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Gerade kommt der Som-
mer so richtig in Schwung:
Bei Temperaturen um die
30 Grad kann man in hei-
mischen Gefilden locker
vom nachsten Urlaub trau-
men. Kulinarisch passt
dazu eine Dorade auf Pfir-
sich-Pfifferling-Bett. , Das
ist Urlaub auf dem Teller”,
sagt der Spitzenkoch.

VON STEPHANIE EBNER

»Mit kaum einem anderen
Fisch als der Dorade verbin-
den wir mehr das Thema Ur-
laub.” Egal, ob in Portugal, in
Italien oder in Griechenland.
,Eine Dorade findet man im-
mer auf dem Fischmarkt®,
sagt Hans Jorg Bachmeier.
Deshalb ist die Goldbrasse,
wie sie auch genannt wird,
fiir ihn der ,Urlaubs-Fisch“
schlechthin.

Die Goldbrasse ist ein du-
Rerst schmackhafter Speise-
fisch mit feinem, weillem
Fleisch, erkldrt der Spitzen-
koch den Lesern unserer Zei-
tung, das sowohl roh als auch
gegrillt, gebraten, gebacken
oder gediinstet genutzt wird.

Beim Kauf von Goldbrassen
gilt es die Augen aufzuhalten.
»,Am besten ist sie freilich,
wenn sie aus dem Wildfang
stammt.“ Auch wenn sie et-
was teurer ist als geziichtete
Ware, wie der Profi sagt. Pro-
blem: Die frei schwimmende
Dorade wird immer seltener.
Hiufig stammt sie mittlerwei-
le aus Aquakulturen, wo sie in
groRen Netzkifigen geziich-
tet wird. Goldbrassen werden
heute erfolgreich unter ande-
rem in Griechenland, der Tiir-
kei, Israel, Italien, Spanien
und Kroatien geziichtet, wo-
bei Griechenland und Kroa-
tien die grofRten Produzenten
sind. Ubrigens: An der 4gypti-
schen Kiiste wurde die Gold-
brasse schon vor tiber 3500
Jahren kultiviert.

Bei einer Kerntemperatur
von 65 Grad ist der Fisch gar.
Wer kein Bratenthermome-
ter zur Hand, dem hilft die
Flossenprobe: Ldsst sich die
Riickenflosse miihelos he-
rausziehen, ist die Dorade
durchgegart. In der Regel ist
das nach circa 15 Minuten der
Fall.

Doch diesmal arbeitet Bach-
meier mit Fischfilets. Sein
Tipp: ,,Die kann man auch fer-
tig im Fischladen kaufen.”

,Gerade startet die Pfiffer-
ling-Saison“, erkldrt Bachmei-
er den Lesern. Die Saison
reicht in der Regel bis in den
September hinein. Und gut zu
wissen: ,Beste Sammelzeiten
sind in warmen, feuchten
Wetterlagen, insbesondere
nach Gewittern.“ In lichten
Waildern und in der Nihe von

KOCHSCHULE

KOCHBUCH

Urlaub auf dem Teller

Meine
Suiperkiiche

In der tirkischen Kiiche
gibt es so viel mehr als blof3
Déner oder Lahmacun. Ob
herzhaft gefiillte Backwa-
ren, frische Salate, heifl3e
Eintopfe, aromatische
Hauptgerichte oder herrlich
siiRe Nachspeisen — mit die-
sen Familienrezepten von
Meltem Kaptan - die man
sonst eher als Schauspiele-
rin kennt — holt man sich
die Tirkei nach Hause. In
ihren Gerichten bringt die
Deutsch-Tirkin die warm-
herzige tiirkische Kiiche ih-
rer Mutter Melek auf mo-
derne und einfache Art dem
deutschen Gaumen néher.
Da wollen alle mal probie-

