Ostern steht vor der Tur.
Die Zeit, die wir gerne mit
Familie und Freunden
verbringen. Damit die
Tage mdglichst entspannt
werden, hat sich Hans Jérg
Bachmeier diesmal ein
Men( ausgedacht, das sich
hervorragend vorbereiten
[asst. Klar, Lamm gehort
traditionell dazu. Im Mit-
telpunkt aber stehen lau-
ter griine Gerichte. Wie
grune Fingernudeln, gri-
ner Spargel und griine
Hollandaise.

VON STEPHANIE EBNER

Vorosterliche Brdauche haben
viel mit der Farbe Griin zu tun:
Griine Palmwedel begriiRten
Jesus bei seinem Einzug in Jeru-
salem — noch heute erinnern
Palmbuschen daran. Am Grin-
donnerstag wird traditionell ei-
ne griine Suppe mit frischen
Krautern gereicht. Ein griines
Osterfest hat sich auch Spitzen-
koch Hans Jorg Bachmeier aus-
gedacht. ,Ostern ist heuer
grin®, erkldrt er den Kochschii-
lern. ,Barlauch wéichst gerade
uberall - ein Kraut, das sich zu-
sammen mit Spinat hervorra-
gend zum Einfdrben von Le-
bensmitteln eignet.“ Aufer-
dem kommt gerade der erste
griine heimische Spargel auf
den Markt.

Die meisten Komponenten
fiir dieses Gericht lassen sich
prima vorbereiten. Das Lamm-
Karree kann man beispielswei-
se hervorragend bereits am
Vortag putzen (die Silberhaut
entfernen) und auch anbraten
- ,dann muss man es kurz vor
dem Essen nur noch ins Rohr
schieben®.

Hans Jorg Bachmeier bevor-
zugt griinen Spargel, weil er
~nussiger schmeckt®. Die Fin-
gernudeln und die Hollandaise
farbt der Spitzenkoch in knalli-
ges Griin. Dafiir mixt er Bar-
lauch und Spinat in Wasser auf,
kocht die Fliissigkeit auf. Da-
durch setzt sich die chloro-
phyllhaltige Masse ab. Am bes-
ten eignet sich ein Passiertuch,
um die griine Farbe herauszu-
filtern. Diese wird dann unter
die Kartoffelmasse gearbeitet.
~Auch den Teig kann man
schon vorher herstellen. Ein
bis zwei Tage hilt er sich im
Kiihlschrank.” Sind die Finger-
nudeln erst gekocht, lassen
sich diese einfrieren und bei
Bedarfauftauen.

Nur die griine Hollandaise
muss wirklich frisch gemacht
werden, sie fillt sonst zusam-
men. Dafiir gehe sie aber
schnell.

Der Knaller zum Schluss ist
das gerostete Panko, das mit fTi-
schem Meerrettich und Krau-
tern gerostet wird. Tipp von un-
seren Kochschiilern: ,Damit
nicht sparen. Davon kann man
garnicht genug bekommen.“

KOCHSCHULE

Die nachste Kochschule mit
Spitzenkoch Hans Jorg Bachmeier
findetam Montag, 19. Mai statt.
Der Sommer steht da bereits vor
der Tur. Deshalb geht esin Bach-
meiers Kiiche dann auch friih-
sommerlich zu. Wer dabeisein
mochte, bewirbt sich unter Gas-
tro@merkur.de. Wersich vorher
von Hans J6rg Bachmeier Tipps
holen will: Zurzeitist er sonntags
mit , Einfach. Gut. Bachmeier” im
Bayerischen Rundfunk zu sehen.
Immerum 17.15 Uhr.

KOCHSCHULE

Ein grines Osterfest

Drei Damen bei Bachmeier: Der Spitzenkoch zeigt unseren Leserinnen, wie sie ein késtliches Ostermahl zubereiten kénnen.

Lamm mit lauter griinen Beilagen.

Barlauch, Spinat und Wasser
werden kraftig aufgemixt.

Gemixten Krautersud aufko-
chen. Die Farbe setzt sich ab.

