
Erfrischend und leicht. So soll
Sommer-Küche sein. „Sie muss
aber auch gut schmecken“,
sagt Hans Jörg Bachmeier. Der
Spitzenkoch ist an heißen Ta-
gen ein großer Fan von eiskal-
ten Suppen. Nicht nur, weil sie
dann besonders gut munden,
sondern, weil man sie auch gut
vorbereiten kann. Sein Tipp:
„Am besten schmecken Sup-
pen, wenn sie einige Stunden
im Kühlschrank kalt gestellt
werden.“

Man braucht nicht viele Zu-
taten, aber einen leistungsstar-
ken Mixer. Mit einem Pürier-
stab komme man in der Regel
nicht weit, hat der Koch die Er-
fahrung gemacht. Eventuell
greift man auch zu einem
Schuss Mineralwasser: „Das
Sprudelwasser sorgt nicht nur
für die gewünschte, flüssigere
Konsistenz, sondern – auch
wenn das zunächst etwas kuri-
os klingen mag – für einen in-
tensiveren Geschmack.“

Apropos intensiv: „Die Gur-
kenschale nicht komplett ent-
fernen“, rät der Spitzenkoch.
Zum einen verleihe die Schale
der Suppe einen grüneren
Farbton. Zum anderen stecken
die meisten Vitamine in der
Schale. Auch die Zucchini wol-
len richtig behandelt werden,
damit sie dem Gericht mehr
Power verleihen. Man kocht sie
zunächst in einem gut gesalze-
nen Wasser – „so bekommt
man Geschmack in die Zucchi-
ni“. Dass man die Zucchini-Spa-
ghetti nach dem Kochen sofort
in Eiswasser gibt, ist wichtig.
Bachmeier: „So unterbricht
man den Kochvorgang und die
Zucchini-Spaghetti werden
nicht weich.“ Zum anderen
blieben die „Nudeln so farbin-
tensiv“.

Das Besondere an dieser Sup-
pe ist der geräucherte Fisch.
„Wird er kurz im Ofen er-
wärmt, lässt sich die Haut viel
einfacher abziehen“, sagt Bach-
meier. Haut und Karkassen bil-
den die Grundlage für ein ge-
räuchertes Öl. Das auf der geeis-
ten Gurkensuppe das absolute
i-Tüpfelchen ist. Dazu reicht
Bachmeier Pfifferling:. „Der Re-
gen hat heuer bereits für einen
außergewöhnlichen Pilzreich-
tum gesorgt.“ 

Und zum Schluss gibt der
Profi den ultimativen Tipp:
„Den Teller von unten vorsich-
tig anklopfen.“ So verteilt sich
die eiskalte Suppe besser auf
dem Teller. Wirklich: Ein Hoch-
genuss an heißen Tagen. Und
so schnell fertig – von den Kühl-
zeiten mal abgesehen.

Eiskaltes für die heißen Hundstage

VON STEPHANIE EBNER

Selten haben wir die hei-
ßen Hundstage so sehn-
süchtig erwartet wie in
diesem Jahr: Nach wo-
chenlangem Regen ist
endlich Sommer. Jetzt
wollen wir die heißen
Tage genießen und nicht
stundenlang in der Küche
stehen. Spitzenkoch Hans
Jörg Bachmeier zeigt uns
einen eiskalten Genuss,
der köstlich schmeckt. 

KOCHSCHULE

Köstliches für heiße Sommertage: die geeiste Gurkensuppe mit geräuchertem Fisch schmeckt hervorragend leicht. Und ist au-
ßerdem schnell zubereitet. Hans Jörg Bachmeier zeigt, wie‘s geht. OLIVER BODMER

KOCHSCHULE
Die nächste Kochschule findet

bereits im Herbst statt: Pünktlich
zur Wiesn kocht Hans Jörg Bach-

meier am Montag, 15. Septem-
ber, ein typisch bayerisches
Gericht auf. Wer dabei sein will,

bewirbt sich unter Gastro@mer-
kur.de. Viel Glück

Aus den Karkassen ein geräu-
chertes Öl herstellen.

