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Omas Millirahmstrudel ist der beste

Mit diesem Gericht huldigt
der Minchner Spitzenkoch
seiner GroBmutter: ,Sie hat
den besten Millirahmstrudel
der Welt gemacht.” Ist die-
ser erst mal ins Rohr gescho-
ben, darf man sich entspan-
nen. Der Name fir das Ge-
richt leitet sich Ubrigens
vom Begriff Milli ab, wie
Milch auf Bairisch genannt
wird.

VON STEPHANIE EBNER

Hans Jorg Bachmeier liebt es in
seiner Kiiche traditionell. Gera-
de bei Mehlspeisen. ,Die
schmecken alternativlos gut.
»Reinstes Soulfood.“ So wie den
Millirahmstrudel seiner GroR-
mutter. ,,Sie war eine klassische
Wirtshauskochin®,  erinnert
sich Bachmeier an die Vor-
fahrin aus Niederbayern. Wah-
rend der GroRvater als Vieh-
héndler in ganz Bayern unter-
wegs war, blieb sie zu Hause in
Eggenfelden und betrieb die
Gaststitte. ,Leider gibt es diese
nicht mehr“, bedauert der Gas-
tronom. Aber die Rezepte sind
erhalten geblieben.

Fiir sein neues Kochbuch ,,Es-
sen fiir Leib & Seele*“ (soeben er-
schienen bei GU) hat Bachmei-
er unter anderem die alten Re-
zepte seiner GroRmutter nie-
dergeschrieben. Auf
Aufzeichnungen seiner Oma
konnte der Spitzenkoch aller-
dings nicht zurtickgreifen:
»~Meine Oma hat ohne Rezepte
gekocht und auch nie etwas
aufgeschrieben.“ Er habe des-
halb so lange herumprobiert,
bis es wie bei Oma schmeckte.
Freitags gab‘s im Gasthaus
Mehlspeisen. So auch den Milli-
rahmstrudel. Weil dieser bei
seinen Gasten so gutankommt,
setzt ihn Bachmeier regelma-
Rig auf die Speisekarte seines
Restaurants ,,Genussfreuden®.

Zunichst gilt es, den Teig her-
zustellen. ,,Das geht so einfach
und schnell®, sagt Bachmeier.
Er wiirde deshalb niemals zu
Fertigteig greifen. Und auch
ausnahmsweise nicht zu Oli-
venol, ohne das fast kein Bach-
meier-Rezept auskommt. ,In
Strudelteig gehort neutrales
OL“ Und unbedingt mit lauwar-
mem Wasser arbeiten, rat der
Koch. Dass Bachmeier den Teig
von Hand knetet, versteht sich
fiir ihn von selbst — erst in der
Schiissel anriihren, dann auf
der Arbeitsplatte durchkneten.
»S0 hatman am meisten Gefiihl
fiir den Teig.“ Und das anschlie-
Rende Ruhen des Teiges nicht
unterschitzen. ,,Lisst man dem
Teig nicht seine Zeit, ldsst er
sich nicht so gut ziehen.”

Im Gegensatz zum Topfen-
strudel arbeitet man beim Milli-
rahmstrudel mit einer soge-
nannten Royal. Royal bezeich-
netinder Kiiche eine klassische
Eier-Sahne-Mischung.

Zum Strudel passt Obst her-

vorragend. Das ldsst sich je

nach Jahreszeit variieren. Zur-
zeit bietet sich Rharbarber an.
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Der Sommer naht, wenn Hans

JoérgBachmeier zu seiner nachsten

Kochschule einladt. Diese findet
am Montag, 18. Mai, statt. Wer
dabeisein mdchte, schreibt eine
Mail an Gastro@merkur.de. Wie
immer entscheidet das Los Uber
die Teilnahme.

Teig an die Tischkante legen
und vorsichtig ziehen.

Ein Klassiker der alpenlandischen

Zutaten fiir 6 Personen:
fiir den Teig:

Die Filllung auf das untere
Drittel des Strudels geben.

einander zu einem geschmeidi-
gen Teig verarbeiten. Teig auf

150 g Mehlund Mehlzum Verar- einen Teller geben, mit Ol be-

beiten

pinseln und mit Frischhaltefo-

2 EL Pflanzenol und Ol zum Be- lie bedecken und fiir ca.1Stun-

netzen

50 ml lauwarmes Wasser
1Ei

1Prise Salz

fliissige Butter

fiir die Fiillung:

100 g Butter

100 g Zucker

10 g Vanillezucker
1Prise Salz

deruhenlassen.

Eine Royal korhmt zum
Schluss Uber den Strudel.

2. Backofen auf ca. 170° aufhei- "

Zen.

3. Fiir die Fiillung Butter, 50 g |

Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig schlagen. Eier tren-
nen und die Eigelbe mit dem
Orangen- und Zitronenabrieb
unter die Buttermasse geben.
Topfen und Sauerrahm und das
Mehl unterheben. EiweiRRe mit

Abrieb von 1 Zitrone und Y2 50 g Zucker zu einem Eischnee

Orange

4 FEier

400 g Topfen

200 g Sauerrahm
40gMehl

50 g eingeweichte Rosinen

fiir die Royal:
1/41Milch

2 Eier
30gZucker

Zubereitung:

schlagen. Dabei den Zucker
nach und nach einrieseln las-
sen. Eischnee unter die Topfen-
Butter-Masse unterheben. Die
Rosinen in die Masse geben.