Lammkarree mit

Zutaten fiir vier Personen:

fiir die Birlauch-Paste:
1Bund Bérlauch
50 g Blattspinat
fiir die Bdrlauch-Fingernudeln:
600 g Kartoffeln, mehlig ko-
chend (ca. 500 g durchge-
driickt)
1Eigelb (M)
75 g Speisestirke
75gMehl
1ELBédrlauchpaste
Salz, Muskat
Ol zum Braten

fiir die Meerrettich-Gremolata:

75 g Panko-Brosel

2 EL Butter

2 Zweige Thymian

50 g frisch geriebener Meerret-
tich

fiir die Birlauch-Hollandaise:
3Eigelbe

3ELWeiRwein
1ELEstragonessig
1Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Cayennepfeffer

200 g Butter

fiir das Lamm:

4 Sttick LammKkarre 4 350g (mit
Knochen)

2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1ELkalte Butter

2 Knoblauchzehen

Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

fiir den Spargel:

12 Stangen griiner Spargel
»Zitrone

Salz, Zucker

1ELButter zum Braten
Kerbel zur Garnitur

Zubereitung:
1. Fiir die Barlauchpaste Bir-

lauch und den Spinat in einen
Mixer mit1Liter Wasser aufgie-
Ren und sehr fein mixen, das
Bérlauch-Spinatwasser durch
ein Sieb in einen Topf passie-
ren. Das Wasser in dem Topf
aufkochen lassen und anschlie-
Rendnoch mal durch einfeines
Kiichentuch passieren. Die in
dem Tuch aufgefangene Paste
vom Tuch nehmen und beisei-
testellen.

2. Fiir die Fingernudeln Kartof-
feln bei 170° ca. 45 Minuten im
Backofen backen, bis sie weich
sind. Noch heilR schilen und
durch eine Kartoffelpresse in
eine Schiissel driicken. Das Ei-
gelb, Speisestirke, Mehl und 1
EL Bérlauchpaste dazugeben
und kréftig verkneten. Mit Salz
und Muskat abschmecken.
Den Teig aufteilen und erst in
eine Rolle formen. Dann kleine
Stiicke abstechen und zu Fin-
gernudeln formen. Fingernu-
deln in kochendem Salzwasser
kochen und danach nur noch
sieden lassen, bis alle Nudeln
oben schwimmen. In Eiswasser
abschrecken und aufeinem Kii-
chentuch trockenlegen. In ei-
ner beschichteten Pfanne das
Ol erhitzen und die Fingernu-
deln darin rundherum gold-
braun anbraten.

3. Fiir die Barlauch-Hollandai-
se die Eigelbe in einen Riihr-
kessel geben, Essig und WeiRk-
wein hinzugeben, mit Ca-
yenne, Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken und kraf-
tig verrithren. Einen Topf mit
Wasser befiillen und aufko-
chen lassen. Die GroRRe des Top-
fes so wihlen, dass der Riihr-
kessel gut daraufPlatz hat. But-
ter in einen weiteren Topf ge-
ben und zerlaufen lassen. Den
Riihrkessel auf das Wasserbad
(Topf) stellen und mit einem

Den Sud durch ein Passiersieb
geben. Farbe auffangen.

grinen Beilagen

Mit Barlauch werden die Fin-
gernudeln eingefarbt.

Schneebesen (mittelweich) an-
fangen die Masse aufzuschla-
gen. Immer gleichmédRig und
aufpassen, dass die Masse nicht
zu heiR wird, d.h. dass sie nicht
gerinnt.

Die Sauce ist fertig geschlagen,
wenn sie kompakt ist und
glinzt. Nun die Masse vom
Wasserbad nehmen und ca. 12
Minute nachschlagen, um die
Temperatur anzugleichen. Die
geschmolzene Butter langsam
unter stindigem Riihren in die
Masse einlaufen lassen. Den
Rest der Bérlauchpaste in die
Hollandaise geben, kraftig ver-
rithren. Nachschmecken und
auf dem Wasserbad nicht zu
heiR warmstellen.

4.Fiir die Meerrettich-Gremo-
lata Butter in einer Pfanne auf-
schiumen lassen. Das Panko-
mehl hinzugeben und anros-
ten. Thymian blittchenweise
einstreuen und den geriebe-
nen Meerrettich unterheben.
Kurz weiterrosten und beiseite-
stellen.

5.Fiir das Lammkarree 1EL Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen,
Lammbkarree auf beiden Seiten
anbraten. Ein Zweig Thymian,
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OLIVER BODMER

Griine Speisen mit Lamm gibt
es diesmal zu Ostern.

Rosmarin und eine Knoblauch-
zehe hinzugeben. Dann 1 EL
Butter, aufschiumen lassen.
Das Karree immer wieder mit
der heilRen Butter tibergief3en.
Backrohr auf135° C vorheizen.
Lammkarree aus der Pfanne
nehmen, das Fleisch auf ein
Gitter im Backofen legen und
ca. 18 - 20 Minuten garen. Kar-
ree fiir ca. 10 Minuten auf dem
Gitter bei geoffnetem Back-
rohr ruhen lassen. Die vorher
verwendete Pfanne mit einem
Kiichentuch auswischen, ein
EL Butter mit einem EL Oliven-
0l aufschiumen, restlichen
Knoblauch und Kriuter dazu-
geben. Das LammkKkarree darin
nachbraten und immer wieder
mit der Butter und den Kriu-
tern iibergief3en.

