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KOCHSCHULE

Das Geheimnis der Mehlschwitze

Es gibt Rezepte, die beglei-
ten einen das ganze Leben
lang. In vielen Fallen han-
gen auch noch schéne Erin-
nerungen an die Kindheit
daran. So ein Gericht ist das
Hahnerfrikassee. Eines der
Lieblingsessen der Deut-
schen. Hans Jérg Bachmeier
kocht den Klassiker und
erklart, wie eine Mehl-
schwitze garantiert ohne
Klampchen gelingt.

VON STEPHANIE EBNER

Mehlschwitze. Das klingt fir
viele nach Pampe und schwerer
deutscher Hausmannskost von
anno dazumal. Das stimmt aber
nicht. Denn die Mehlschwitze
wurde im 17. Jahrhundert in
Frankreich erfunden und ist
Grundlage vieler Gerichte. Kei-
ne Lasagne ohne Bechamelsau-
ce, keine Meerrettichsauce
zum Tafelspitz. Auch das Hiih-
nerfrikassee  braucht eine
Mehlschwitze. ,Sie verleiht
dem Hiuhnerfrikassee seine
Cremigkeit”, schwdrmt Hans
Jorg Bachmeier.

Und: ,Die Mehlschwitze ist
wahrlich kein Hexenwerk®,

KOCHBUCH

Pilze -
Kreative Rezepte

Champignons, Pfifferlinge,
Steinpilze. Das sind Pilze, die

» die meisten kennen. Doch die

Palette ist weit vielfdltiger. Es

» gibt Morcheln, Portobello und

viele mehr. In ,,Pilze. Das Koch-

§% buch“ werden die unterschied-

So zerlegt man ein Huhn fachgerecht: Spitzenkoch Hans J6rg Bachmeier zeigt den Leserinnen, wo man das Messer ansetzen
muss. Das Huhnerfleisch ist die Grundlage fur das Frikassee.

sagt er und erklirt auch gleich, |

was man dazu braucht: ,Mehl |

von guter Qualitit und Zeit.”
Zuerst wird die Butter in einem
Topf aufgeschdumt, dann das
Mehl dariiber gesiebt. ,Das
Wichtigste ist jetzt, dass das

Ganze mehrere Minuten auf |

niedrigster Stufe kochelt. Und
voila: Sobald er die Suppenbri-
he tber das Butter-Mehl-Ge-
misch gibt, ,entsteht eine cre-
mige Masse“.

Grundlage fiir das Hithnerfri-
kassee ist eine klare Hiithner-
suppe. Diese ist gesund, gibt
Kraftund hilft bei Erkdltungser-
scheinungen. Bachmeier gibt
die Hiihnerteile zunidchst ohne
Gewtirze und Gemuse in den
Topf und fiillt diesen mit Was-
ser auf. Er ldsst das Ganze ein-
mal aufkochen. Triibstoffe set-
zen sich an der Oberfldche ab -
der Spitzenkoch schiittet das
gesamte Wasser weg. ,Beim
zweiten Aufkochen bleibt die
Briihe dann klar und auch das
ausgekochte Fett wird auf diese
Weise reduziert.“ Erst jetzt
wandern die Gemiiseabschnit-
te in den Kochtopf.

Weil Bachmeier gerne saiso-
nal kocht, verzichtet er jetzt im
Herbst auf Spargel, der im Ori-
ginal-Rezept fiir Hiihnerfrikas-
see verwendet wird. Erbsen, Ka-
rotten und Champignons sind
dagegen das ganze Jahr erhilt-
lich und wandern deshalb in
den Kochtopf.

Das Hiithnerfrikassee ist ein
»Essen fiir Leib und Seele.” Je-
der der Kochkursteilnehmer
verbindet etwas mit dem Ge-
richt. Fiir Leserin Karina Kotte
ist es ,,das Gericht meiner Kind-
heit®. Leser Glinter Niermeier
liebt diese Speise besonders
und freut sich, dass er es jetzt
selbst kochen kann. ,,So ein gu-
tes Hiithnerfrikassee habe ich
noch nie gegessen®, schwiarmt
Niermeier tiber die Bachmeier-
Variante.

