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KOCHSCHULE

Goldener Herbst auf dem Teller

Eine Kurbissuppe
schmeckt fein — aber auf
die Dauer wird der
Herbst-Klassiker auch et-
was langweilig. Deshalb
hat sich Hans Jorg Bach-
meier ein besonderes Ge-
richt mit Klrbis ausge-
dacht: Der Spitzenkoch
formt diesmal aus dem
Kurbisfleisch Nocken.
Zum Dahinschmelzen.

VON STEPHANIE EBNER

Mit dem Herbst kommt
auch die Kiirbiszeit. Aus gu-
tem Grund. ,Der Kiirbis ist
in der Kiiche ein Alleskon-
ner — er schmeckt als Suppe,
deftig im Eintopf oder sogar
siR als Muffin.“ Spitzen-
koch Hans Jorg Bachmeier
hat sich fiir Gnocchi ent-
schieden. Doch die macht er
nicht klassisch wie die Italie-
ner mit Kartoffeln, sondern
bereitet sie mit Mehl zu.
Und natiirlich Kiirbisfleisch.
Ein schnelles Rezept - vo-
rausgesetzt, man rechnet
die Zeit, die der Kiirbis im
Ofen schmort, nicht dazu.
Denn bevor das eigentliche
Kochen beginnt, schiebt
Bachmeier einen Hokkaido
(,Mein absoluter Favorit.“)
ins Rohr. Fir 90 Minuten.
Sobald dieser weich geba-
cken herauskommt, kann
man dem Kiirbis mit Loffeln
zu Leibe riicken. Denn Scha-
le und Kerne verarbeitet der
Spitzenkoch  nicht. Als
Faustregel gilt: Die Hilfte
vom Gesamtgewicht des
Kiirbisses ergibt das zu ver-
arbeitende Fruchtfleisch.
»Zu klein sollte der Kirbis
nicht sein - sonst stimmt

Der Herbst konnte golde-
ner nicht sein: Spitzen-
koch Hans Jorg Bachmei-
er formt bei der Leser-
kochschule diesmal aus
Hokkaido-Fleisch  wun-
derschéne Nocken. ,Ein
Gericht, das schnell geht
und eine tolle Alternati-
ve zum Klassiker, der
Kurbissuppe ist.” Dazu
wird der Hokkaido-Kur-
bis zunachst im Ofen ge-
schmort. Zur stuBen Note
des Kurbis passt Gbri-
gens die Bitternote des
Radicchio. Ein Traum.
FOTOS: OLIVER BODMER
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So kochen
wir am liebsten

Sie sind die dienstiltesten
Fernsehkoche der Repu-
blik und seit mehr als 36
Jahren auf Sendung — Mar-
tina und Moritz. Was sie
auszeichnet: Sie kochen
ideenreich, aber ohne gro-
Ben Firlefanz. Ihre Gerich-
te sind zu Hause gut um-
setzbar. Am liebsten lassen
sich Martina und Moritz
rund ums Mittelmeer und
von den Kiichen Asiens in-
spirieren und setzen an-
sonsten gern auf regionale
Traditions- und Familienre-
zepte. Frische saisonale Zu-
taten, die sich zum richti-
gen Zeitpunkt im Jahr
glinstig, einfach und in gu-

Kochen mie Martina und Moritz -smu.
e
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So kochen wir
am liebsten

NEUE REZEPTE FUR JEDEN TAG

ter Qualitdt besorgen las-
sen, sind Grundlage ihrer
Kiiche. So stehen in ihrem
neuen Kochbuch lauter
Lieblingsgerichte, die zwar
wenig Miihe, dafiir aber
umso mehr Eindruck ma-
chen, wenn Giste kom-
men. se
So kochen wir am liebsten. Martina
und Moritz. Soeben im Becker Joest
Verlag. 192 Seiten. 32 Euro.

Tweed Time zum
Start in den Herbst

Der  Erscheinungstermin
hitte passender nicht sein
kénnen: Nach  einem

das Verhiltnis zwischen traumhaft langen Altwei-
Haut wund Fruchtfleisch bersommer schliagt das
nicht mehr.” Wetter in diesen Tagen um.

