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KOCHSCHULE

Festliche Alternative zum Fondue

Beim Weihnachtsessen
unterscheiden sich die
Menschen in zwei Typen:
Die Traditionalisten, die
jedes Jahr das Gleiche
kochen. Und jene, die auf
der Suche nach neuen
kulinarischen Highlights
sind. FUr Letztere hat sich
Spitzenkoch Hans Jorg
Bachmeier etwas Besonde-
res ausgedacht: ein Vache-
rin-Risotto. Absolutes See-
lenfutter fur die kommen-
den Festtage.

VON STEPHANIE EBNER

Miinchen — Gut schmecken soll
es, etwas Besonderes sein und
idealerweise auch noch ein-
fach vorzubereiten. Die An-
spriiche an ein Festtagsgericht
sind hoch. Wenn es dann auch
noch vegetarisch ist (weil im-
mer mehr Familienmitglieder
auf Fleisch verzichten), umso
besser. Hans Jorg Bachmeier
empfiehlt in diesem Jahr ein
Vacherin-Risotto. Der Spitzen-
koch verspricht: ,Das wird der
Hit aufder Festtafel.“

Ach ja: Dieser Risotto ist ein
richtig nachhaltiges Gericht.
Denn es werden jede Menge
»Reste“ verarbeitet: Gemiiseab-
félle, das Kerngehduse von den
Birnen, die Rinde vom Parme-
san — nichts landet in der Ton-
ne. Und das hat nicht nur einen
nachhaltigen Grund. Bachmei-
er erkldrt: ,Da steckt der ganze
Geschmack drin. Zu schade fiir
die Tonne.“ In die KisesoRRe
wandert so nicht nur der Va-
cherin selbst, sondern auch die
restliche Rinde vom Parmesan.
»Ja nicht wegschmeifen, so
wie es die meisten Leute ma-
chen.” Denn: ,.Die Rinde ist ei-
gentlich das Beste. Da steckt
ganzviel Umami drin.”

Das gilt auch grundsétzlich
fiir alle Gemiisereste. Die wan-
dern bei Bachmeier in einen
Topf. ,Daraus kochen wir ei-
nen Gemiisefond. Den kann
man immer brauchen.”

Auchdie Birnen werdenin ei-
nem Sud erwirmt, in dem zu-
vordie Schalen und das Kernge-
héiuse ausgekocht wurde. ,Da
steckt nattirliches Pektin drin,
das spéter dafiir sorgt, dass der
Birnensud geleeartig wird.”

Vorbereiten ist auch ein
wichtiges Thema, wenn Giste
kommen: Das geht auch mit ei-
nem Risotto. Bachmeier er-
Kklart: Dazu wird der Reis zu
zwei Dritteln fertig gekocht.
Dann wird die Masse auf ein
Backblech gestrichen, damit
der Reis schnell auskiihlt und
nicht weiterkocht. Wenn die
Giste dann da sind, nurnoch fi-
nalisieren.

Grundsatzlich gilt beim Ri-
sotto: Nicht so viel rithren, lie-
ber schwenken. Immer mit
warmer Fliissigkeit aufgief3en
und nursoviel, dass der Reis be-
deckt ist. Bachmeier zitiert
zum Schluss noch eine Koch-
weisheit: ,Der Gast wartet auf
den Reis und nicht der Reis auf
den Gast.* Versprochen, es
lohnt nicht. Der Vacherin-Ri-
sotto ist samtiges Seelenfutter.
Ein Hochgenuss.

Wer sich die Miihe nicht
selbst machen will, der Vache-
rin-Risotto steht derzeit auf der
Speisekarte von Bachmeiers
Genussfreuden an der Westen-
rieder StraRe. Das Restaurant
ist am Samstag, 21. Dezember,
sowie am Montag, 23., und an
Heilig Abend (bis 15 Uhr) geoff
net, sowie ab 27. Dezember. Sil-
vester bis15 Uhr.

KOCHSCHULE

Gesund und gut startet Hans Jérg
Bachmeierins neue Jahr. Die
nachste Kochschule findetam
Montag, 13.Januar, statt. Wer dabei
sein will, bewirbt sich unter Gas-
tro@merkur.de. Wie immer ent-
scheidet das Los tber die Teilnah-
me.

Kostliche Alternative zum Kase-Fondue: Ein Risotto mit Vacherin-Kase. Die Kase-Briihe kommt in

den Mixer. Dadurch wird sie wunderbar samig.

OLIVER BODMER

Der Star bei diesem Risotto-Gericht: ein Vacherin. Er sorgt fir die

Cremigkeit.

verhindert das
Oxidieren der Birne.

Zitronensaft

ren zahlreiche Tricks.

