17 LEBEN — ESSEN & TRINKEN

Telefon (089) 53 06-419
gastro@merkur.de

Miinchner Merkur Nr. 91 | Freitag, 19. April 2024

Klassisch, beliebt und jedes
Jahr ein Highlight: frischer
Spargel mit Kartoffeln und
Sauce Hollandaise. Diese
Kombi liebt auch Hans Jérg
Bachmeier. Der Spitzen-
koch bereitet den Frih-
jahrs-Klassiker diesmal als
One-Pot-Gericht zu. Das
geht schnell - und
schmeckt vor allem.

VON STEPHANIE EBNER

Kochen soll kein Stress sein.
Ist es aber in vielen Féllen, be-
sonders, wenn sich Besuch
angesagt hat. ,Muss nicht
sein®, sagt Hans Jorg Bach-
meier und 1ddt diese Woche
zum Spargel-Essen. Fast alles
ldsst sich vorbereiten - ,so
kann gar keine Hektik auf-
kommen, auch wenn die Gés-
te schon da sind*.

Klar, Kartoffeln und Spargel
muss man vorher schédlen.
Bachmeier verrdt ein paar
Tricks, wie’s super funktio-
niert (siehe Kasten). Dann
geht’s auch schon ans Ko-
chen.

~Wir kochen diesmal alles
in einem Topf.“ Das habe vie-
le Vorteile. Man braucht we-
niger Geschirr und Energie,
aber vor allem wirkt sich die
One-Pot-Nummer auf den Ge-
schmack aus: ,Da steckt
Power drin.”

Sobald die Kartoffeln eine
Art Pergamentschicht zeigen,
kommt der geschilte Spargel
in den Topf. Wihrend Bach-
meier den Spargel in einer Mi-
schung aus Olivendl und But-
ter kocht, gibt er fiir Veganer
den Tipp: ,Das Ganze kann
man auch in Ol schmoren.“
Der Spitzenkoch empfiehlt ei-
ne Mischung aus zwei Drit-
teln Rapsol und einem Drittel
Olivendl. Ein weiterer Tipp
vom Profi lautet: ,,Die Kartof-
feln miissen gleich groR sein,
sonst werden sie unterschied-
lich gar.”

Der Sud wird spéter fiir die
Hollandaise verwendet. Ach
ja, ,es gibt keinen Grund, sich
vor der Hollandaise zu fiirch-
ten“. Und Klar, auch die geht
ganz schnell. Wichtig ist, dass
man ,mit Wasserbad arbei-
tet, sonst wird es der Sauce
schnell zu heif3“. Bei einer
Hollandaise ldsst sich mit den
Geschmadckern spielen, wei}
Bachmeier. Wer will, gibt pas-
send zur Jahreszeit Barlauch
dazu.

Dazu serviert Hans Jorg
Bachmeier einen Zander, ein
,Fisch mit Charakter, dhnlich
einem Loup de mer“. Damit
das Fischfilet in der Pfanne
flach bleibt, ritzt der Spitzen-
koch die Fischhaut wenige
Zentimeter ein und brét den
Fisch nur auf der Hautseite.
Erst ganz zum Schluss wird
das Filet gewendet. Diesen Ar-
beitsschritt kann man bereits
am Vormittag machen, wenn
abends Giste erwartet wer-
den. Nach dem Braten kom-
men die Filetstiicke auf ein
Blech und werden bis zum
Weiterverarbeiten kalt ge-
stellt. ,Wenn die Giste dann
da sind, wird das Blech mit
den Fischen dann nur noch
im Ofen erwiarmt.“ Einfacher
geht’s nicht.

Fazit: Spargel, Kartoffeln,
Hollandaise und Fisch - ein
Klassiker, der als One-Pot-Ge-
richt tiberzeugt. Und nach 30
Minuten auf dem Tisch steht.

Kochschule

Im Mai kann man bereits aus dem
Vollen schopfen, das erste heimi-
sche GemuUse ist auf dem Markt.
Damit arbeitet Hans Jérg Bachmei-
er am Montag, 6. Mai. \Wer bei der
Kochschule dabei sein will, meldet
sich unter Gastro@merkur.de an.
Wie immer entscheidet das Los
Uber die Teilnahme. Viel Gliick.