Gesund und grün: die Zutaten
für die Suppe.

Neugieriger Blick: Der Fisch er-
wärmt im Ofen.

Mit Eiswasser behält die Zuc-
chini die Farbe.

Geeiste Gurken-Avocado-
Suppe mit Zucchinispaghetti,
geräuchertem Saibling, Pfif-
ferlingen, geräuchertem Öl
(Zutaten für 4 Personen)

2Salatgurken
1reife Avocado
2EL Joghurt
1TL Senf
1Limette – Abrieb und Saft
1EL milder weißer Essig
2EL Olivenöl
Salz, Cayennepfeffer zum Ab-
schmecken
bei Bedarf etwas Mineralwas-
ser

2Zucchini
Salz, milder Weinessig und Oli-
venöl zum Abschmecken

1geräucherter Saibling im Gan-
zen (mit Haut und Gräten)
0,1 l Sonnenblumenöl
Prise Salz
200 g Pfifferlinge geputzt
1Schalotte
1EL Butter
2Zweige Majoran
Salz und Pfeffer
2Radieserl
2EL Schnittlauch

Zubereitung:
1. Für die Gurken-Avocado-
Suppe die Gurken schälen, so-
dass die Hälfte der Schale noch
an der Gurke ist. Gurke der Län-
ge nach halbieren, dann der
Länge nach vierteln und das
Kernhaus herausschneiden.
Gurke in kleinere Stücke
schneiden.
Avocado halbieren, den Kern
entfernen und das Frucht-
fleisch aus der Schale nehmen.
Gurkenstücke und Avocado in
einen Mixer geben. Joghurt,
Senf, Limettensaft und Abrieb
dazugeben und sehr fein mi-

xen. Essig und Olivenöl dazu
geben und mit Cayennepfeffer
und Salz abschmecken. Falls
die Suppe etwas zu dick sein
sollte, mit Mineralwasser ver-
dünnen. Kalt stellen.
2. Für die Zucchinispaghetti
die Zucchini mit einem Spiral-
schneider in dünne Spaghetti
schneiden. Wasser in einem
Topf aufkochen, gut salzen und
die Zucchinispaghetti darin
bissfest kochen. In Eiswasser
abschrecken und danach in ei-
nem Sieb gut abtropfen lassen.
Spaghetti mit dem Essig und
Salz abschmecken. Etwas Oli-
venöl dazugeben.
3. Für den Saibling den Saib-
ling bei ca. 60 – 70° C in den
Backofen geben und ca. 15 – 20
Minuten erwärmen. Die Haut
abziehen und das Fleisch von
den Gräten ziehen. Das Fleisch
beiseite stellen. 
4. Für das geräucherte Öl die
Gräten und die Haut in einen
Topf geben, das Öl hinzugeben
und zurück in den Backofen
stellen. Den Backofen auf ca.
80°C erwärmen und die Gräten
und Haut in dem Öl ca. 1 Stunde
ziehen lassen. Danach das Öl

durch ein Sieb passieren, die
Gräten und die Haut gut aus-
drücken, das Räucherfischöl
mit etwas Salz würzen.
5. Für die Pfifferlinge die Scha-
lotten in feine Würfel schnei-
den. Die Butter in einer Pfanne
aufschäumen, Schalotten da-
zugeben und ohne Farbe an-
schwitzen. Die Pfifferlinge da-
zugeben und mit Salz und Pfef-
fer würzen. Majoran von den
Zweigen zupfen, zu den Pfiffer-
lingen geben, ziehen lassen.
6. Für die Deko Radieserl wa-
schen und ein Radieserl in dün-
ne Scheiben schneiden und die
Scheiben in kaltes Wasser le-
gen. Das andere Radieserl erst
in Scheiben, dann in Stifte
schneiden.
Zum Anrichten die Zucchini-
Spaghetti mit einer Gabel auf-
drehen und in die Mitte eines
tiefen Tellers setzen. Die Gur-
ken -Avocado-Suppe um die
Spaghetti gießen. Die Räucher-
fischfilets in der Suppe vertei-
len, die Pfifferlinge darüberge-
ben und mit dem Räucheröl be-
träufeln. Mit den Radieserln
und den Schnittlauchröllchen
garnieren.