Bachmeier empfiehlt, den

Es wird Herbst. So richtig,
mit dem ersten Nachtfrost

geschmorten Kiirbis frisch
zu verarbeiten. Vorbereiten
lasst sich der Kiirbis nicht.

Kiirbisnocken auf Spinatbett mit Trevisano-Salat
und Regenschauern. End-

Radicchio trevisano ist eine ldngliche  Pfeffer aus der Muhle Ganzen auf ein Backblech legen und  résten. Spinat waschen und leicht ab-  lich, sagt so mancher, der

Sobald das Fruchtfleisch pii- Art des Radicchio und kommt ur- 30 g kalte Butter in den auf 180°C vorgeheizten Back-  tropfen lassen. Butter in einem Topf sich aufs Einkuscheln in der
riert ist, geht’s ganz schnell. springlich aus dem italienischen Ort ofen schieben und fir ca. 90 Minuten aufschdumen, weie Réllchen von Wohnung freut. ,,Vom Duft
Den fertigen Teig mit zwei Treviso im Veneto. Sein Geschmack ist fir das Spinatbett: garen lassen. Herausnehmen, etwas  der Lauchzwiebel und die ange- des Herbstes und der Freu-

de auf den Winter” handelt
auch das neue Kochbuch

abkuhlen lassen, den Strunk heraus-
nehmen und den Kurbis vorsichtig

etwas milder als die der anderen Sor-
ten. Radicchio ist ein Blattgemdise, ge-

knackste Knoblauchzehe hinzuge-
ben. Spinat in den Topf geben und

Loffeln zu Nocken formen —
dazu die Loffel zwischen-

50 g kalte Butter
1 Knoblauchzehe

durch immer wieder in hei-
Res Wasser tauchen.

In die Nockenmasse ge-
hort geriebener Parmesan -
,das Beste daran ist tibrigens
die Rinde®, erklirt der Spit-
zenkoch unseren Lesern.
,Da steckt der ganze Ge-
schmack drin.“ Und dann
verrdt der Spitzenkoch, was
er sonst mit Parmesanresten
macht: , Einfach in den Ofen
schieben und leicht schmel-
zen. Himmlisch.“ Dazu
reicht ein Stiick Bauernbrot.

Doch zuriick zu den Kir-
bisnocken. Bachmeier rich-
tet sie mit Radicchio an. ,Die
StiRe der Nocken harmo-
niert perfekt mit der leich-
ten Bitternote des Salats.”
Der Tipp vom Profi: ,Ra-
dicchio immer in lauwar-
men Wasser waschen. Das
minimiert die Bitternote.“

Kiirbis, Parmesan, Ra-
dicchio und Pinienkerne -
das schmeckt nach dem Pie-
mont. Und schaut auf dem
Teller nach  goldenem
Herbst aus. ,,Ein Farbenspiel
fiirs Auge und ein Genuss
fiir den Gaumen*“, sagt Hans
Jorg Bachmeier zufrieden.
So einfach geht gute Kiiche.

KOCHSCHULE

Das nachste Mal geht es in Bach-
meiers Kochschule richtig wild zu:
Denn der Spitzenkoch zeigt unse-
ren Lesern bei der nachsten Koch-
schule wie man mit Wildfleisch
umgeht. Diese findet am Mon-
tag, 13. November, statt. Wer
dabei sein will, bewirbt sich per
Mail unter Gastro@merkur.de.
Wie immer entscheidet das Los.

hért botanisch zu den
Zichorien und hat ei-
nen leicht bitteren Ge- |
schmack. Entferntman |
die Blattrippen, ist er |
weniger bitter. AuBer-
dem hilft es, Radicchio
lauwarm zu waschen. ;
Radicchio kann roh als
Salat gegessen wer-
den, in der italieni-

50 g Pinienkerne

600 g Blattspinat

2 Lauchzwiebeln (weil3
und griin getrennt in fei-
ne Rollchen geschnitten)
Salz

Pfeffer

Muskat

1 Radicchio Trevisano

2 Radicchio Trevisano Tar-
divo

schen Ktiche wird er Der Herbst deckt diesmal 3 EL Condimento di Balsa-

oft gegrillt oder gebra- den Tisch.

ten und mit Pasta oder
Risotto serviert.

