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Die Regenbogenforelle ist der
Star des Tages. Sie stammt ur-
sprünglich aus Nordamerika
und gehört zur Familie der
Lachsfische. Sie kann bis zu
sechs Kilogramm schwer wer-
den. Als Wildfang bekommt
man sie selten: „95 Prozent der
verkauften Regenbogenforel-
lenstammenausderZucht“,er-
klärt Hans Jörg Bachmeier und
fügt hinzu: „Ich schauemir die
Züchter immer vorher an, wo
ichFischkaufe.Wiewerdendie
Tiere ernährt?Wiewachsen sie
auf?“Egal, fürwelchenZüchter
man sich entscheidet: Fisch
sollte immer 24 Stunden tot
sein, bevor man ihn weiterver-
arbeitet: „Direkt nach dem
Fang ist das Muskelfleisch des
Fisches entspannt, geht dann
aber in die Totenstarre über. In
den ersten 24 Stunden ent-
spannt sich das Fleisch, wird
zarterundgewinntanAroma.“
Bachmeier verarbeitet nur

ganze Fische. Diese zerlegt er
selbst. „Mit ein bisschenÜbung
gelingt das auch Laien“, sagt er
und zeigt die einzelnen Hand-
griffe. Wer Filet kauft, sollte
trotzdemvor demWeiterverar-
beiten das Fischfleisch sicher-
heitshalber nach Gräten absu-
chen. „Dazu legt man das Filet
auf eine umgedrehte Schüssel.
In dieser Lage stehen Gräten
hervor und man kann diese
ganz einfachmit einer Pinzette
entfernen.“ Das funktioniert
mit jedem Fisch so. „Nur bei
Zander und Hecht muss man
die Gräten mit einem scharfen
Messerherausschneiden.“
Bachmeierschneidetausdem

Filet gleich große Stücke – „da-
mit sie alle die selbeGarzeit ha-
ben“. Die Abschnitte wandern
nicht in die Tonne, sondern in
eineSchüssel.Ausdemübrigen
Fischfleisch macht Hans Jörg
Bachmeier eine Farce.Wichtig:
„Die Fischstückeunddie Sahne
unbedingtvorher füreineStun-
de in den Gefrierschrank stel-
len.“Tutmandasnicht, gerinnt
dieMasse beimMixen.Deshalb
eignet sich auch kein Püriers-
tab – „der hat zu wenig Kraft“.
Bachmeier sagt: „Die Farce
muss ganz fein werden. Die
richtige Konsistenz hat sie,
wennsiezuglänzenbeginnt.“
Sollte Farce später übrig blei-

ben, kannman sie auch zu No-
ckenformenundinWasseraus-
kochen. Hans Jörg Bachmeier
verspricht: „Davon kann man
nichtgenugbekommen.“

Leichtes für den Sommer!
Lange haben wir gewartet,
die Eisheiligen waren bitter-
kalt. Doch jetzt steht der
Sommer vor der Tür. Spit-
zenkoch Hans Jörg Bach-
meier hat sich für den Start
in die warmen Monate ein
leichtes Fischgericht ausge-
dacht. Mit Zucchini, Toma-
ten und Fenchel. Das sieht
nicht nur toll auf dem Teller
aus. Es schmeckt auch her-
vorragend.
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KOCHSCHULE
ErfrischendeKüche serviertHans
JörgBachmeier bei der nächsten
Kochschule. Diese findet am
Montag,8.Juni, statt.Werdabei
seinmöchte, schreibt eine E-Mail
anGastro@merkur.de.Wie
immer entscheidet das Los. Viel
Glück.

KOCHSCHULE

Eiskalt müssen die Zutaten
für die Farce sein.

So zerlegt man Fisch richtig:Bachmeier zeigt den Leserinnen,
wie es geht.

Zum Grätenziehen legt man
das Filet über eine Schüssel.

Zutaten für 4Personen:
1gelbeZucchini
1grüneZucchini
2 Rückenfilets von der Lachsfo-
relle (oder 1 große Lachsforelle,
ca.1kg)
200gLachsforellenfleisch
200gSahne
Salz,Cayennepfeffer,Muskat
2 Zweige Dill und 1 Zweig Dill
zurGarnitur
50gHonig
2aromatischeTomaten
2 EL Condimento di Balsamico
bianco
4ELgutesOlivenöl
SalzundPfefferausderMühle

außerdem: Eiswürfel, Frischhal-
tefolie,Alufolie

Zubereitung:
1. Die Lachsforelle filetieren,
Gräten herausschneiden und
die Mittelgräten zupfen. Oder
vom Fischhändler küchenfer-
tig ohne Gräten filetieren las-
sen.
2. Das restliche Lachsforellen-
fleisch mit Salz, Cayennepfef-
fer und Muskat würzen. Die

Sahnedazugebenundfürca. 20
Minuten in den Tiefkühl-
schrank stellen. Anschließend
die Masse in einem Mixer sehr
fein mixen, die Farce danach
durch ein Sieb in eine Schüssel
streichen und die Schüssel auf
Eis setzen.
3. Für die Roulade beide Zuc-
chini waschen, trocken reiben
und die Endstücke abschnei-
den. Mit einem Hobel die Zuc-
chini längs in dünne Scheiben
hobeln. Zucchini in kochen-
dem Salzwasser kurz blanchie-
ren und sofort in Eiswasser le-
gen, danachauf einemKüchen-
tuch trocken legen. Eine Ar-
beitsfläche leicht befeuchten
und eine Frischhaltefolie dar-
auflegen.DieZucchinischeiben
abwechselndaufderFolieüber-
lappend auslegen. Die Fischfar-
ce dünn auf den Zucchinischei-
ben verteilenunddas Filet vom
Alpenlachsdarauflegen,mithil-
fe der Folie fest einrollen und
an den Enden zusammendre-
hen. Roulade zusätzlich in Alu-
foliewickelnundandenEnden
fest zusammendrehen. Mit

