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Ihre Saison ist kurz. Deshalb
geltensiealsDelikatesse.AbEn-
de März sind die ersten Mor-
cheln ingut sortiertenGemüse-
regalen zu finden. Zusammen
mit dem Bärlauch, der bis An-
fang Mai wächst, wird das ein
kulinarischerGenuss.
Der frische Bärlauch wird zu

einer Kruste verarbeitet – gera-
de zu den Feiertagenpraktisch:
Man kann sie gut vorbereiten,
und holt sie bei Bedarf einfach
aus dem Gefrierfach. Auch die
Gnocchimussmannicht frisch
machen. Gekocht, lassen sie
sichebenfalls gut einfrieren. So
wird das Oster-Menü auch mit
vielenGästenganzentspannt.
Hans Jörg Bachmeier liebt

Gnocchi. Siewerden aus einem
Kartoffelteig hergestellt. Ganz
wichtig: Die mehligen Kartof-
feln im Ofen weich garen (sie
sollten gleich groß sein). Weil
man sie nicht im Wasser ge-
kocht hat, muss man sie auch
nicht erst ausdämpfen lassen.
DerTeig istdannschnell gekne-
tet, dann geht es ans Formen.
„DieGnocchimüssennicht alle
gleich groß werden, die Leute
sollen ja sehen, dass sie von
Hand gemacht sind“, warnt
Bachmeier vor zu viel Präzision
inderKüche.
Beim Formen tut man sich

mit einem Gnocchi-Brett leich-
ter. „Aber es geht auch ohne.
Danndrücktmanmit einerGa-
bel die prägenden Rillen in den
Teig.“DasGnocchi-Brett sollüb-
rigens niemals abgespült wer-
den. „Das Mehl ausklopfen
reicht.“ Andernfalls klebt der
Teig künftig amHolzbrett. „Ge-
nauso wieman eine Eisenpfan-
ne auch niemals spülen, son-
dernnurauswischendarf.“
Von Anfang März bis Mitte

Mai ist Bärlauchzeit. Dann
kann man das gesunde Kraut
selber sammeln oder auf dem
Wochenmarkterstehen.AlsGe-
müse und Gewürz ist Bärlauch
auch deshalb so beliebt, weil er
wie Knoblauch schmeckt, aber
keinen unangenehmen Mund-
geruch verursacht. „Bärlauch
muss gründlich gewaschen
werden.“Bachmeierüberbrüht
ihn kurz mit kochendem Was-
ser und gießt das Wasser dann
ab. Damit die Kruste schön
knalliggrünist,mischtderSpit-
zenkoch noch ein paar Spinat-
blätterunter.
Auch wenn Lamm zu Ostern

der Klassiker ist – nicht jeder
mag es. Als Alternative schlägt
Bachmeier Wildfleisch vor. Es
passt aber auch Schweinelen-
de.

Lamm zu Ostern hat Tradition
Schluss jetzt mit Verzicht: Zu
Ostern bereiten wir ein
wunderbares Menü mit
Lamm, Gnocchi und Bär-
lauch zu. Mit frischen Mor-
cheln wird die Speise ein
Festtagsessen. Wie es geht,
verrät Spitzenkoch Hans
Jörg Bachmeier unseren
Lesern. Er schwört auf zar-
tes Lammfleisch. Das Ge-
richt funktioniert aber auch
mit anderen Fleischsorten.

VON STPEHANIE EBNER

KOCHSCHULE
Auchbei der nächstenKochschule
amMontag,20.April, verrätHans
JörgBachmeier viele Tippsund
Tricks.Werdabei seinmöchte,
mailt anGastro@merkur.de.

KOCHSCHULE

Frische Morcheln sind Früh-
lingsboten.

Handarbeit:DieGnocchiwerdenmit einemGnocchi-Brett ge-
formt. Alternativ nimmt man eine Gabel.

Die Kruste aus Bärlauch wird
übergrillt.