Zutaten fiir 6 Personen:

fur die Nocken:

1 Hokkaido Kurbis ca. 1,5 kg (ergibt

ca. 750 g Fruchtfleisch)

1 Eigelb

1Ei

130 g Mehl

130 g Parmesan, fein gerieben
Salz

mico

2 EL kalt gepresstes Oli-
vendl
Salz
Pfeffer aus der Miihle

fur die Garnitur:

0,11 Ol (Raps- oder Sonnenblumenél)
4 Zweige frischer Salbei (von drei
Zweigen die Blatter zupfen)

60 g Parmesanspane

Zubereitung:
1. Fiir die Kiirbisnocken, Ktrbis im

zerteilen. Mit einem Loffel die Kerne
herausldsen. Das Fruchtfleisch in ei-
nen Mixer geben und purieren.

2. Fruchtfleisch mit Mehl, Eiern und
Parmesan vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. In einem groBen Topf Wasser zum
Sieden bringen. Wasser mit Salz und
einem Zweig Salbei

mit Salz, Muskat und Pfeffer ab-
schmecken. Deckel auf den Topf le-
gen und den Spinat nur noch ziehen
lassen. Pinienkerne darUberstreuen.
6. Fiir die Garnitur in einem Topf das
Ol erhitzen. Salbeiblatter in dem Ol
frittieren und danach auf ein Kiichen-
tuch legen.

7. Trevisano und Tardivo

wirzen. Mit Hilfe von m mit lauwarmem Wasser
zwei Loffeln Nocken waschen, abtropfen und

aus dem Krbisteig ab-
stechen und in dem sie-
denden Wasser ca. finf - o

bis sechs Minuten zie- S
hen lassen. Mit einem
Schaumloffel heraus-
heben und gut abtrop- ==
fen lassen.

S

in dem Salbei-Ol (siehe
oben) anbraten, mit Con-
dimento di Balsamico ab-
|6schen, mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Das Griine der
Lauchzwiebeln dazuge-
i ben und durchmischen.

Farbenspiel: Kirbis mit 8. Anrichten: Spinat auf

4. 50 g kalte Butter in Radicchio und Spinat. vorgewarmten Tellern an-

eine beschichtete Pfan-

ne geben und aufschdumen. Die No-
cken hinzugeben und bis zum Anrich-
ten warm halten.

5. Fiir den Spinat, Pinienkerne ohne
Fett in einer beschichteten Pfanne an-

richten. Die Klrbisnocken
darauf anrichten. Den Trevisano Salat
zu den Nocken legen und mit den frit-
tierten Salbeiblattern garnieren. Par-
mesanspane locker dartber streuen.
Olivendl Uber die Teller traufeln.

Salbei ist nicht nur gesund - er passt auch hervorragend

zum Kurbis.

Mit Mehl wird das Kur-
bisfleisch gemischt.

unseren Lesern.

Es ist angerichtet: Spitzenkoch Hans J6rg Bachmeier mit

von Theresa Baumgdrtner.
Die Osterreicherin genief3t
mit uns das Rascheln von
goldenem Herbstlaub und
nimmt uns mit auf eine ma-
gische Reise durch den tip-

pigen Herbst Schottlands.
»Eine Zeit voller Magie und
Inspiration“, wie sie sagt.
Aus frisch geerntetem Obst
und Gemiise aus dem Gar-
ten von Hazelnut House
zaubert Theresa einfache
Wohlfiihlgerichte. Es duftet
nach Kirbissuppe und
frisch gebackenem Brot aus
dem Ofen. Es gibt ein Wald-
picknick und den schons-
ten Pflaumenkuchen. Wir
gieRen Tee auf, backen zart-
knuspriges Shortbread.
Tiefrot sind die {ppigen
Dahlien fiir die zauberhafte
Tischdekoration. Auch ein
Besuch der schottischen
Highlands darf dabei nicht
fehlen. Eindeutig, jetzt ist
Tweed Time. se
Tweed Time. Vom Duft des Herbstes
und der Freude auf den Winter. Theresa
Baumgartner. Erschienen im Brandstat-
ter Verlag. 256 Seiten. 36 Euro.