Da kommen Urlaubsge-
fihle auf, wenn Hans
Jorg Bachmeier die Do-
rade auf einem Pfiffer-
ling-Pfirsich-Bett legt
und daruber eine Kar-
toffelnudel drapiert. ,So
schmeckt der Sommer”,
sagt der Spitzenkoch,
der die ersten Pfifferlin-
ge der Saison verarbei-
tet. Auch die ersten saf-
tigen Pfirsiche sind jetzt
auf dem Markt. Tipp:
Das Fischfilet legt man
am besten Uber eine
Schussel, um das Filet
von Gréaten zu befreien.
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Das Besteaus
zwei Heimaten

ren: der kritische deutsche
Ehemann, der feingeistige
Filmregisseur und sogar ihr
Hund Chino. Meltems ori-
entalische Siiperkiiche ist
etwas fiir die ganze Familie.
Die Hobbykochin kombi-
niert die reichhaltige tiirki-
sche Suppenkultur mit den
Salaten der Agdiskiiste,
Backwerk mit Hausfrauen-
kost, Meze mit klassischen
Desserts. ,,Gutes Essen ver-
bindet“, da kann man der
Kochbuchautorin einfach
nur zustimmen. se
Meine Siiperkiiche. Das Beste aus
zwei Heimaten. Meltem Kaptan, Er-

Das hat jetzt Saison: Dorade mit Pfifferlingen und weiBem Pfirsich

Dorade | Pfifferlinge
| weiBer Pfirsich

(Zutaten far vier
Personen)

1 Dorade, ca. 1 kg
2 EL Olivendl zum
Braten

50 g Butter zum
Nachbraten

500 g frische Pfif-
ferlinge

2 weiBe Pfirsiche

2 Schalotten

3 EL milder Essig

(Condimento Balsamico oder Reises-

sig)

3 EL bestes Olivenol zum Abschme-

cken
1 Bund Petersilie
2 Zweige frischer Majoran

2 festkochende Kartoffeln, mittlere

GrofBe

3 EL Olivendl zum Braten

30 g Butter fur die Pfifferlinge
500 ml Rapsol

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

2. Fiir die Pfifferlin-
ge diese putzen
und kurzim kalten
Wasserabbrausen.
Je nach GroBe hal-
bieren und auf K-
chenkrepp abtrop-
fen lassen.

3. Fiir die Garnitur
Kartoffel schilen.
In 1 Zentimeter di-
cke Scheiben
schneiden. Mit ei-

Frische Sommerkiiche: Dorade mit nem Sparschaler
Pfifferlingen und Pfirsich.

ohne abzusetzen
immer entlang des
Scheibenrandes schalen, sodass eine
lange Kartoffelnudel entsteht. Rapsol
in einem hohen Topf auf 175°C erhit-
zen und die Kartoffelnudeln darin
goldbraun frittieren. Auf einem Ku-
chenkrepp abtropfen lassen und
leicht salzen.

4. Petersilie waschen und ganz tro-
cken schleudern. Die Halfte der Peter-
silienblatter zupfen und in dem noch
heiBen Fett frittieren. Petersilie aus
dem Fett nehmen und auf einem K-
chenkrepp abtropfen lassen und
leicht salzen.

Majoran zu den Pfifferlingen geben.
Pfifferlinge mit Salz wirzen und
nochmals fur ein paar Minuten zie-
hen lassen. Pfirsiche waschen und in
Spalten schneiden. Die Pfirsichspalten
zu den Pfifferlingen geben und die
Pfanne durchschwenken. Butter in
die Pfanne geben, Butter leicht ein-
kochen lassen und mit Olivendl, Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Restliche Petersilie mit den feinen
Stielen hacken und zu den Pfifferlin-
gen und Pfirsichen geben.

schienen bei GU. 192 Seiten. 24 Euro.

mit der Kartoffelspirale und der frit-
tierten Petersilie garnieren.

Gut zu wissen:

Jetzt beginnt die Pfifferling-Saison.
Anders als viele andere Speisepilze
sind Pfifferlinge — wie zum Beispiel
Champignons — nur in einem be-
grenzten Zeitraum erhaltlich, da sie
bis heute nicht kommerziell angebaut
und somit nur in der Natur gesam-
melt werden kénnen. Pfifferlinge
sind bis September auf dem Markt.

