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KOCHSCHULE

Lamm zu Ostern hat Tradition

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

VON STPEHANIE EBNER

Ihre Saison ist kurz. Deshalb
gelten sie als Delikatesse. Ab En-
de Mirz sind die ersten Mor-
cheln in gut sortierten Gemdise-
regalen zu finden. Zusammen
mit dem Barlauch, der bis An-
fang Mai wichst, wird das ein
kulinarischer Genuss.

Der frische Bérlauch wird zu
einer Kruste verarbeitet — gera-
de zu den Feiertagen praktisch:
Man kann sie gut vorbereiten,
und holt sie bei Bedarf einfach
aus dem Gefrierfach. Auch die
Gnocchi muss man nicht frisch
machen. Gekocht, lassen sie
sich ebenfalls gut einfrieren. So
wird das Oster-Menti auch mit
vielen Gisten ganz entspannt.

Hans Jorg Bachmeier liebt
Gnocchi. Sie werden aus einem
Kartoffelteig hergestellt. Ganz
wichtig: Die mehligen Kartof
feln im Ofen weich garen (sie
sollten gleich groR sein). Weil
man sie nicht im Wasser ge-
kocht hat, muss man sie auch
nicht erst ausddmpfen lassen.
Der Teigist dann schnell gekne-
tet, dann geht es ans Formen.
»Die Gnocchi miissen nicht alle
gleich groR werden, die Leute
sollen ja sehen, dass sie von
Hand gemacht sind“, warnt
Bachmeier vor zu viel Préazision
inder Kiiche.

Beim Formen tut man sich
mit einem Gnocchi-Brett leich-
ter. ,Aber es geht auch ohne.
Dann driickt man mit einer Ga-
bel die pragenden Rillen in den
Teig.“ Das Gnocchi-Brett soll iib-
rigens niemals abgespult wer-
den. ,Das Mehl ausklopfen
reicht” Andernfalls klebt der
Teig kiinftig am Holzbrett. ,,Ge-
nauso wie man eine Eisenpfan-
ne auch niemals spiilen, son-
dern nur auswischen darf:*

Von Anfang Mirz bis Mitte
Mai ist Bérlauchzeit. Dann
kann man das gesunde Kraut
selber sammeln oder auf dem
Wochenmarkt erstehen. Als Ge-
miise und Gewtirz ist Barlauch
auch deshalb so beliebt, weil er
wie Knoblauch schmeckt, aber
keinen unangenehmen Mund-
geruch verursacht. ,Bédrlauch
muss grindlich gewaschen
werden.“ Bachmeier tiberbriitht
ihn kurz mit kochendem Was-
ser und gie3t das Wasser dann
ab. Damit die Kruste schén
knallig griinist, mischt der Spit-
zenkoch noch ein paar Spinat-
blitter unter.

Auch wenn Lamm zu Ostern
der Klassiker ist — nicht jeder
mag es. Als Alternative schldgt
Bachmeier Wildfleisch vor. Es
passt aber auch Schweinelen-
de.

KOCHSCHULE

Auch bei der ndchsten Kochschule
am Montag, 20. April, verrdt Hans
JérgBachmeier viele Tipps und
Tricks. Wer dabeisein mochte,
mailt an Gastro@merkur.de.

Die Kartoffeln durch eine
Presse drlcken.
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Aus den Kartoffe-ln einen Teig
formen.

Mithilfe eines Rillenbretts die
Gnocchi formen.

