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„Fish and Chips“, also frittier-
tes Fischfilet mit handge-
schnittenen Kartoffeln, sind
überall auf der Welt beliebt.
Weil es ein Gericht ist, das ein-
fach geht und super
schmeckt“, sagt Spitzenkoch
HansJörgBachmeier.Undsoist
es auch logisch,dassmanBack-
fisch und Pommesnicht nur in
England, sondern auch auf je-
dem Volksfest hierzulande fin-
det. Natürlich auch auf der
Wiesn. Weil es eine deftige
Mahlzeit ist und sich ideal als
Grundlage fürs starkeOktober-
festbiereignet.
„FishandChips“werdenden

Engländern zugeschrieben.
Dort ist es auchdasNationalge-
richt. Arbeiter lieben das Essen
genauso wie die Londoner Eli-
te. „Es schmeckt halt einfach“,
erklärt sich Bachmeier diese
Tatsache.
Dabei ist es gar nicht so si-

cher, dass „Fish and Chips“
wirklich aus England stam-
men. Der britische Food-Jour-
nalist Simon Majumdar liefert
dazu eine historische Erklä-
rung: Es waren vermutlich jü-
dische Einwanderer, die das
vermeintliche Nationalgericht
nach Großbritannien brach-
ten. Und zwar bereits im 15.
Jahrhundert. „Pescado frito“,
wie man den frittierten Fisch
auf der iberischen Halbinsel
nennt, landete zum Sabbath
auf demTisch.Dafürwurdebe-
reits am Freitag Kabeljau oder
Schellfisch, der von einer dün-
nen Schicht Mehl umhüllt ist,
frittiert. Der Backteig konser-
vierte den Fisch, sodass er am
nächstenTagkaltverzehrtwer-
den konnte – ohne an Aroma
zuverlieren.
Und jetzt gibt es das Natio-

nalgericht bei Hans Jörg Bach-
meier. Los geht‘s mit den Pom-
mes. Die Kartoffeln werden ge-
schält und in Stücke geschnit-
ten – „diese sollen nicht zu
groß sein, dann werden sie
knuspriger“. Ganz wichtig:
„Man verarbeitet für Pommes
mehlige Kartoffeln.“ Bis sie ins
heiße Fett kommen, legt man
die geschälten Kartoffeln ins
kalte Wasser. Sonst oxidieren
sieundwerdenbraun.Pommes
lassen sich auch gut vorberei-
ten.NachdemerstenFrittieren
bei130Grad legtmansiebeisei-
te und gibt sie erst zum finalen
Frittieren insFett.
Viel Fett ist beim Frittieren

von Fisch wichtig. Der Grund-
satz lautet: „Fisch muss
schwimmen.“
AlsFarbklecksgibt‘sdazuein

Erbsenpüree mit Minze. „Und
das stammt zu 100 Prozent aus
England.“

Deftige Grundlage für die Wiesn

VON STEPHANIE EBNER

Das größte Volksfest der
Welt startet bei Traum-
wetter. Da schmeckt das
kühle Wiesn-Bier beson-
ders. „Gut, wenn man
davor für eine vernünftige
Grundlage sorgt“, ist Hans
Jörg Bachmeier überzeugt
und tischt bei der Koch-
schule diesmal einen Klas-
siker auf.

KOCHSCHULE

Im Herbst darf es auch mal deftig sein: Spitzenkoch Hans Jörg Bachmeier zeigt den Lesern, wie man den beliebten Klassiker
Backfisch und Pommes zubereitet. OLIVER BODMER

KOCHSCHULE
Bei der nächsten Kochschule am
Montag,20.Oktober, widmet
sich Hans Jörg Bachmeier einem
Klassiker - dem Hühnerfrikassee.
Das bereitet er modern und aufge-
peppt zu. Wer dabei sein will,
schreibt an Gastro@merkur.de
eine Mail. Wie immer entscheidet
das Los.

Minzblätter passen gut zu
Erbsen.

Von Hand werden die Pommes
geschnitten.

Ohne Klümpchen: So soll der
Bierteig sein.

Pürierte Erbsen gehören zu
Fisch und Chips.

Fish and Chips ist ein englischer
Klassiker, das weltweit beliebt ist.
Die köstliche Kombination aus
knusprig gebackenem Fisch und
goldbraunen Pommes wird oft mit
grünenErbsen serviert.

Zutaten:
fürdiePommes:
ausreichendÖlzumFrittieren
850 g große, mehlig kochende
Kartoffeln

fürdasErbsen-Pürree:
250gaufgetauteTK-Erbsen
6StieleMinze
1ElButter
2-3TlZitronensaft
Meersalz
schwarzerPfeffer

fürdenFisch:
700gKabeljaufilets
375gMehl
3gehäufteTLBackpulver
300mlhelles,kaltesBier

außerdem:
Condimento Balsamico bianco
speziale

Zubereitung:
1. Für die Pommes die Kartof-

feln schälen und der Länge
nach in ca.1cmdicke Stäbchen
schneiden. Frittieröl in einem
großen Topf oder einer Fritteu-
seauf120Graderhitzen.Kartof-
feln darin portionsweise ca. 8
Minutenfarblosvorfrittieren.
Dann herausnehmen und auf
Küchenkrepp abtropfen las-
sen.
2. Für das Erbsenpürree die
Minzeblätter von den Stielen
zupfen und fein hacken. Mit
Butter und Erbsen ca. 10 Minu-
ten bei kleiner Hitze dünsten
undleicht stückigpürieren.
Erbsenmus mit Zitronensaft,