KOCHSCHULE

Spargel als One-Pot-Gericht
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Die

richt: Spitzenkoch Hans
Jérg Bachmeier hat den
Spargel-Klassiker fur die
Leser-Kochschule abge-
wandelt. Das Beste: Das
Essen ist schnell zuberei-
tet. Zudem kann man es
gut vorbereiten, wenn
Gaste kommen. Der Clou
fur die Hollandaise: Sie
wird mit dem Spargel-
sud gewdlrzt. Wichtig:

weien Stangen

muissen ordentlich ge-
schalt werden. sens HarRTMANN

Gebratener Zander mit geschmorten Spargel und Hollandaise
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Zutaten fiir vier
Personen:
2 Zanderfilets a 400

9

50 g kalte Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Olivendl zum Bra-
ten

12 kleine Kartof-
feln

16 Stangen weiBer
Spargel

150 g Butter

0,1 | Olivenol

2 Schalotten

2 Zweige Thymian
Prise Meersalz
Schale einer halben Zitrone

und einer schnellen Hollandaise.

4 Eigelb Schalotten einlegen, Zitronenschale
30 g Spargel - oder Gemusefond und Thymian dazugeben und mit
30 g WeiBwein Meersalz wirzen. Wiederum Deckel

1 TL milder WeiBweinessig
Zitronensaft

Salz

Cayennepfeffer

1 Schalchen Gartenkresse

Zubereiten:

1. Fiir den Spargel diesen schalen und
die Enden abbrechen. Schalotten
schalen, vierteln und in langliche
Streifen schneiden. Butter und Oli-
venol in einem breiten Topf ohne Far-
be schmelzen. Kartoffeln schélen, in
die Butter einlegen und mit einem

sel gut darauf Platz hat.

Das schmeckt im Frithjahr: Spargel mit Kartoffeln, Fisch

Deckel verschlieBen. Kartoffeln fur
circa 10 Minuten in der Butter schmo-
ren lassen, dann den Spargel und die

auf den Topf geben und alles fur ca.
weitere 12 Minuten schmoren. Ab
und an wenden. Die Spargelbutter
abgieBen und beiseitestellen.

2. Fiir die Hollandaise die Eier in den
Ruhrkessel geben. Essig, Spargel-
oder Gemusefond und den WeiBwein
hinzugeben, mit Cayenne, Salz und
Pfeffer abschmecken und kraftig ver-
rhren. Einen Topf mit Wasser beful-
len und aufkochen lassen. Die GroBe
des Topfes so wahlen, dass die Schs-

Den Ruhrkessel auf das Wasserbad

den kann.

Pfanne mit etwas Oli-
vendl erhitzen. Zan-
der in gleich groBe
Stlcke schneiden. Die
Haut leicht einschnei-
den. Die Filets mit
Salz wirzen und auf
der Hautseite lang-
sam mit Farbe anbra-
ten. Dabei den Fisch
leicht andrlicken, da-
mit er in der Pfanne
aufliegt und gleich-
maBig braunt. Back-

(Topf) stellen und mit einem Schnee-
besen anfangen, die Masse gleichma-
Big aufzuschlagen. Aufpassen, dass
die Flussigkeit nicht zu hei3 wird. Die
Sauce ist fertig geschlagen, wenn sie
kompakt zur Rose abgezogen wer-

Nun die Hollandaise vom Wasser-
bad nehmen und ca. 1 bis 2 Minute
nachschlagen, um die Temperatur an-
zugleichen. Die Spargelbutter lang-
sam unter die Eimasse einrtihren. Mit
etwas Zitronensaft und Salz nach-
schmecken und auf dem Wasserbad
(nicht zu heiB) warm stellen.

3. Fiir den Zander eine beschichtete

ofen auf ca. 150°C vorheizen. Wenn
die Haut gleichmaBig braun gebraten
ist, Zander kurz wenden und mit der
Haut nach oben auf ein Backblech le-
gen. Butter in kleine Wurfel schnei-
den und Uber den Fisch geben. Thy-

mian und Rosmarin dartber zupfen
und das Blech fur ca. 8 - 10 Minuten
ins Backrohr geben. Der Zander ist
fertig gegart, wenn er auf leichten
Druck nachgibt.

4. Anrichten: Jeweils vier Stangen

Spargel auf den Tellern anrichten. Die
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Ein Klassiker: Spargel mit Kar-

toffeln und Fisch.