KOCHBUCH

Alles
Kartoffel

Die Kartoffel wird nicht um-
sonst als die Konigin der Kiiche
bezeichnet. Kaum ein Lebens-
mittel ist so vielseitig einsetz-
bar. Sie schmeckt als Aufstrich

genauso wie als Beilage.
Pommes und Knodel sind dabei
die Klassiker schlechthin. Kar-

® toffeln sind aber weit mehr als

blofle Begleiter. Zur Vorspeise
munden sie als Pont-Neuf-Kar-
toffeln mit Créme fraiche. Edel
kommt sie als Kartoffel-Mille-
feuille mit Kaviar auf den Tisch.
Kartoffeln kénnen auch als ve-
getarische Hauptspeisen fiir
sich stehen —wie das StiRkartof-
felgratin mit Ziegenkése oder
die Kartoffelmaultaschen. Au-
tor Martin Lorenz hat {iber 70
renommierte und ausgezeich-
nete Koche um Kartoffel-Rezep-
te gebeten, dargeboten mit
wunderschénen 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:

In der Morchelsauce die Gnoc-
chi erwarmen.

Das gibt’'s zum Fest: Fleisch mit Barlauchkruste

Zutaten fiir 4 Personen

fiir die Barlauchkruste:

130 g WeilRbrot ohne Rinde

100 g Butter

75 gBarlauch

25 gjunger Spinat

Prise Salz

Cayennepfeffer

Fiir die Barlauchkruste Bir-
lauch und Spinat mischen. Mit
heiRem Wasser tiibergieRen
und gut ausdriicken. Bérlauch,
Spinat, WeiRbrot und Butter in
einen kriftigen Mixer geben
und fein mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.
Die Masse in einen Gefrierbeu-
tel fiillen. Beutel verschlieRen,
aufein Blech legen, Masse glatt
streichen. Kiihlstellen.

fiir die Gnocchi:

600 g Kartoffeln, mehlig ko-
chend

1Eigelb (M)

75 g Speisestirke

75 gMehl

Salz, Muskat

Mehl zum Verarbeiten

Fiir die Gnocchi:

1. Kartoffeln bei180° C im Back-
ofen ca.1Stunde backen. Wenn
die Kartoffeln weich sind, Kar-
toffeln schilen und durch eine
Presse driicken. Eigelb, Speise-

V.

Frische
lingsboten.

stirke und Mehl dazugeben
und zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Mit Salz und
Muskat wiirzen und verkneten.
2. Den Teig in 6 gleich grofRe
Portionen teilen. Auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche aus je-
der Portion eine Rolle von 1,5
cm Durchmesser formen und
jeweils 2 cm grof3e Stiicke ab-
schneiden. Die Stiicke mit dem
Daumen {iber ein Gnocchi-
Brett oder iiber eine Gabel rol-
len. Dadurch bekommen ssie die

typischen Einkerbungen.
Gnocchi auf ein bemehltes
Blechlegen.

3.Gnocchiinleicht kochendem
Wasser einmal aufkochen und
dann ca. 3-4 Minuten ziehen
lassen, bis alle Gnocchi oben
schwimmen. Mit einem
Schaumloffel die Gnocchi aus
dem Wasser in Eiswasser legen
und auskiihlen. Aus dem Eis-
wasser nehmen und auf ein ge-
Oltes Blech legen.

fiir das Fleisch:

4 Stiick Lammriicken,a150 g
2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1EL kalte Butter
1Knoblauchzehe
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Fiir den Lammriicken

1. Eine Pfanne mit Olivendl er-
hitzen. Lammriicken mit Salz
wiirzen und aufallen Seiten an-
braten. Kriauter und Knoblauch
dazugeben und die Lammrii-
cken mehrmals wenden. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen
und in den Backofen (140 Grad)
aufein Gitter legen. Den Lamm-
ricken auf Kerntemperatur
von 45° C garen. Mit dem Gitter
aus dem Ofen nehmen und 10
Minuten ruhen lassen. Die
Pfanne nochmals erwirmen,
kalte Butter dazugeben und die
Lammriicken unter stindigem

Wenden nachbraten. Die
Lammricken wieder auf das
Gitterlegen.

