisieren das Osterfest.
Spitzenkoch Hans Jorg
Bachmeier hat sich dies-
mal von der Levante-KU-
che inspirieren lassen und
serviert das Osterlamm
mit Krdutern aus dem
Morgenland sowie mit
Couscous.

VON STEPHANIE EBNER

Das Lamm ist vor allem als
Opfertier bekannt. ,Tradi-
tionell wurde es zum jidi-
schen Passahfest geschlach-
tet und gegessen®, erklart
Hans Jorg Bachmeier den
Brauch, warum in vielen Fa-
milien zu Ostern Lamm auf
den Tisch kommt. Und fiigt
hinzu: ,Das Agnus Dei, das
Lamm Gottes, steht fiir die
Auferstehung Jesu Christi.
Denn laut den Evangelien
wurden die Passah-Limmer
geschlachtet, als die Kreuzi-
gung Jesu stattfand.”

Der Spitzenkoch rit beim
Lamm auf heimische Ware
zuriickzugreifen, die man
aber in der Regel vorbestel-
len miisse.

Da Christus in Jerusalem
auf dem Kalvarienberg, dem
Hitigel der Golgatha, gekreu-
zigt wurde, ist es fiir Bach-
meier nur stimmig, dass er
sein  Osterlamm diesmal
nach den Geschmaéckern der
Levante-Kiiche wiirzt. Er er-
kldrt: Der ostliche Mittel-
meerraum, also unter ande-
rem Israel und Palidstina,
werden als Levante bezeich-
net.“ Wobei Israel bei die-
sem Foodtrend eindeutig die
Fihrung tibernommen hat.

~Gewiirze spielen eine
wichtige Rolle in dieser Ki-
che“, beispielsweise Ras el-
Hanout und Piment d’Espe-
lette. Gewiirze, die man
mittlerweile in fast jedem
Supermarkt bekommt.

Da die levantinische Kii-
che aber auch eine Gemdise-
kiiche ist, serviert Bachmei-
er zum Lamm Couscous.
,Lassen Sie sich nicht irritie-
ren, die drei Bund Petersilie
sind kein Versprecher. Das
meine ich ernst.“ Eigentlich
miisste man den Couscous-
Salat, hdufig auch Taboulé
genannt, besser Petersilien-
Salat nennen, fiigt er mit ei-
nem Grinsen hinzu. Wichtig
bei der Petersilie: ,Die Blit-
ter nicht zu klein hacken.
Man darf sie ruhig noch er-
kennen.“ Werden die Blitter
zu fein gearbeitet, lduft der
Salat Gefahr, matschig zu
werden.

Einen Hauch von Orient
verleihen nicht nur die exo-
tischen Gewiirze, sondern
auch die Granatapfelkerne.
Im Umgang damit hat Bach-
meier schlieRlich noch ei-
nen Tipp: Die Granatdpfel
zundchst mit leichtem
Druck tiber die Arbeitsplatte
rollen, so wie man es mit
den Zitronen auch macht,
bevor der Saft ausgepresst
wird. Den Granatapfel an-
schlieend mit einem Holz-
16ffel klopfen (,Das lost die
Kerne.”). So kommt man
schnell und ohne groRen
Aufwand an die Fruchtker-
ne.

Ein Dbesonderes Gericht,
das herrlich in die Osterzeit
passt — loben die Kochschii-
ler beim gemeinsamen Es-
sen. Unser Tipp: unbedingt
nachkochen!

KOCHSCHULE

Einen kulinarischen Tanz in den
Mai verspricht Hans Jérg Bach-
meier bei seiner nachsten Leser-
Kochschule. Diese findet am
Montag, 24. April, statt. Wer da-
bei sein will, bewirbt sich per Mail
an Gastro@merkur.de. Wie im-
mer entscheidet das Los Uber die
Teilnahme. Viel Glick.

