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Kulinarische Reise in die Provence

Jetzt ist Urlaubszeit. Des-
halb schickt uns Spitzen-
koch Hans Jérg 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

Ratatouille ist das Nationalge-
richt der franzosischen
Kiiche und verkorpert das Herz-
stiick der mediterranen Aro-
men. Ein Gericht, das man in
der ganzen Welt kennt. Disney
hat sogar einen Zeichentrick-
film nach dem franzésischen
Klassiker benannt.
,Iraditionell kommen fiir ein
Ratatouille Auberginen, Papri-
ka und Tomaten in den Topf*,
sagt Hans Jorg Bachmeier. Bei
den Auberginen greift er zuden

gestreiften. Ihre Schale ist diin- =

nerals bei den dunkelvioletten.
Bei den Paprikas nimmt er ger-
ne Spitzpaprika. Auch ihre
Haut ist diinner und damit ver-
traglicher.

Der wichtigste Tipp von Bach-
meier aber lautet: ,,Alles Gemii-
se in grofde Stiicke schneiden.”
Aus gutem Grund: ,Dann hat
man ein schones Bild auf dem
Teller.“ Schnippelt man das Ge-
miise zu klein, hat man zum
Schluss einen roten Brei auf
dem Teller. Ein weiterer Vorteil
sei: Wird mit grofRen Stiicken
gearbeitet, kann man die ein-
zelnen Stiicke herausfischen.
Das sei besonders fiir Men-
schen wichtig, die keine Papri-
kavertragen. Karotten, Sellerie,
Waurzelgemiise und Gurken ha-
ben dagegen nichts in einem
klassischen Ratatouille zu su-
chen. ,Franzosische Kiiche ist
so pur wie moglich.”

Bachmeier wiirzt das Rata-
touille mit einem sogenannten
Bouquet garni. Dabei handelt
es sich um ein KrauterstrauR-
chen, das zum Kochen mit in
den Topf kommt. Die Kriuter
werden mit einem Faden fest
zusammengebunden. Am Ende
der Garzeit wird das Bouquet
garni wieder entfernt.

Dass Bachmeier ein Stiick
Backpapier auf das Schmorge-
muise legt, hat den Vorteil, dass
das Gemiise gleichmiRig ge-
gart wird und kein Wasser
durch Abdampfen verliert.

Das Ratatouille serviert Bach-
meiermit einem Perlhuhn. Die-
ses sei ,zarter, schmackhafter
und magerer” als ein klassi-
sches Hendl. Das aber auch gut
dazu passt. Wird Ratatouille im
Herbst oder Winter gereicht,
kann man alternativ auch eine
geschmorte Lammhaxe zum
Gemuise servieren.

Angerichtet wird das Som-
mergericht mit einem selbstge-
machten Pesto. Ein bunter
Farbklecks auf dem Teller, der
durch das viele Basilikum sehr
geschmacksintensiv ist. Fiir das
kriftige Griin sorgt blanchier-
ter Spinat, der unter das Pesto
gemischt wird.
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Der Herbst steht vor der Tur, wenn
Hans Jorg Bachmeier das nachste
Mal zur Kochschule einladt. Wer
Lust hat, am Montag, 14. Septem-
ber, mit dabei zu sein, schreibt
eine E-Mail an Gastro@mer-
kur.de. Wie immer entscheidet
das Los tGber die Teilnahme.

Wiirzen des Ratatouilles.

onale Produkte eine wichtige Rolle.

OLIVER BODMER
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Ein KrauterstrauBchen zum Inder provenzalischen Kiiche spielen frische Zutaten undregi- So bleibt der Dampf im Topf:

mit Backpapier abdecken.