Kochschule

Kulinarische Stimmungsaufhel-
ler bereitet Hans Jorg Bachmeier
bei der nachsten Kochschule am
Montag, 17.November, zu. Wer
dabeisein will, bewirbt sich unter
Gastro@merkur.de.

Mehl und Fett sind die Grund- Das Fleisch wird in mundge- Later frische Zutaten fur das

lage fur die Mehlschwitze.

rechte Stlcke geschnitten.

Huhnerfrikassee.

OLIVER BODMER

Die Trilbstoffe werden weg-
geschuttet.

Ein deutscher Klassiker: Hiihnerfrikassee

Zutaten
(fiir vier Personen):

1Brathendl(ca.1,5kgohne Inne-
reien)

150 g Champignons

2 Schalotten

100 g Knollensellerie

2 Karotten

2 Stangen vom Staudensellerie
1Haushaltszwiebel

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1Zitrone

4 Kkleine Bundkarotten
2 Lorbeerblitter

4 Nelken

100 g TK Erbsen

2 Lauchzwiebeln

Gewiirze fiir die Suppe:
6 Wacholderbeeren
4 Nelken

1Sternanis

5 Korianderkorner
5 Pimentkorner

30 gMehl, Typ 405

30 g Butter und Butter zum Bra-
ten

0,21Sahne

1Eigelb

2ELSahne

fiir den Reis:
240 g Basmati-Reis
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Worcestersofde zum Abschme-
cken

Zubereitung:

1. Fiir die Briihe 1 Karotte, 12
Haushaltszwiebel, Sellerie und
1 Stange Staudensellerie in

Wiirfel schneiden. Vom Hendl
die Fliigel abschneiden, dann
die Keulen auslosen. Die Keulen
halbieren. Das Brustfilet auslo-
sen und in ca. 1 - 2 cm groRRe
Wiirfel schneiden.

Die Karkassen mit den Keulen
und den Fliigeln in einem aus-
reichend groRen Topf mit kal-
tem Wasser ansetzen, einmal
aufkochen lassen und das Was-
ser mit den Triibstoffen kom-
plett wegschiitten. Die Karkas-
sen wieder mit kaltem Wasser
bedecken und aufkochen las-
sen. Das in Wiirfel geschnitte-

dieses Gericht.

ne Gemiise hinzugeben. Die
Gewlirze und ein Lorbeerblatt
dazugeben und die somit ent-
stehende Hiihnerbriihe leicht
kocheln lassen.

Nach etwa 45 Minuten die Keu-
len und Fliigel herausnehmen
und das Fleisch vorsichtig von
den Knochen 16sen und klein
zupfen. Die Brithe durch ein fei-
nes Sieb gieRen, um Gemitise
und Gewlirze zu entfernen.
2.Fiir die Einlage tibrigen Stan-

Hithnerfrikassee mit Reis: Die Mehrheit der Deutschen liebt

gensellerieund Karotten in wal-
nussgrofde Wiirfel schneiden.
Bundkarotten putzen und mit
einem Messer abkratzen und
leicht schilen.

Den Stangensellerie, Karotten
und die Bundkarotten in Salz-
wasser bissfest blanchieren
und in Eiswasser abschrecken.
Die Schalotten schilen und in
ca. 1 cm groRe Wiirfel schnei-
den. Champignons in kaltem
Wasser kurz waschen und mit
einem Tuch abreiben. Stiel ab-
schneiden und die Champi-
gnonkdpfe vierteln.

4. Fiir die Mehlschwitze 30 g
Butter in einem Topf aufschéu-
men, Mehl dazugeben und bei
niedriger Temperatur unter
Riihren ohne Farbe 10 Minuten
anschwitzen. = Mehlschwitze
nach und nach mit Briihe auf-
giefen und aufkochen.
Champignons, Karotten, Selle-
riewiirfel, das gezupfte Keulen-
fleisch und die Brustwiirfel da-
zugeben und kocheln lassen.
Erbsen und Sahne dazugeben.
Aufkochen.

5.Zum Legieren Eigelb mit 2 EL
Sahne verquirlen. Die Eigelb-
Sahnemischung (Legierung) in
das Frikassee einrithren und
das Frikassee nicht mehr aufko-

= chen. Frikassee mit Salz und

Pfeffer sowie Zitronensaft ab-
schmecken. Mit ein paar Trop-
fen WorcestersofRe verfeinern.