6. Fiir den Spargel einen aus-
reichend grofRen Topf Wasser
aufkochen und mit Zitrone, Zu-
cker und Salz abschmecken.
Vom griinen Spargel nur das
untere Drittel schilen, die En-
den abschneiden und den Spar-
gelin das kochende Wasser ein-
legen, fiir ca. flinf Minuten biss-
fest kochenund danach kurzin
Eiswasser abschrecken. Spar-
gel auf einem Kiichentuch
trocknen. In einer Pfanne But-
ter aufschdumen, den Spargel
darin leicht anbraten. Spargel
dann auf ein Backblech legen
und zu dem Lamm in den Back-
ofen schieben.

7. Zum Anrichten LammKkarre
zwischen den Knochen in
Scheiben schneiden. Jeweils
drei Stangen Spargel auf Tel-
lern anrichten, das Lamm auf
den Spargel legen. Die Gremo-
lata iiber das Lamm broseln.
Die Fingernudeln dazugeben
und die Hollandaise locker auf
dem Tellerverteilen. Mit Kerbel
garnieren.

KOCHBUCH
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¥ TOM FRAN

EINE LIEBS

A\ MAHLZELT

Meine liebste
Mahlzeit

Was gibt es Schoneres, als den
Tag mit einem ausgiebigen
Friihstiick zu beginnen? Nicht
nur zu Ostern. Moderne Friih-
stlickskiiche mit Einfliissen
aus aller Welt stellt Tom Franz
in seinem neuen Buch ,Meine
liebste Mahlzeit® vor. Tom
Franz stammt urspriinglich
aus dem Rheinland und arbei-
tete zunichst in Deutschland
als Anwalt. Bis er 2004 nach Is-
rael auswanderte, zum Juden-
tum konvertierte und seine Lei-
denschaft, das Kochen, zu sei-
nem Beruf machte. Er sagt: Kei-
ne Mahlzeit verkorpert die
israelische Kiiche so sehr wie
das Friihstiick. Eswird meist als
Biiffet angerichtet und hat sei-
nen Ursprung in den Kibbu-
zim, den gemeinschaftlichen
landwirtschaftlichen  Betrie-
ben, wo herzhafte Speisen
einst die harte Arbeit auf den
Feldern begleiteten. Inzwi-
schen erfreuen sich Menschen
weltweit an der israelischen
Friihsttickskultur. Tom Franz
tischt frische Salate, herzhafte
Aufliaufe sowie Fisch-, Eier-und
Késegerichte auf. Raffinierte
Backwaren diirfen nicht feh-
len. Das wird ein Friihstiicks-
fest.

Meine liebste Mahlzeit. Israe-
lisch friihstiicken zu jeder
Stunde des Tages. AT-Verlag.
184 Seiten. 32 Euro. se

\sma Khan

Monsoon —
indisch kochen

Allein das Cover ist ein Hingu-
cker: Bunt und auffallend. Auf
konigsblauem  Hintergrund
verlocken knallrote Paprika, zi-
tronengelbe Zitrusfriichte und
hellgriine Blitter mit einem
Hauch von Gold zum Kochen.
In diesem Buch entfiihrt uns
die preisgekronte Autorin und
leidenschaftliche K6chin Asma
Khan auf eine
kulinarische Reise in ihre Hei-
mat. Asma Khan war die erste
britische Kochin, die in der Net-
flix-Serie Chef"s Table portrai-
tiert wurde. Jetzt gibt sie Einbli-
cke in die saisonale indische
Kiche und zeigt, wie sich
das Zusammenspiel der Aro-
men mit den Jahreszeiten wan-
delt. Ob scharf, salzig, sii, sau-
er, herb oder bitter, ob zur Mon-
soon- oder Trockenzeit: In 80
aromatischen Rezepten verrat
sie, wie bengalisches Fisch-Cur-
ry, Saag Aloo oder Karak Chai
gehen - das ist indische Kiiche
in der heimischen Kiiche. Die
meisten Zutaten sind im Asia-
Laden erhiltlich. Monsoon ist
ein Muss fiir alle, die zu Hause
authentisch indisch kochen
und dabei die Geschichten und
Aromen hinter den Gerichten
entdecken mochten.

Monsoon. Original indisch ko-
chen. Asma Khan. Erschienen
im DK Verlag. 256 Seiten. 29,95
Euro. se