KOCHSCHULE

mit Gewurzen aus dem Morgenland

Das Osterlamm hat im
christlichen Glauben eine
lange Tradition. Heute
begegnet es uns vor al-
lem in Kuchenform -
und als Lammbraten am
Ostersonntag. Spitzen-
koch Hans Jorg Bachmei-
er zeigt uns, wie es her-
vorragend zu Ostern
schmeckt. FOTOS: BODMER

Osterlamm mit Couscous

Zutaten fiir 4 Personen

2 Frikandeau vom bayerischen
Lamm (ca. 800 g)

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

50 g Butter

Oliveno6l zum Braten

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Ras el-Hanout

Piment d’Espelette (Chilipulver)
Oliven6l zum Marinieren
milder Wein- oder Reisessig zum
Marinieren

far den Couscous:
300 g Couscous
0,3 | GemuUsebrihe
1 Salatgurke

3 aromatische Tomaten
1 Aubergine

3 Bund Petersilie

1 Bund Koriander
1 Bund Minze

1 Granatapfel

1 Zitrone

4 EL Joghurt

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Fiir das Lamm vom Metzger das Fri-
kandeau kuchenfertig putzen las-
sen. Die Fettschicht aber nicht ab-
schneiden.

2. Fiir den Couscous die GemUsebru-
he zum Koécheln bringen. Die Salat-
gurke schalen, vierteln und das
Kerngehause herausschneiden und

Osterschmaus: Lamm mit Cous-
cous und Aubergine.

in die Gemusebrihe geben. Gurken
in ca. ¥2cm groBBe Warfel schneiden.
Die Tomaten in kochendem Wasser
Uberbrihen und in Eiswasser legen.
Von den Tomaten die Haut abzie-
hen und die Tomaten vierteln.
Kerngehdause herauslésen und in
die Gemusebrihe geben. Tomaten
in ca. ¥2cm groBe Wurfel schneiden.
3. Petersilie, Minze und Koriander
waschen und trocken schleudern.
Die Blatter der Krauter zupfen, die
Schale einer Zitrone dartber reiben
und grob hacken. Die Stiele in die
Gemdusebrihe geben.

4. Gemiise-
brithe mit et-
was Ras el-
Hanout, Salz
und Piment
d’Espelette
wdrzen.
Couscous in
eine Schussel
geben und
die heiBBe Ge-
musebrihe
durch ein
Sieb Uber
den Cous-
cous passie-
ren.

5. Couscous druchriihren, mit einem
Deckel bedecken und ziehen lassen.
6. Aubergine in ca. 2 cm dicke Schei-
ben schneiden. Eine Pfanne mit Oli-
vendl erwdarmen und die Aubergi-
nen darin goldgelb braten. Mit
Salz, Ras el-Hanout und Pfeffer

wirzen. Auberginen wenden und
auf der zweiten Seite ebenfalls
goldgelb braten. Die Auberginen
auf ein Kichentuch legen und
warm stellen.

7. Eine Pfanne erhitzen.
Olivendl dazugeben *
und das Lamm mit Salz
wurzen. Auf der Fettsei- §
te langsam mit Farbe
anbraten, bis die Kruste
schon kross gebraten
ist. Fleisch wenden und
auf der Fleischseite mit
Farbe anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne
nehmen und kurz ruhen
lassen.

8. Backofen auf 130°C er-
hitzen und das Fleisch in den Back-
ofen geben. Fur ca. 15 Minuten im
Backofen rosa braten. Das Fleisch
aus dem Backofen nehmen und
kurz ruhen lassen.

9. In der Zwischenzeit eine Pfanne
erhitzen, die kalte Butter, Thymian
und Rosmarin dazugeben. Knob-
lauch anknachsen, in die Pfanne ge-
ben und das Fleisch auf allen Seiten
nachbraten. Mit Salz und Pfeffer in
der Pfanne nachwiurzen.

10. Tomaten und Gurken zusammen
in eine Schissel geben und mit et-
was Essig, Salz, Piment d'Espelette
und Olivendl marinieren. Granatap-
felkerne aus dem Granatapfel |6sen
und in den Couscous geben. Krau-
ter, Tomaten und Gurken zu dem
Couscous geben und locker vermen-

Petersilie ist die Grundla-
ge fur den Couscous.

gen. Bei Bedarf mit Salz, und Ras el-
Hanout wurzen.

11. Anrichten: Auberginen auf vor-
gewarmte Teller legen und den
Couscous darauf an-
richten. Das Lamm in
Scheiben schneiden
und daneben anrich-
. ten. Jeweils einen Ess-
N loffel Joghurt auf den
Teller geben und mit
Ras el-Hanout best-
reuen.