6. Fiir den Reis das zweite Lor-

~ beerblatt mit Hilfe der Nelken

OLIVER BODMER

In einer Pfanne die Schalotten
in Butter anbraten. Die Cham-
pignons dazugeben und leicht
salzen. Pfanne beiseitestellen
und ziehen lassen.

3. Zum Fertigstellen vom Fri-
kassee die Wiirfel vom Brustfi-
let in der passierten Hiithner-
brithe langsam pochieren, bis
sie gar sind. Etwas Zitronen-
schale dazugeben. Die Briihe
passieren, abkiihlen lassen und
die Brustwiirfel beiseitestellen.

aufder zweiten Hilfte der Zwie-
bel feststecken. Reis waschen.
Den Vorgang ca. vier Mal wie-
derholen, bis das Wasser klar
ist. Danach den Reis in einen
Topf geben und mit ca. der ei-
neinhalbfachen Menge Wasser
vermengen. Salzen, die ge-
spickte Zwiebel dazugeben und
den Reis aufkochen. Wenn das
Wasser fast verkocht ist, den
Reis von der Hitze nehmen, mit
einem Deckel abdecken und
quellen lassen.

7. Fiir die Bundkarotten Butter
aufschiumen, Karotten dazu-
geben und leicht salzen.

8. Anrichten: Reis auf vorge-
warmten Tellern anrichten, Fri-
kassee dazugeben und die
Bundkarotten dazulegen.

lichsten Pilze zundchst mit
Steckbriefen vorgestellt, was
bei Einkauf, Putzen, Aufbewah-
rung und spéter in der Kiiche al-
les zu beachten ist. Dann folgen
Pilzgerichte fiir jeden Ge-
schmack: Ob Pfifferling-Rost-
brot mit Stracciatella, Linguine
mit Pilzbolognese, gefiillter
Portobello oder Austernpilz-
burger - dieses Pilz-Koch-
buch zeigt, wie vielseitig und
genussvoll Pilze in der Kiiche
eingesetzt werden konnen.
Von schnellen Wohlfiihlgerich-
ten wie Pilzpfanne und Pilzri-
sotto bis zu besonderen Lecker-
bissen wie Shiitake-Gyoza und
Pilz-Carpaccio. In jedem Rezept

~ steckt das volle Pilzaroma. Hier

finden sowohl erfahrene Pilz-
sammler als auch neugierige
Pilzfans wertvolle Tipps und je-
de Menge Inspiration. Pilzge-
nuss in seiner ganzen Vielfalt:
Mit diesem Kochbuch wird die
schmackhafte Pilzkiiche zum
Highlightin jeder Saison.

Pilze — Das Kochbuch. Klassi-
scheund kreative Rezepte. Emi-
lie Franzo. Erschienen im DK
Verlag.192 Seiten. 24,95 Euro. se

Rezepte fiir

die ganze Familie

Sara Forte 1ddt mit “Around Our
Table“ an ihren Familientisch
ein. In diesem Kochbuch pré-
sentiert sie kreative, alltags-
taugliche Rezepte —gesund, un-
kompliziert und voller Ge-
schmack. Inspiriert von saiso-
nalen Zutaten und
internationalen Aromen, zeigt
sie, wie einfach kostliche Ge-
richte fiir Familie und Freunde
gelingen. Ob frische Salate,
herzhafte Bowls oder siif3e Le-
ckereien — ,Around Our Ta-
ble” bietet Rezepte fiir jede Ge-
legenheit. Kombiniert mit at-
mosphadrischen Fotos und per-
sonlichen Einblicken in ihren
kulinarischen Alltag. Hier gibt
es am friithen Morgen schnelle
und nahrhafte Mahlzeiten wie
Bananenpfannkuchen.  Pilz-
Quesadillas mit Sonnenblu-
mencreme sind sittigend und
gesund zum Mittagessen, wih-
rend Hidhnchen-FleischkloR-
chen mitParmesan oder Butter-
nut-Steaks mit griinem Apfel-
Relish perfekte Abendessen fiir
gesellige Runden sind. Prak-
tisch auch die Rezepte zum Vor-
bereiten. Ein idealer Ratgeber
fiir die Speiseplanung.

Around our Table. Sara Forte.
Erschienen bei Knesebeck. 308
Seiten. 35 Euro. se