Salz und Pfeffer abschmecken.
Eventuellmit etwasWasser ge-
schmeidig rühren. Bei sehr
kleinerHitzewarmhalten.
3. Für den Fisch:Frittieröl in ei-
nem großen Topf oder einer
Fritteuse auf175Grad erhitzen.
Ofen auf 160 Grad (Umluft 140
Grad) vorheizen. Inzwischen
das Kabeljaufilet in vier gleich
großeStückeschneiden.
2 gehäufte TL Salz mit 2 TL
frisch gemahlenemPfeffer ver-
mischen. Fisch damit von bei-
denSeiteneinreiben.
225 g Mehl mit Backpulver in
einer Schüssel mischen. Bier

mit einem Schneebesen glatt
unterrühren. Kabeljau im rest-
lichen Mehl wenden, portions-
weise in den Teig tauchen, ab-
tropfen lassen und einzeln je-
weils ca. 4 Minuten rundum
goldbraun frittieren. Im Ofen
aufBackpapierwarmhalten.
4. Die Pommes portionsweise
im175GradheißenFett 3 - 4Mi-
nuten fertig frittieren, bis sie
knusprig goldbraun sind. Auf
Küchenkrepp abtropfen lassen
und salzen. Den Fischmit Con-
dimento Balsamico würzen
und mit den Mushy Peas und
denFrittenservieren.

Ein beliebter Klassiker: Backfisch mit Pommes

Ein Schuss Bier gehört in den
Teig für den Fisch.

Goldgelb und zweimal frit-
tiert: die Pommes.

Deftige Grundlage für die
Wiesn: Fisch und Pommes.

Jetzt herrscht in den meisten
Haushalten wieder Alltag. Und
da muss es bei den meisten
schnell gehen, wenn es ums
Frühstück, Mittagessen und
Abendessen geht. Der bekann-
te TV-Koch Stefan Henssler ist
für schnelle Nummern in der
Küchebekannt. Soebenhatder
Bestseller-Autor „Schnelle
Nummer fürmorgens,mittags
und abends“ herausgebracht.
Darin liefert er 100 Rezepte für
jede Tageszeit. Mit einem Ka-
ter-Omelett sorgt er nach einer
durchzechten Nacht für gute
Laune. Außerdem gibt er Tipps
für das perfekte Rührei, das
nach zehn Minuten fertig ist.
Mittags serviert Henssler Pink-
Fried-Rice. Der alleine wegen
seinerknalligenFarbebesticht.
SteffensLieblingspasta istnach
15 Minuten fertig, das Kalbsko-
telett Surf‘n‘Turf braucht nur
zehn Minuten länger. Oder
doch lieber einen Röstiburger
mit Räucherlachscreme?Hens-
slers Grundrezept lautet: We-
nig Zeit undwenig Zutaten, da-
für lauter pfiffige Ideen. Das
schmeckt und ist genau das
Richtige für schnelle Alltags-
Mahlzeiten.
Hensslers schnelle Nummer.
Morgens. Mittags. Abends.
Über 100 neue Rezepte für jede
Mahlzeit. Erschienen bei GU.
240Seiten.29,90Euro. se

KOCHBUCH

Hensslers
schnelle Nummer

MarionReinhardt, Kräuterpäd-
agogin und Naturcoach, stellt
in diesem Buch 28 alltägliche
und weniger bekannte Bäume
und Sträucher vor, deren Blät-
ter,BlütenundFrüchtedasgan-
ze Jahrüberverwendetwerden
können. Sie gibt ausführliche
Informationen dazu, wo sie zu
finden sind, woran man sie er-
kennt und wann die unter-
schiedlichen Bestandteile ge-
sammelt werden. So können
auchAnfängersofortbeginnen
und beim nächsten Spazier-
gang die Augen nach dem wil-
den Grün offen halten. Mit Re-
zepten wie Ahornblüten-
Quark,RoteGnocchi inBirken-
butter, Haselblatt-Temaki oder
Holunder-Risotto und Weiden-
tinktur zeigt sie, wie man Blät-
ter, Knospen, Blüten oder Bee-
ren problemlos in Küche und
Hausapotheke verwenden
kann. Auch dank der anspre-
chenden Foodfotografie
von Daniel Duve bekommt
man gleich Lust,mit demSam-
meln und Kochen loszulegen.
Praktisch: Das kleine Booklet
zum Mitnehmen. Kochen mit
den Schätzen der Natur kann
soeinfachsein.
Bäume & Sträucher. Vor dei-
ner Haustür. 70 Rezepte fürs
ganze Jahr. Marion Reinhardt.
ErschienenbeiArsVivendi.256
Seiten.32Euro. se

Rezepte mit
Baumblättern

Straff ziehen: So wird das Filet
von der Haut befreit.

Deftige Grundlage fürs (Wiesn)-Bier: Backfisch mit Pommes.
Dafür nimmt man mehlige Kartoffeln.

Mit Kartoffelschälen beginnt
die Pommes-Produktion.


