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Ratatouille ist das Nationalge-
richt der französischen
KücheundverkörpertdasHerz-
stück der mediterranen Aro-
men. Ein Gericht, das man in
der ganzenWelt kennt. Disney
hat sogar einen Zeichentrick-
film nach dem französischen
Klassikerbenannt.
„Traditionell kommen für ein

Ratatouille Auberginen, Papri-
ka und Tomaten in den Topf“,
sagt Hans Jörg Bachmeier. Bei
denAuberginengreifterzuden
gestreiften. Ihre Schale ist dün-
neralsbeidendunkelvioletten.
Bei den Paprikas nimmt er ger-
ne Spitzpaprika. Auch ihre
Haut ist dünner und damit ver-
träglicher.
DerwichtigsteTippvonBach-

meier aber lautet: „Alles Gemü-
se in große Stücke schneiden.“
Aus gutem Grund: „Dann hat
man ein schönes Bild auf dem
Teller.“ Schnippelt man das Ge-
müse zu klein, hat man zum
Schluss einen roten Brei auf
demTeller. Einweiterer Vorteil
sei: Wird mit großen Stücken
gearbeitet, kann man die ein-
zelnen Stücke herausfischen.
Das sei besonders für Men-
schen wichtig, die keine Papri-
kavertragen.Karotten,Sellerie,
WurzelgemüseundGurkenha-
ben dagegen nichts in einem
klassischen Ratatouille zu su-
chen. „Französische Küche ist
sopurwiemöglich.“
Bachmeier würzt das Rata-

touille mit einem sogenannten
Bouquet garni. Dabei handelt
es sich um ein Kräutersträuß-
chen, das zum Kochen mit in
den Topf kommt. Die Kräuter
werden mit einem Faden fest
zusammengebunden.AmEnde
der Garzeit wird das Bouquet
garniwiederentfernt.
Dass Bachmeier ein Stück

Backpapier auf das Schmorge-
müse legt, hat den Vorteil, dass
das Gemüse gleichmäßig ge-
gart wird und kein Wasser
durchAbdampfenverliert.
Das Ratatouille serviert Bach-

meiermiteinemPerlhuhn.Die-
ses sei „zarter, schmackhafter
und magerer“ als ein klassi-
sches Hendl. Das aber auch gut
dazupasst.WirdRatatouille im
Herbst oder Winter gereicht,
kann man alternativ auch eine
geschmorte Lammhaxe zum
Gemüseservieren.
Angerichtet wird das Som-

mergerichtmit einemselbstge-
machten Pesto. Ein bunter
Farbklecks auf dem Teller, der
durch das viele Basilikum sehr
geschmacksintensiv ist. Fürdas
kräftige Grün sorgt blanchier-
ter Spinat, der unter das Pesto
gemischtwird.

Kulinarische Reise in die Provence
Jetzt ist Urlaubszeit. Des-
halb schickt uns Spitzen-
koch Hans Jörg Bachmeier
auf eine kulinarische Reise
in die Provence. Dort spie-
len frische Zutaten und
regionale Produkte eine
wichtige Rolle. Das Rata-
touille ist ein Klassiker.

VON STEPHANIE EBNER

KOCHSCHULE
DerHerbst steht vor der Tür,wenn
Hans JörgBachmeier das nächste
Mal zurKochschule einlädt.Wer
Lust hat, amMontag,14.Septem-
ber,mit dabei zu sein, schreibt
eine E-Mail anGastro@mer-
kur.de.Wie immer entscheidet
das Los über die Teilnahme.

KOCHSCHULE

Ratatouille mit gebratener
Perlhuhnbrust undPesto
(Zutatenfür4Personen)

fürdasRatatouille:
1Aubergine
1Zucchini
2Haushaltszwiebeln
1Spitzpaprika
2aromatischeTomaten
1DosegehackteTomaten(Polpa
diPomodoro)
1Knoblauchzehe
2ZweigeThymian
1ZweigRosmarin
1Lorbeerblatt
Salz,Pfeffer
Pimentd’Espelette
OlivenölzumBraten

außerdem:Backpapier

fürdasPesto:
50gBlattspinat
150g frischeBasilikumblätter
1frischeKnoblauchzehe
60gPinienkerne
120ggeriebenerParmesan
ca.1/4 lOlivenöl
MeersalzzumAbschmecken

4pariertePerlhuhnbrüste
2ZweigeThymian
1ZweigRosmarin
1Knoblauchzehe
30gButter
OlivenölzumBraten

Zubereitung:
1. Für das Ratatouille den
Strunk der Aubergine entfer-
nen, die Aubergine längs vier-
teln und in ca. ½ cm dicke
Scheiben schneiden. Die Zuc-
chini ebenfalls längs vierteln
und in ca.½cmdicke Scheiben

schneiden. Von der Spitzpapri-
ka den Strunk und das Kerng-
häuse entfernen, halbieren
und in ca. ½ cm große Rauten
schneiden. Die Tomaten ent-
strunken, viertelnunddieVier-
tel nochmals halbieren. Die
Zwiebeln schälen, den Strunk
entfernen und in ca. ½ cm gro-
ßeStückeschneiden.
2. Einen großen, flachen Topf
mit Olivenöl erhitzen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch
darin anbraten, bis sie leicht
Farbeangenommenhaben.An-
schließend Auberginen, Zuc-
chini undPaprika zugebenund

mit anbraten. Die Tomatenstü-
cke hinzufügen und kurz ein-
kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer würzen. Aus Rosmarin,
Thymian und Lorbeerblatt ein
Bouquet garni bindenund zum
Gemüsegeben.Mitdengehack-
ten Tomaten ablöschen. Einen
Bogen Backpapier direkt auf
dasGemüse legenunddasRata-