Kartoffeln zusammen mit den Scha-
lotten dazugeben, Zander auf den
Spargel legen und mit der Hollan-
daise nappieren. Mit etwas Garten-
kresse garnieren.

So schalt man Spargel richtig:
m Den weiBlen Spargel stets von oben
nach unten, also vom Kopf zu den En-

den hin schéalen, wo-
bei der zarte Kopfteil
selbst nicht mitge-

schalt wird. Damit die

| zarten Stangen nicht
. abbrechen, fasst man

die Stange am Kopf
und stltzt sie mit
dem Handballen.
Nicht zu viel Druck auf
die Stangen auszu-
Uben. Beim Schalen
griindlich vorgehen,
damit man alle holzi-

gen Fasern erwischt. Zum Schluss das
holzige Ende der Spargelstange abbre-
chen und die Bruchstelle mit einem
scharfen Messer begradigen.

m Griinen Spargel muss man in der Re-
gel nicht schalen.

Profi-Tipp 1: Spargel am Koépfchen anfassen und mit dem
Spargelschéler nach unten ziehen.

Profi-Tipp 2: Spargelsud
fur die Hollandaise.

Profi-Tipp 3: Fischhaut vor dem Braten einschneiden.
Sonst biegt sich der Fisch beim Anbraten wellenférmig.

KOCHBUCH

China-
Kochbuch

»,Das Herz eines Menschen
kann am besten tiber den
Magen erobern.“ Diese
Weisheit vermittelten die
Eltern von Celine Chung
einst ihrer Tochter. Diese
kam noch in China zur
Welt, wuchs in Paris auf
und betreibt mittlerweile
mit ihrer gesamten Familie
vier China-Restaurants in
der franzosischen Haupt-
stadt. Jetzt hat die chinesi-
sche Kochin ein Kochbuch
veroffentlicht, das sie als
»geschmackvollen Briicken-
schlag zwischen den Kultu-
ren versteht“. Sie bringt im
,China Kochbuch® die tradi-
tionelle chinesische Kiiche

mit dem modernen europdi-
schen Leben zusammen.
Aus den acht kulinarischen
Regionen Chinas hat sie
iiber 80 Rezepte zusammen-
getragen und unserer Zeit
angepasst: So tischt sie Chi-
li-Hiihnersalat, Chinesische
Friihlingsrollen, = Hainan-
Hihnchen, Peking-Ente
oder panierte Garnelen mit
Walniissen auf. Aber auch
Arme Ritter nach Hongkon-
ger Art und fluffiges Finger-
food diirfen nicht fehlen.
Klar kommt die Autorin bei
ihren Rezepten nicht ohne
exotische Zutaten aus — das
liegt auf der Hand. Was da-
rilber hinaus wahnsinnig
praktisch ist, dass die fiir
uns so exotischen Gerichte
mit zahlreichen Schritt-fiir-
Schritt-Bildern anschaulich
erklart werden. Das bringt
uns die chinesische Kiiche
tatsichlich ndher und
macht Lust, in der eigenen
Kiiche mal etwas Neues aus-
zuprobieren. se
China-Kochbuch. Celine Chung und
ihre Bao Family. Erschienen im Sud-
west Verlag. 272 Seiten. 32 Euro.

Palma de Mallorca
— das Kochbuch

Das Wetter am vergange-
nen Wochenende hat Lust
auf Sommer gemacht. Und
auch wenn wir jetzt erst ein-
mal wieder die Daunenja-
cken herauskramen, holen
wir uns die Sonne des Si-
dens nach Hause. Mit ,Pal-
ma de Mallorca“. Palma, das
ist mehr als die Sobrassada,
die mallorquinische Wurst.
Neben den traditionellen
Klassikern tischen die Auto-
ren in ,Palma“ aber auch
Rezepte auf, die urspriing-
lich zwar nicht auf der Insel
beheimatet waren, dort
aber mittlerweile zum All-
tag gehoren, weil Palma
nun mal ein Schmelztiegel
der Kulturen ist. Palma, das
bedeutet den ganzen Tag
Schlemmen - vom Friih-
stiick, tiber Tapas und
Snacks bis zum Abendes-
sen. se
Palma de Mallorca. Das Kochbuch.
Britta Welzer und Svenja Mattner-
Shahi. Erschienen im EMF Verlag. 240
Seiten. 34 Euro.

PALMA
DE

DAS
KOCHBUCH