Kochschule mit Spitzenkoch Hans Jorg Bachmeier: Die Leser erfuh-

Hatte SpalBB am Parmesan-Reiben:
Leserin Marita Girnus.

Risotto vom Vacherin Mont d’Or mit Birne

Gericht funktioniert auch als vegetarische Variante — Rezept fur vier Personen

Der Vacherin Mont d’Or ist ein
Weichkdse aus thermisierter Kuh-
milch. Er wird in der franzosischen
Schweiz sowie im benachbarten
Frankreich produziert. Der franzo-
sische Ausdruck Mont d'Or
(deutsch fiir Goldberg) bezieht sich
auf den gleichnamigen Berg im Ju-
ra, dem Mont d’Or. Das Abfiillen in
die Fichtenholz-Schachtel erfolgt ge-
gen Ende der Veredlung. Der Vache-
rin Mont d’Or Suisse wird vom
15. August bis 31. Mdrz hergestellt.
Seine Verkaufsperiode erstreckt sich
von September bis zum April.

Zutaten:

1Vacherin Montd’Or, ca.330g
1Knoblauchzehe

2 Schalotten

50 g Butter

0,11WeiRwein

150 ml Gemiisebriithe
1Lorbeerblatt

011Sahne

0,11Milch

350 g Parmesan fein gerieben
(Rinde aufheben)

240 g Carnaroli-Reis
1 Schalotte, in feine Wiirfel ge-

Bernsteinfarben soll das Karamell sein. Den fllssigen Zucker mit

Nicht wegschmeiBien: Kochen
mit Parmesan-Rinde.

schnitten

2 EL Olivenol

0,11 WeifSwein
11Gemiisebriihe

50 g kalte Butter

Parmesan (restliche Menge)

2 Birnen (z.B. Sorte Gute Luise)
1Zitrone

1Sternanis

80 gZucker

0,11 Weifdwein

8 diinne Scheiben vom gerdu-
cherten Bauchspeck

Zitrone und WeiBBwein abldschen.

Zubereitung:

1. Fiir die Parmesansauce: Knob-
lauch und Schalotten schilen
und beides in Wiirfel schnei-
den. Butter aufschiumen und
Schalotten mit Knoblauch an-
schwitzen. Mit WeiRwein und
Gemiisebriihe abloschen. Lor-
beerblatt einlegen und um ein
Drittel reduzieren lassen.

2. Parmesan fein reiben und bei-
seitestellen. Rinde mit der Sah-
ne und Milch in die Sauce ge-
ben und nochmals einkochen
lassen. 300 g vom Parmesan
einstreuen und abermals ein-
kochen lassen.

3. Vacherin aus dem Holz neh-
men, Schale abnehmen und
den Kése in einen Mixer geben.
Die Parmesansauce durch ein
Sieb streichen, zu dem Vache-
rin geben und mixen.

4. Fiir den Risotto die Schalotten
und den Risottoreis in einem
Topf mit etwas Olivendl ohne
Farbe anrosten. Reis mit dem
WeilRwein abloschen und den
Topfkurz mit einem Deckel ab-
decken. Deckel entfernen. Die
Briihe in einem weiteren Topf

~/
Nachhaltig kochen: Selbst die
Schalen werden verarbeitet.

zum Sieden bringen und den
Risotto nach und nach mit der
Briihe aufgiefRen, bis er gut mit
Biss gekocht ist. (Wichtig ist,
dass der Risotto die gleiche
Temperatur hat wie die Briihe.
So kochen die Reiskorner
gleichmdRig, und der Risotto
wird schén cremig).

5. Zwei Drittel der Kasesauce un-
ter den Risotto geben und wei-
ter kocheln lassen. Den Risotto
immer wieder vorsichtig um-
riithren. Die kalte Butter ein-
rihren, den restlichen Parme-
san einstreuen und verriihren.

6. Restliche Kasesauce beiseite-
stellen und warmhalten.

7.Fiir die Birnen die Birnen schi-
len, vierteln und das Kernge-
hiduse herausschneiden. Bir-
nenviertel halbieren. Zitrone
mit einem Sparschéler schilen
und die Schale zu den Birnen-
schalen geben. Birnen mit dem
Saft der halben Zitrone mari-
nieren, damit sie nicht braun
werden. Die andere Zitronen-
hilfte auspressen.

8. Zucker in einem Topf kara-
mellisieren, mit WeilSwein ab-

16schen, Zitronensaft dazuge-
ben. Mit ca. 0,2 1 Wasser auffiil-
len. Die Birnenschalen, Kernge-
hiuse sowie die
Zitronenschalen und Sternanis
in den Sud geben und den Sud
um ca. die Hilfte reduzieren.
Birnensud durch ein Sieb strei-
chen und tiber die Birnenstii-
cke gieflen. Die Birnenstiicke
in dem Sud weichkochen. Bir-
nen aus dem Sud nehmen, den
Sud dicklich einkochen und
die Birnen wieder in den Sud
geben.