Zutaten für 4Personen
fürdieBärlauchkruste:
130gWeißbrotohneRinde
100gButter
75gBärlauch
25g jungerSpinat
PriseSalz
Cayennepfeffer
Für die Bärlauchkruste Bär-
lauch und Spinat mischen. Mit
heißem Wasser übergießen
und gut ausdrücken. Bärlauch,
Spinat,Weißbrot und Butter in
einen kräftigen Mixer geben
und fein mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.
Die Masse in einen Gefrierbeu-
tel füllen. Beutel verschließen,
auf ein Blech legen,Masse glatt
streichen.Kühlstellen.

fürdieGnocchi:
600 g Kartoffeln, mehlig ko-
chend
1Eigelb (M)
75gSpeisestärke
75gMehl
Salz,Muskat
MehlzumVerarbeiten
FürdieGnocchi:
1.Kartoffeln bei 180° C imBack-
ofen ca.1Stunde backen.Wenn
die Kartoffeln weich sind, Kar-
toffeln schälen und durch eine
Presse drücken. Eigelb, Speise-

stärke und Mehl dazugeben
und zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Mit Salz und
Muskatwürzenundverkneten.
2. Den Teig in 6 gleich große
Portionen teilen. Auf einer be-
mehlten Arbeitsfläche aus je-
der Portion eine Rolle von 1,5
cm Durchmesser formen und
jeweils 2 cm große Stücke ab-
schneiden. Die Stückemit dem
Daumen über ein Gnocchi-
Brett oder über eine Gabel rol-
len.Dadurchbekommensiedie
typischen Einkerbungen.
Gnocchi auf ein bemehltes
Blech legen.
3.Gnocchiinleichtkochendem
Wasser einmal aufkochen und
dann ca. 3–4 Minuten ziehen
lassen, bis alle Gnocchi oben
schwimmen. Mit einem
Schaumlöffel die Gnocchi aus
demWasser in Eiswasser legen
und auskühlen. Aus dem Eis-
wasser nehmen und auf ein ge-
öltesBlech legen.

fürdas Fleisch:
4StückLammrücken,à150g
2ELOlivenöl
2ZweigeThymian
2ZweigeRosmarin
1ELkalteButter
1Knoblauchzehe

FürdenLammrücken
1. Eine Pfanne mit Olivenöl er-
hitzen. Lammrücken mit Salz
würzenundauf allenSeitenan-
braten. Kräuter undKnoblauch
dazugeben und die Lammrü-
cken mehrmals wenden. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen
und in den Backofen (140 Grad)
aufeinGitter legen.DenLamm-
rücken auf Kerntemperatur
von45°Cgaren.Mit demGitter
aus dem Ofen nehmen und 10
Minuten ruhen lassen. Die
Pfanne nochmals erwärmen,
kalte Butter dazugebenunddie
Lammrücken unter ständigem
Wenden nachbraten. Die
Lammrücken wieder auf das
Gitter legen.
2. Zum Übergrillen die Grill-
funktion einschalten. Die Bär-
lauchkruste aus dem Kühl-
schranknehmen. Aus der Krus-
te Rechtecke in der Größe der
Lammrücken schneiden. Folie
entfernenundaufdie Lammrü-
cken legen. Diese im Backofen
mit leichterFarbeübergrillen.

fürdieMorchelrahmsauce:
40gButter
1Schalotte, inWürfeln
4StückChampignons
0,1lGemüsebrühe

0,1lSherry,Mediumdry
200g frischeMorcheln
1Schalotte, inStreifen
0,2 l Sahne und Sahne für 2 EL
geschlageneSahne
SalzundPfeffer
Cayennepfeffer

FürdieMorchelrahmsauce:
1. Morcheln waschen, auf ein
Tuch legen. Stiele abschneiden.
20 g Butter in einer Kasserolle
aufschäumen, Schalotten-Wür-
fel dazugeben und anschwit-
zen. Champignons klein
schneiden und zusammen mit
den Morchel-Stielen zu den
Schalotten geben und anbra-
ten. Mit 5 cl Sherry ablöschen,
Gemüsebrühe und 0,1 l Sahne
dazugeben, und um die Hälfte
einkochen lassen.DiePilzsauce
durcheinSiebstreichen.
2. Fertig stellen: In einerweite-
renKasserolle dieMorcheln an-
bratenundmit Salz und Pfeffer
würzen.Schalotten-Streifenda-
zugeben. Mit dem restlichen
Sherry ablöschen und mit der
Pilzsauce aufgießen. Die Mor-
cheln in der Soße leicht kö-
cheln lassen.
3. Gnocchi in dieMorchelsauce
geben, leicht einkochen. Ge-
schlageneSahneunterheben.