Gut zu wissen:

® Lamm muss man in
der Regel beim Metz-
ger vorbestellen.

m Frikandeau ist die
Bezeichnung fur die in der Keule
liegende Nuss oder Unterschale.
Der Begriff stammt aus dem Franzo-
sischen: Fricandeau. Urspringlich
wurde der Name in Bezug auf Kalb
angewendet. Er bezeichnet aber
ebenso Teile von der Schweinekeu-
le, vom Lamm oder vom Hirsch-
fleisch. Das Fleisch eignet sich in ers-
ter Linie zum Braten oder Schmo-
ren. Das Frikandeau kann als Bra-
tenstlck oder dinn geschnitten fir
Schnitzel und Rouladen verwendet
werden.

m Zu Beginn war das Frikandeau ei-
ne Speise auf den Tafeln der Adeli-
gen, kam dann spater in die burger-
lichen Ktichen und ab dem 19. Jahr-
hundert auch auf die MenUkarten
edler Restaurants.

Farbtupfer: die Granatapfelkerne. Sie werden vorsichtig
aus der Schale entfernt.

Von Petersilie bekommt
Bachmeier nicht genug.

Es ist angerichtet: Nach dem Kochen essen Hans Jorg
Bachmeier und unsere Leser den Festtagsbraten.

KOCHBUCH

Kitchen

Passport

Was ist das Geheimnis der
siiR-klebrigen Chicken

Wings aus China? Wie wer-
den Brezn so herrlich luftig
und wie macht man eigent-
lich echten tiirkischen D&-
ner Kebab? Diesen Fragen
geht Food-YouTuber An-
dong auf den Grund und
kocht sich mit viel Neugier
und Begeisterung einmal
um die Welt. Dabei teilt er
85 Rezepte, spannende Ge-
schichten und Fun Facts zu
all-time favourites, Street-
Food-Klassikern und den
Trend-Kiichen von heute
und morgen. Dieses Buch
stillt den Reisehunger. Ge-
nau das Richtige, wenn
man gerade nicht auf Rei-
sen gehen kann und der
nichste Urlaub noch in

KITCHEN
PASSPORT

NAIFEL

AEUNTALS
ANDONG

weiter Ferne liegt. Und so
startet der Morgen nicht
mit einem mittlerweile
auch hierzulande etablier-
ten Porridge, sondern mit
einem Reis-Congee. Ein
heilkriftiger ~Munterma-
cher. Auch Friihlingspfann-
kuchen munden hervorra-
gend. Praktisch sind hier
die  Schritt-fiir-Schritt-Fo-
tos. So kann man garan-
tiert nichts falsch machen.
Auch wenn die Reise ein-
mal quer iiber den Globus
fithrt, die Zutaten sind
nicht extrem exotisch. Ein
Buch, das erfrischend an-
dere Rezepte auftischt. Die
Lust machen, kulinarisch
entdeckt zu werden. Da se-
hen wir dann auch geflis-
sentlich dariiber hinweg,
dass Arseny Knaifel von
Brezeln spricht. Denn ganz
klar, zur kulinarischen
Streetfood-Weltreise geho-
ren auch Brezn mit Obaz-
da. se
Kitchen Passport. 85 Rezepte fiir Rei-
sehungrige. Arseny Knaifel. Erschie-
nen im DK Verlag. 256 Seiten. 24,95
Euro.

Mein kreativer
Stadtbalkon

Platz ist in der Kkleinsten
Hiitte, weiR der Volks-
mund. Ein Spruch, den Sil-
via Appel gewissermafen
abwandelt und ihn auf den
Stadtbalkon anwendet. Mit
viel Giartnerwissen zaubert
das ,Gartenfriulein“ eine
zauberhafte Oase, auf der
die verschiedensten Kriu-
ter wachsen, Tomaten ge-
deihen oder Kapuziner-
kresse. Letztere ist {ibri-
gens aus der Gourmet-Kii-
che nicht wegzudenken.
Die Bliiten zieren so man-
ches Gericht, der Samen
lasst sich als Kapern einle-
gen. Ein Gedicht. So hat
man auch im Winter noch
etwas von seinem Balkon.

se
Mein kreativer Stadtbalkon. DIY-Pro-
jekte und Gartnerwissen. Garten Frau-
lein. Erschienen im EMF Verlag. 22 Eu-
ro. 142 Seiten.
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DIY-Projekte und Gértnenissen