Gurkensuppe mit geräuchertem Fisch

Gurkensuppe: Das schmeckt
an heißen Tagen. BOD

Im Urlaub reisen wieder viele
Deutsche nach Spanien und er-
freuen sich an der Küche Spani-
ens. Tapas, die kleinen Snacks
zum Teilen, sind bei den meis-
ten mittlerweile bekannt. Die-
se kleinen Häppchen schme-
cken immer und überall. Wie
man diese Köstlichkeiten ganz
einfach nachkochen kann,
zeigt Emma Warren in „Viva Es-
pana!“ Ein Buch, an dem man
nicht vorbeikommt, will man
die traditionelle Küche Spani-
ens daheim nachkochen. Al-
lein schon wegen des farbigen
Einbands. In leuchtendem
Pink. Auf 272 Seiten zeigt die
Autorin Gerichte, die die Ein-
heimischen essen, zubereitet
mit regionalen Zutaten. Eine
Verneigung vor dem Land, dem
Meer und dem Gemüsegarten.
Aromatisch, vielseitig und vor
allem zum gemeinsamen Ge-
nuss gedacht. Denn so isst Spa-
nien. Toll und hilfreich zum
Vertiefen in die spanische Kü-
che ist auch das Register. Da
werden nicht die Gerichte hin-
tereinander aufgelistet, son-
dern man kann sich anhand
der Zutaten durchs Alphabet
hangeln. Von Anchovis bis
Zwiebeln. Ein klarer Beweis:
Spanien kann mehr als Tapas.
Viva Espana. Emma Warren.
Erschienen bei Ars Vivendi. 272
Seiten. 32 Euro se

KOCHBUCH

Küche 
aus Spanien

Boustany – das heißt auf Ara-
bisch „mein Garten“. Sami Ta-
mimi nimmt uns mit dorthin.
Zwei Jahrzehnte hat er das ope-
rative Management des Otto-
lenghi-Food&Kitchen Geschäf-
tes geleitet, bevor er rein zur
Entspannung nach Umbrien
reiste. Aus einem kurz geplan-
ten Aufenthalt wurde ein Jahr.
Die Pandemie hatte Sami Tami-
mi fest im Griff. In dieser Zeit
entstand sein Boustany-Pro-
jekt. Es ist mehr als eine reine
Rezeptsammlung. Das Buch
versteht er als eine Hommage
an die Küche, Tradition und
Kultur Palästinas, an die Men-
schen, die dort leben. Insbeson-
dere an seine Großeltern und
ihren Garten, „in dem ich als
Kind so viele glückliche Stun-
den verbrachte“. In „Boustany“
werden Gerichte zum Teilen
zubereitet, es sind Gerichte für
die Seele zum Feiern. Es gibt Re-
zepte für „Unter der Woche“
wie gegrillter Halloumi mit
Portulaksalat oder geschmorte
Karotten mit Tamarinde und
Minze genauso wie Rezepte für
Gäste: Bulgur-Kubbeh oder
Couscous-Puffer. Ein Buch, in
dem es viel Neues zu entdecken
gibt. Ideale Inspiration für Ve-
ganer und Vegetarier.
Boustany. Sami Tamimi. Er-
schienen bei DK. 320 Seiten.
34,95 Euro. se

Rezepte aus
dem Garten

Für Frische sorgt die Limetten-
schale.

Gemeinsam am Herd: Bachmeier mit Leserin, die Zucchini-Spa-
ghetti dreht.

Gesunde Suppeneinlage:
blanchierte Zucchininudeln.