Das gibt‘s zum Fest: Fleisch mit Bärlauchkruste

Die Kartoffel wird nicht um-
sonst als die Königin der Küche
bezeichnet. Kaum ein Lebens-
mittel ist so vielseitig einsetz-
bar. Sie schmeckt als Aufstrich
genauso wie als Beilage.
PommesundKnödel sinddabei
die Klassiker schlechthin. Kar-
toffeln sind aber weit mehr als
bloße Begleiter. Zur Vorspeise
munden sie als Pont-Neuf-Kar-
toffelnmit Crème fraîche. Edel
kommt sie als Kartoffel-Mille-
feuillemitKaviar aufdenTisch.
Kartoffeln können auch als ve-
getarische Hauptspeisen für
sichstehen–wiedasSüßkartof-
felgratin mit Ziegenkäse oder
die Kartoffelmaultaschen. Au-
tor Martin Lorenz hat über 70
renommierte und ausgezeich-
neteKöcheumKartoffel-Rezep-
te gebeten, dargeboten mit
wunderschönen Rezept-Fotos.
Eins klingt vielversprechender
als das andere. Dazu serviert er
Basiswissen:Welche Kartoffeln
gibt es und was sind die Unter-
schiede? Warum sind Kartof-
feln gesund? Beim Durchblät-
ternvon„AllesKartoffel“möch-
teman am liebsten sofort losle-
gen, um selbst die Knollen zu
verarbeiten.Schönerkönnteei-
ne Hommage an die Kartoffel
nichtausfallen.
Alles Kartoffel. Martin H. Lo-
renz. Erschienen bei Callwey.
240Seiten.45Euro. se

Alles
Kartoffel

KOCHBUCH

Backenmachtglücklich. In„Ba-
cken & der Sinn des Lebens“
geht es um weit mehr als ums
Backen. In dem neuen Buch
vonHelen Goh stehen nämlich
nichtnur100köstlicheRezepte.
Helen Goh erklärt auch, dass
manmit Selbstgebackenem et-
was Gutes tun kann. Inspiriert
von ihrer Tätigkeit als Psycho-
login erklärt Helen Goh,
warumdas so ist. Siebegann ih-
re Kochkarriere in Australien,
bevorsienachLondongingund
als Rezeptentwicklerin für
OtamOttolenghi arbeitete. Mit
ihm gemeinsam verfasste sie
die Bestseller „Sweet“ und
„Comfort“. Jetzt stellt sie ihr ei-
genes Buch vor. Mit einer Fülle
köstlicher Kuchen, Torten und
Kekse. Das sind in erster Linie
keine Klassiker, die man eh
schonkennt.VonSchokoladen-
Tahin-Kuchen bis Kartoffel-
Knoblauch-Rosmarin-Focaccia
präsentiert sie 100 raffinierte
Backrezepte, die immer gelin-
gen. Ein wunderbares Back-
buch für Ottolenghi-Fans und
Hobbybäcker,dieaufderSuche
nachneuenBackideensind.
Backen& der Sinn des Lebens.
100 Rezepte, die Freude berei-
ten. Helen Goh. Erschienen bei
DK.336Seiten.33Euro. se

Backen & der
Sinn des Lebens

Ostern kann kommen.Hans Jörg Bachmeier hat ein frühlingshaftes Lamm-Gericht zusammengestellt. BODMER

Die Kartoffeln durch eine
Presse drücken.

Aus den Kartoffeln einen Teig
formen.

Mithilfe eines Rillenbretts die
Gnocchi formen.

In der Morchelsauce die Gnoc-
chi erwärmen.