4. Strudelteig ca. Y2 cm dick
ausrollen. Ein Geschirrtuch auf
eine Arbeitsfliche legen und
mit Mehl bestiuben und den
Teig darauflegen. Teig mog-
lichst diinn ausrollen und tiber
dem Handriicken aufdem Tuch
ausziehen. Mit fliissiger Butter

1.Fiir den Teig alle Zutaten mit- bestreichen und die Fiillung auf
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Eine siiBe Leibspeise: Milli-
rahmstrudel mit Rhabarber.

dem unteren Drittel verteilen.
Strudel nach oben einrollen.
Die Seiten einschlagen.

6. Eine Reine mit Butter auss-
treichen und den Strudel mit-
hilfe des Geschirrtuchs in die
Form legen. Strudel mit der
restlichen Butter bepinseln
und im Ofen ca. 25 Minuten ba-
cken.

7.Fiir die Royal Milch, Eier und
Zucker verquirlen. Den Strudel
aus dem Ofen nehmen, mit ei-
nem HolzspieR mehrmals ein-
stechen, den Strudel mit der
Royal tibergieRen und weitere
15 Minuten backen.
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Obst passt zur Mehlspeise. Zutaten fiir den Klassiker der Alpenkiiche: Zum Strudel gibt’s
jetzt ein Kompott aus Rhabarber und Himbeeren.

Diesmal Rhabarber.
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Zum Servieren den Puderzu-
cker auf den Strudel sieben.

Kiliche

Dazu passt: Kompott

500 g Rhabarber

50 g gefrorene oder frische
Himbeeren

180 g Zucker

0,11Weifdwein

5 cl Zitronensaft und Abrieb V2
Zitrone

12 Zimtstange (Ceylon Zimt)

1 Vanillestange (Tahiti Vanille)
1Gewtirznelke

1Sternanis

Zubereitung:

1. Rhabarber bei Bedarf mit
kleinem Messer schilen und in
1cm dicke Scheiben schneiden.
Vanillestange halbieren und
auskratzen, restliche Zutaten
beigeben, eine Stunde ziehen
lassen.

2. In einem offenen, flachen
Topf diinsten — aufpassen, dass
der Rhabarber nicht zerfillt.
Die Gewlirze aus dem Rhabar-
ber nehmen.

Anrichten: Strudel mit Puder-
zucker bestreuen und mit dem
Rhabarberkompott servieren.
Mit Minzblatt dekorieren.
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APERITIVO

Zeit fur einen
Aperitivo

Der , Aperitivo® ist ein fester Be-
standteil der norditalienischen
Kultur und markiert den Uber-
gang vom Arbeitstag zum
Abend. Es ist mehr als nur ein
Drink vor dem Essen. Es ist ein
soziales Ritual des Genusses
und der Entschleunigung. Die-
ses Buch widmet sich der au-
thentischen Aperitivo-Kultur,
wie siein denitalienischen Bars
und Bacari, wie die traditionel-
len Weinschenken genannt

—. werden. Der Kern des Buches

besteht aus einer Sammlung
von Originalrezepten, die das
Herz der Aperitivo-Stunde aus-

{ machen. Dabei liegt der Fokus

auf einer verstdndlichen Anlei-
tung. Es gibt Cicchetti und Stuz-
zichini. Eine Auswahl an klei-
nen Happchen, die typischer-
weise zum Aperitif serviert wer-
den. Diese reichen von
einfachen Oliven, manchmal
sind es auch Olive All‘ascolana,
frittierte, gefiillte Oliven. Beleg-
te Brote (Crostini) oder feiner
Ziegenkase. Die Aperitivo-Reise
fiihrt durch Mailand, Turin, Ve-
nedig und Padua. Die stim-
mungsvollen Fotos lassen den
Leser eintauchen in diese siiRe
Kunst des Nichtstuns, das

»dolce far niente“. Bevor sich
W~ die Nachtiiber die Stadt legt.

Aperitivo. Tanja Dusy. Soeben
erschienen bei GU. 240 Seiten.
40 Euro. se

So schmeckt
Skandinavien

Ein kulinarischer Sommer
(nachts)traum: Dieses Buch ist
eine Liebeserklirung an die
nordischen Sommerhiuser
und ihre einfache, aber kreati-
ve Kiiche. Michaela Fuchs ent-
fiihrt unsin den hohen Norden.
Nach Finnland, Schweden, Nor-
wegen und Ddnemark, wo fti-
sche, saisonale Zutaten aus der
Natur im Mittelpunkt stehen.
Gerichte wie: ,Sanddorn-Smoo-
thie-Bowl*, ,,Kndckebrotpizza“,
,Pochierter Lachs mit Dillcre-
me“ und ,Blaubeer-Vanille-
schnecken“ schmecken nach
Freiheit, Wald und Sonne. Jedes
Rezept ist eine Hommage an
die nordische Sommerfrische
und ldsst uns die sanften Tage
im Ferienhaus nacherleben. Es
geht um Angelgliick, Sommer
aufdem Wasser und ,,Die Schit-
ze des Waldes“. Das Kriftskiva,

f¥ dasschwedische Krebsfest, darf

Lieben Mehlspeisen: Bachmei-
er mit Leserinnen.

auch nicht fehlen. Ein Muss fiir
alle Skandinavien-Fans und sol-
che, die es werden wollen. Die-
ses Buch ist eine Liebeserkli-

4 rung an den Sommer im Nor-

den und an seine Gerichte.

Sommerhauskiiche. Lieblings-
gerichte. Michaela Fuchs. Er-
schienen im Christian Verlag.
200 Seiten. ca. 200 Abbildun-
gen. 29,99 Euro. se