9.Fiir den Speck diesen aufBack-
papier legen. Eine groRRe flache
Pfanne erhitzen, den Speck mit
dem Backpapier in die Pfanne
geben und mit einem zweiten
Bogen Backpapier abdecken.
Mit einem Topf, der in die Pfan-
ne passt, den Speck beschwe-
ren und knusprig braten.

10. Fertigstellen. Risotto anrich-
ten. Die restliche Kisesauce
mit einem Stabmixer auf-
schdumen, tiber den Risotto ge-
ben. Die Birnen und den Bir-
nensud dartiiber verteilen. Mit
Speck garnieren. se

In die Késesauce fiir den Risotto kommt ganz viel frisch geriebener

Parmesan.

KOCHBUCH

ALLES AUS
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Alles aus
Schokolade

Wiéhrend andere sich fiir Na-
turwissenschaften, Sport oder
Jungs interessierten, werkte
Kirstin Tibballs bereits in jun-
gen Jahren am liebsten in der
Kiiche. Spiter machte sie dar-
aus einen Beruf. Sie wurde Kon-
ditorin. Ihre liebste Zutat?
Schokolade. Jetzt hat die ,,Cho-
colate Queen“ mit eigener TV-
Sendung im englischsprachi-
gen Fernsehen ein Backbuch
herausgebracht, das sich nur
um diese Zutat dreht. Ob Crun-
chy, zart-schmelzend oder cre-
mig, fluffig — Kirstin Tibballs
verhilft der Schokolade zu
ihrem groflen Auftritt. Doch
bevor es losgeht, erklirt sie
erstmal Grundsitzliches: Wie
Schokolade gelagert wird, zu
welcher man greifen sollte und
wie man Schokolade tempe-
riert. Und dann geht‘slos: Scho-
ko-Popcorn geht schnell, Scho-
ko-Kokosntisse sind etwas auf-
wendiger und ideal fiir die Fest-
tage geeignet. Eine witzige Idee
nicht nur fiir Kindergeburtsta-
ge: Stifde Mini-Burger mit Scho-
koladencreme. Hilfreich ist,
dass es zu jedem Rezept die Ein-
ordnung in Schwierigkeitsgra-
de gibt. So kann sich jeder nach
seinem Koénnen austoben, und
sollte mal irgendwas daneben
gehen, auch nicht schlimm. Zu
vielen Rezepten gibt‘s eine Pan-
nenhilfe. Schokolade ist Gliick,
dasman essen kann.

Alles aus Schokolade. Kiichen,
Cookies, Mousse und mehr.
Kirsten Tibballs. Erschienen im
DK Verlag. 224 Seiten. 19,95 Eu-
TO. se

Bethlehem - eine
Entdeckungsreise

Die Stadt Bethlehem steht zu
Weihnachten im Mittelpunkt
des Weltgeschehens. Das Buch
»Bethlehem“ feiert die dortige
Kiiche inmitten einer der ge-
schichtstrichtigsten Stidte der
Welt. Autor und Koch Fadi
Kattan eroffnet dem Leser die
verborgenen Seiten Bethle-
hems, beschwort die Farben
und Diifte der Mirkte und Ge-
wiirzliden heraufund stellt lo-
kale Erzeuger, Hiandler und
Handwerker vor. Begleitetet
von personlichen Erzdhlungen
erhilt man so einen sonst ver-
borgenen Einblick in Kiiche
und Kultur! Koch Fadi Kattans
Familie lebt seit Generationen
in Bethlehem. Im Mittelpunkt
des Familienlebens steht Essen
- angefangen beim téglichen
Frithstiick mit dem noch war-
men Kmaj-Brot und Quitten-
konfitiire bis hin zu den auf
wendigen Weihnachtsfesten
mit siiRem Weizenbrei, lang-
sam geschmortem, wiirzig duf-
tendem Lammbraten und den
vielen Weihnachtskuchen, die
verschenkt und gegessen wer-
den. Fadi Kattan vereint in sei-
ner Kiiche globale Einfliisse,
den Wunsch nach Perfektion
und eine groRe Leidenschaft
fiir das Lokale. Er stellt tiber 60
Rezepte zum Nachkochen vor.
Die meisten seiner Zutaten
sind leicht erhéltlich.
Bethlehem. Eine Entdeckungs-
reise durch Kiiche, Kultur und Tra-
dition. Fadi Kattan. Erschienen
im Christian Verlag. 240 Seiten.
34,99 Euro. se