touille bei geringer Hitze lang-
sam schmoren lassen. Sobald
das Gemüse noch leichten Biss
hat, nach Geschmack mit Pi-
ment d’Espelette würzen. Bei
Bedarf mit Salz und Pfeffer
nachschmecken, das Bouquet
garni entfernen und das Rata-
touillewarmhalten.
3. Für das Pesto den Spinat in
reichlich kochendem Salzwas-
ser kurz blanchieren, anschlie-
ßend in Eiswasser abschrecken
undgutausdrücken.Pinienker-
ne, Basilikum, Spinat und Par-
mesan in einen Mixer geben.
DasOlivenölnachundnachzu-

gießenundalleszueinercremi-
genKonsistenzmixen. Falls nö-
tig, noch etwas Olivenöl einar-
beiten. Mit Meersalz abschme-
cken. Tipp: Soll das Pesto
aufbewahrt werden, verhin-
dert eine kleine Prise Ascorbin-
säure weitgehend die Oxidati-
on und erhält die frische grüne
Farbe.

4.FürdasPerlhuhneinePfanne
mit Olivenöl erhitzen. Die Perl-
huhnbrüste mit Salz und Pfef-
fer würzen und zunächst mit
der Fleischseite nach unten an-
braten. Sobald sie eine schöne
Bräunung haben, wenden und
auf derHautseiteweiterbraten.
Thymian und Rosmarin zuge-
ben, die Knoblauchzehe leicht
andrücken und ebenfalls in die
Pfanne geben. Die Butter zufü-
genundaufschäumenlassen.
5.Den Backofen auf 135 °C vor-
heizen. Perlhuhnbrüste auf der
Hautseite im Ofen fertig garen
und dabei immer wieder mit

der aufgeschäumten Butter
undBratensaftübergießen.
6. Anrichten: Die Perlhuhn-
brüste aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen. Das Ra-
tatouillemittig auf vorgewärm-
ten Tellern anrichten, die Perl-
huhnbrust daraufsetzen, mit
etwas Pesto garnieren und so-
fort servieren.

Ratatouille mit gebratener Perlhuhnbrust und Pesto

Spinat verleiht dem Pesto ei-
ne knallige Farbe.

Große Stücke für das Rata-
touille schneiden.

So schmeckt der Sommer: Ra-
tatouille mit Huhn.

Ramen-Gerichte haben in den
vergangenenMonatendieWelt
erobert. Mit dem Kochbuch
„Slurp“ können sich Genießer
mit Ramen auf kulinarische
Weltreise begeben. Von Klassi-
kern bis zu kreativer Fusion:
Dampfende Shio-Dashi-Ramen
mit Garnelen und Lachs, vege-
tarische Miso-Ramen mit aro-
matischen Pilzen oder Harissa-
Dashi-Ramen mit knuspriger
Ente. Jede Schale entfaltet in-
tensive Umami-Aromen. Fri-
sche Nudeln, kräftige Brühen,
knackiges Gemüse und kreati-
ve Toppings verschmelzen zu
spannendenGeschmackserleb-
nissen. Leckere Beilagen wie
Gyoza oder Edamame verspre-
chen nochmehr Genuss wie in
Japan. Die über 60 Rezepte zei-
gen klassische japanische Sup-
penundüberraschendeFusion-
Varianten von BBQ-Ramen bis
zu kubanisch gewürzten Krea-
tionen. Schritt für Schritt ent-
stehen Suppen, die die ganze
Vielfalt der japanischen Ra-
mentradition schmeckbar ma-
chen und durch kulinarische
Einflüsse aus aller Welt span-
nende neue Akzente setzen.
ComfortFoodauf Japanisch.
Slurp. Das Ramen-Kochbuch.
60 Ramen-Rezepte von klas-
sischbisalternativ.NellBenton.
Erschienen im DK Verlag. 176
Seiten.18Euro.

Das Ramen-
Kochbuch

KOCHBUCH

BrasiliensKüche ist ein Fest der
Vielfalt – geprägt von indige-
nenWurzeln, portugiesischem
Erbe, westafrikanischen Ein-
flüssen und einer lebendigen
Food-Kultur. In dem
neuen Kochbuch Fusao präsen-
tiert Ixta Belfrage eine faszinie-
rende Kombination ausmoder-
ner brasilianischer Küche und
traditionellen Aromen. Belfra-
ge ist u.a. Co-Autorin von Otto-
lenghis Flavour und Autorin
von „Mezcla“. Ihre kreative Kü-
chereichtdiesesMalvonköstli-
chen „Moqueca“-Fischbur-
gern bis zu einer exquisiten En-
te in goldener Tomatenbrühe.
Jedes Rezept ist eine Einladung
zur kulinarischen Entde-
ckungsreise. Das Rezept-
buch beeindruckt nicht nur
durch geschmackliche Vielfalt,
sondern auch durch klare An-
leitungen, die das Nachkochen
zum Erlebnis machen. Die ge-
schmacklichen Entdeckungen
reichenvonKochideenausBra-
silien, die sowohl easy als
auchwow sind, bis zu außerge-
wöhnlichenDesserts.
Fusao. Außergewöhnliche Re-
zeptemitbrasilianischemFlair.
Ixta Belfrage. Soeben erschie-
nen im Christian Verlag. 288
Seiten.29,99Euro. se

Rezepte
aus Brasilien

Hans Jörg Bachmeier nimmt die Leserinnen diesmal mit auf eine kulinarische Reise nach Frankreich. OLIVER BODMER

Ein Kräutersträußchen zum
Würzen des Ratatouilles.

So bleibt der Dampf im Topf:
mit Backpapier abdecken.

In der provenzalischen Küche spielen frische Zutatenund regi-
onale Produkte eine wichtige Rolle.