7. Doradenfi- Wer die Pil-

lets mit Salz 7 T o ze im Han-

wirzen. Eine | > | del kauft,

Pfanne oder ¥ " - sollte we- Zauber

einen Teppa- gen der .

nyaki-Grill er- = meist lan- des Orients

hitzen. Die genTrans-  Einfach mal eine Auszeit
Doradenfilets portwege nehmen. Ohne ins Auto
auf der Haut- | daraufach-  oder gar ins Flugzeug stie-
seite mit Farbe = ~ ten,obdie  gen zu miissen. Das geht so
anbraten. Ware wirk-  einfach: Uber 60 authenti-
Wenn sich der lich noch sche Rezepte aus dem Na-
Fisch von der = > == frisch ist. hen Osten - von Marokko
Hautseite e : - Frische iiber die Tiirkei bis nach Is-
weil3  farbt, Genuss pur: Dorade auf Pfifferling-Pfirsich-Bett. Pfifferlin- rael - liefert das Buch ,,Zau-
Butter zum Dazu passt ein Glas WeiBwein. geerkennt  ber des Orients”. Es liefert
Fisch  geben man an nicht nur die Rezepte, son-

Aussehen und Geruch. Die Pilze sollten
dottergelb und fest sein und keine
feuchten Stellen haben. Ein unange-
nehmer Geruch deutet darauf hin,
dass die Ware verdorben ist.

und den Fisch wenden. Mit der Butter
UbergieBen und fertig garen.

8. Anrichten: Pfifferlings- Pfirsich-Salat
in einem tiefen Teller anrichten. Die
Dorade auf die Pfifferlinge legen und

dern auch spannende The-
menseiten zu Essen, Kultur
und Sagenwelt des Orients.
Zur Kiiche dieser Region ge-
hoéren - ganz typisch -

Fichten, Tannen, Rotbuchen
und Kiefern wachsen die
schmackhaften Pilze beson-
ders gerne.

Jetzt kommen auch die ers-

1. Dorade vom Fischhandler schuppen
und ohne Graten mit Haut vorberei-
ten lassen. Ansonsten wer es kann:
Die Dorade selber schuppen und file-
tieren. Die Mittelgraten zupfen.

5. Fiir den Pfifferling-Pfirsich-Salat die
Schalotten schalen und in Streifen

schneiden. Pfifferlinge in Olivendl in
einer Pfanne anraten. Die Schalotten
dazugeben und beides ziehen lassen.

ten schmackhaften Pfirsiche
auf den Markt. Spitzenkoch
Bachmeier greift am liebsten
zu den weilen - ,fiir mich
der Inbegriff des Sommers”.
Und in Kombination mit der
Dorade ldsst das Urlaubsge-
fiihl daheim nicht lange auf
sich warten. Versprochen. Da-
zu passt ein gekiihlter WeiRR-
wein.

Kochschule

Wenn Hans Jérg Bachmeier Mitte
Juli das nachste Mal zur Kochschu-
le einladt, sind die Regale in den
Obst- und Gemusegeschaften gut
gefiillt mit regionaler Ware. So
kann der Spitzenkoch am Montag,
10. Juli, bei der Vorstellung seines
nachsten Gerichts aus dem Vollen
schopfen. Wer dabei sein will, be-
wirbt sich unter Gastro@mer-
kur.de. Wie immer entscheidet das
Los Uber die Teilnahme.

Streetfood, Mezze und zu-

Macht ‘was her: die Kartoffelnudel. Bis zur Weiterverar-
beitung wird sie gewassert.

In Rapsodl Kartoffel gold-
gelb frittieren.

Erinnerung filr Zu Hause: Die Leser machen Fotos von
Hans Jérg Bachmeier.

ckersiiRe Desserts. Wie wai-
re es mit Hummus oder Ro-
te-Bete-Salat mit Tahin-
Sauce? Oder lieber ein aro-
matisches Hauptgericht wie
Rindfleisch-Dattel-Tajine
oder StRRkartoffel auf Arti-
schocken-Creme. Auch
herzhaftes Gebick wie das
Jemenitisches Zupfbrot
oder Teigtaschen mit Spi-
natfiillung - diirfen nicht
fehlen. SiiRe Desserts und
leckere Getrianke wie Bakla-
va und marrokanischer
Minztee bilden den kronen-
den Abschluss und entfiih-
ren uns in die kulinarische
Welt von 1001 Nacht.v  se
Zauber des Orients. Eine kulinarische
Genussreise von Marokko bis Israel.
Erschienen bei EMF. 160 Seiten. 11
Euro.