dem zweiten Filet genauso ver-
fahren. Einen ausreichend gro-
ßen Topf mit Wasser aufko-
chen, die Rouladen einlegen
unddieHitze auf einDrittel zu-
rückdrehen.Rouladen für ca.10
bis12Minutenziehen lassen.
4. Falls noch Fischfarce übrig
geblieben ist, einen zweiten
Topf mit Wasser aufkochen,
Hitze reduzieren, Wasser mit
Salz würzen und aus der restli-
chenFarceNocken formenund
in demWasser für ebenfalls ca.
10Minutenziehen lassen.
5. Für den Tomatensalat von
den Tomaten den Strunk ent-

fernen und oben kreuzweise
einritzen. Wasser aufkochen
und die Tomaten für ca. 5 Se-
kunden überbrühen. Dann so-
fort in Eiswasser legen und
schälen. Tomaten vierteln und
dasKerngehäuseherausschnei-
den. Die Tomatenfilets in Wür-
fel schneiden.
6. Für die Vinaigrette Dillspit-
zen von zwei Zweigen zupfen
und grob hacken. Honig mit
dem Essig und dem Olivenöl
verrühren. Die Tomatenwürfel
indieVinaigrettegeben.Dillda-
zu undmit Salz und Pfeffer aus
derMühlewürzen.
7. Die Rouladen aus dem Was-
sernehmenundkurzinEiswas-
serabschrecken.DieEndenmit
einem Sägemesser abschnei-
den und die Rouladen auswi-
ckeln. Mit einem scharfenMes-
ser ca. 2 cm breite Stücke
schneidenundaufeinemTeller
anrichten.Mit demTomatensa-
lat und den restlichen Dillspit-
zenservieren.

Dazu passt: fein gehobelter
Fenchel-Salat.

Roulade von der Lachsforelle im Zucchinimantel

So schmeckt der Sommer:
Roulade von der Forelle.

Von Kreta bis Ikaria, von Santo-
rini bis Kefalonia: Jede Insel
Griechenlands hat ihre eigene
Tradition und ist von unter-
schiedlichen Einflüssen ge-
prägt. Im IonischenMeer spürt
man in denGerichten dieNähe
Italiens, inderÄgäiszeugenori-
entalische Gewürze oder süße
Gebäcke vom Einfluss Kleinasi-
ens, und Kreta, größte Insel
Griechenlands und Heimat al-
ter Mythen, überrascht mit er-
staunlichen, unerwarteten Ge-
richten. Lazaros Kapageoro-
glou hat die griechischen Insel-
gruppen besucht, Menschen
getroffen, mit ihnen gekocht,
geredet, gelacht, hat fotogra-
fiert, probiert und gelernt. Sei-
ne Rezepte erzählen von Aro-
ma, Einfachheit, Zusammenge-
hörigkeitundFreude:MitFami-
lie und Freunden genießt man
Gemista (gefüllte Tomaten), Fa-
va (einen Bohnenaufstrich)
oder Spanakotiropita (Spinat-
Feta-Teigtaschen). Für das au-
thentische Erleben stellt Laza-
ros im Buch QR-Codes zu Play-
listsmit griechischerMusikzur
Verfügung. Eine kulinarische
Inselreise für Gaumen und Oh-
ren. Das ist Urlaub inGriechen-
land,aberzuHause.
Von Insel zu Insel.Die Aromen
Griechenlands. Lazaros Kapa-
georoglou. Erschienen im AT
Verlag.232Seiten.35Euro. se

Von Insel
zu Insel

KOCHBUCH

Jetztheißteswieder:Nichtswie
raus. Das kalte Frühjahr liegt
hinter uns, laue Sommernäch-
te vor uns. Draußen kochen er-
freut sich immer größerer Be-
liebtheitund„Draussenzusam-
men. Am Feuer“ gibtTipps für
die Outdoor Küche am Feuer.
Das Buch richtet sich an Famili-
en, Abenteurer, Naturfreunde
und alle, die das Draußensein
neu für sichentdeckenundmit
kulinarischem Genuss verbin-
denmöchten. Ein umfassendes
Handbuch von der Feuerstelle
bis zum fertigen Gericht. So
geht es los mit dem Feuerma-
chen, vielseitige Outdoor-Re-
zepte folgen. Die Rezeptsamm-
lung ist für verschiedene Situa-
tionenkonzipiert–vomschnel-
len Snack über ein nahrhaftes
Frühstück bis hin zum aufwen-
digeren Grillgericht. Viele Re-
zepte sind für die Zubereitung
im Dutch Oven, auf dem Grill
oder direkt über dem offenen
Feuerausgelegt.Zudementhält
das Buch praktisches Wissen
für die Natur. Ein Buch für Out-
door-Enthusiasten, die nach
neuen Rezepten und Techni-
kenfür ihreAbenteuersuchen.
Draussen zusammen. Am Feu-
er. Manuel Weyer. Erschienen
beiGU.35Euro.240Seiten. se

Draußen
am Feuer

DieDamender Leser-Kochschulebereiten einen Tomatensalat der Extraklasse zu – ohneHaut undohneKerne. OLIVER BODMER

Tolle Kombination: Forelle
und Sommergemüse.

Erst gelb,danngrün:So schich-
tet man den Mantel.

Farce auf Zucchinistreifen
streichen, mit Filet belegen.

Fisch in Alufolie gewickelt.Die
Rolle wird erwärmt.