2. Zum Ubergrillen die Grill-
funktion einschalten. Die Bar-
lauchkruste aus dem Kiihl-
schrank nehmen. Aus der Krus-
te Rechtecke in der GroRe der
Lammriicken schneiden. Folie
entfernen und auf die Lammri-
cken legen. Diese im Backofen
mit leichter Farbe tibergrillen.

fiir die Morchelrahmsauce:
40 g Butter

1Schalotte, in Wiirfeln
4 Stiick Champignons
0,11 Gemtisebriihe
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Morcheln sind Frih- Handarbeit:Die Gnocchiwerden-m-it einem Gnocchi-Brett ge- Die Kruste aus Béﬂauch wird

formt. Alternativ nimmt man eine Gabel.

0,11 Sherry, Medium dry

200 g frische Morcheln
1Schalotte, in Streifen

0,2 1 Sahne und Sahne fiir 2 EL
geschlagene Sahne

Salzund Pfeffer
Cayennepfeffer

Fiir die Morchelrahmsauce:

1. Morcheln waschen, auf ein
Tuch legen. Stiele abschneiden.
20 g Butter in einer Kasserolle
aufschiumen, Schalotten-Wiir-
fel dazugeben und anschwit-
zen. Champignons Kklein
schneiden und zusammen mit
den Morchel-Stielen zu den
Schalotten geben und anbra-
ten. Mit 5 cl Sherry abldschen,
Gemiisebriihe und 01 1 Sahne
dazugeben, und um die Halfte
einkochen lassen. Die Pilzsauce
durch ein Sieb streichen.

2. Fertig stellen: In einer weite-
ren Kasserolle die Morcheln an-
braten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schalotten-Streifen da-
zugeben. Mit dem restlichen
Sherry abloschen und mit der
Pilzsauce aufgielRen. Die Mor-
cheln in der SofSe leicht ko-

chelnlassen.

3. Gnocchi in die Morchelsauce
geben, leicht einkochen. Ge-
schlagene Sahne unterheben.
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Ubergrillt.

/ feln gesund? Beim Durchblit-

ternvon ,Alles Kartoffel“ moch-
te man am liebsten sofort losle-
gen, um selbst die Knollen zu
verarbeiten. Schoner konnte ei-
ne Hommage an die Kartoffel
nichtausfallen.

Alles Kartoffel. Martin H. Lo-
renz. Erschienen bei Callwey.
240 Seiten. 45 Euro. se

Backen
&er'der Sinn
des Lebens

Backen & der

Sinn des Lebens

Backen macht gliicklich. In ,,Ba-
cken & der Sinn des Lebens”
geht es um weit mehr als ums
Backen. In dem neuen Buch
von Helen Goh stehen ndamlich
nicht nur100 kostliche Rezepte.
Helen Goh erklirt auch, dass
man mit Selbstgebackenem et-
was Gutes tun kann. Inspiriert
von ihrer Tatigkeit als Psycho-
login erklart Helen Goh,
warum das so ist. Sie begann ih-
re Kochkarriere in Australien,
bevor sie nach London gingund
als Rezeptentwicklerin fiir
Otam Ottolenghi arbeitete. Mit
ihm gemeinsam verfasste sie
die Bestseller ,Sweet“ und
»~Comfort®. Jetzt stellt sie ihr ei-
genes Buch vor. Mit einer Fiille
kostlicher Kuchen, Torten und
Kekse. Das sind in erster Linie
keine Klassiker, die man eh
schon kennt. Von Schokoladen-
Tahin-Kuchen bis Kartoffel-
Knoblauch-Rosmarin-Focaccia
prasentiert sie 100 raffinierte
Backrezepte, die immer gelin-
gen. Ein wunderbares Back-
buch fiir Ottolenghi-Fans und
Hobbybécker, die auf der Suche
nach neuen Backideen sind.
Backen & der Sinn des Lebens.
100 Rezepte, die Freude berei-
ten. Helen Goh. Erschienen bei
DK. 336 Seiten. 33 Euro. se