Ratatouille mit gebratener Perlhuhnbrust und Pesto

Ratatouille mit gebratener
Perlhuhnbrust und Pesto
(Zutaten fiir 4 Personen)

fiir das Ratatouille:
1Aubergine

1Zucchini

2 Haushaltszwiebeln
1Spitzpaprika

2 aromatische Tomaten
1Dose gehackte Tomaten (Polpa
di Pomodoro)
1Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian
1Zweig Rosmarin
1Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

Piment d’Espelette
Oliven6l zum Braten

aufSerdem: Backpapier

fiir das Pesto:

50 g Blattspinat

150 g frische Basilikumblitter
1frische Knoblauchzehe

60 g Pinienkerne

120 g geriebener Parmesan
ca.1/410livenol

Meersalz zum Abschmecken

4 parierte Perlhuhnbrtiste
2 Zweige Thymian
1Zweig Rosmarin
1Knoblauchzehe

30 g Butter

Oliven6l zum Braten

Zubereitung:

1. Fir das Ratatouille den
Strunk der Aubergine entfer-
nen, die Aubergine lings vier-
teln und in ca. ¥2 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Zuc-
chini ebenfalls lings vierteln
und in ca. ¥2 cm dicke Scheiben

schneiden. Von der Spitzpapri-
ka den Strunk und das Kerng-
hiuse entfernen, halbieren
und in ca. ¥2 cm grofde Rauten
schneiden. Die Tomaten ent-
strunken, vierteln und die Vier-
tel nochmals halbieren. Die
Zwiebeln schilen, den Strunk
entfernen und in ca. ¥2 cm gro-
Re Stiicke schneiden.

2. Einen grofen, flachen Topf
mit Olivendl erhitzen. Die
Zwiebeln und den Knoblauch
darin anbraten, bis sie leicht
Farbe angenommen haben. An-
schlieBend Auberginen, Zuc-
chini und Paprika zugeben und

-

Spinat verleiht dem Pesto ei-
ne knallige Farbe.

mit anbraten. Die Tomatenstii-
cke hinzufiigen und kurz ein-
kochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus Rosmarin,
Thymian und Lorbeerblatt ein
Bouquet garni binden und zum
Gemiise geben. Mitden gehack-
ten Tomaten abloschen. Einen
Bogen Backpapier direkt auf
das Gemiise legen und das Rata-

touille bei geringer Hitze lang-
sam schmoren lassen. Sobald
das Gemiise noch leichten Biss
hat, nach Geschmack mit Pi-
ment d’Espelette wiirzen. Bei
Bedarf mit Salz und Pfeffer
nachschmecken, das Bouquet
garni entfernen und das Rata-
touille warmhalten.

3. Fiir das Pesto den Spinat in
reichlich kochendem Salzwas-
ser kurz blanchieren, anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken
und gut ausdriicken. Pinienker-
ne, Basilikum, Spinat und Par-
mesan in einen Mixer geben.
Das Olivenol nach und nach zu-
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GroBe Stiicke fUr das Rata-
touille schneiden.

gieflen und alles zu einer cremi-
gen Konsistenz mixen. Falls no-
tig, noch etwas Olivendl einar-
beiten. Mit Meersalz abschme-
cken. Tipp: Soll das Pesto
aufbewahrt werden, verhin-
dert eine kleine Prise Ascorbin-
saure weitgehend die Oxidati-
on und erhilt die frische griine
Farbe.

4.Fiir das Perlhuhn eine Pfanne
mit Olivenol erhitzen. Die Perl-
huhnbriiste mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und zunichst mit
der Fleischseite nach unten an-
braten. Sobald sie eine schone
Braunung haben, wenden und
auf der Hautseite weiterbraten.
Thymian und Rosmarin zuge-
ben, die Knoblauchzehe leicht
andriicken und ebenfalls in die
Pfanne geben. Die Butter zufii-
genund aufschiumen lassen.

5. Den Backofen auf135 °C vor-
heizen. Perlhuhnbriiste auf der
Hautseite im Ofen fertig garen
und dabei immer wieder mit
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So schmeckt der Sommer: Ra-
tatouille mit Huhn.
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der aufgeschdumten Butter
und Bratensaft iibergieRen.

6. Anrichten: Die Perlhuhn-
briiste aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen. Das Ra-
tatouille mittig auf vorgewdrm-
ten Tellern anrichten, die Perl-
huhnbrust daraufsetzen, mit
etwas Pesto garnieren und so-
fort servieren.
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Das Ramen-
Kochbuch

Ramen-Gerichte haben in den
vergangenen Monaten die Welt
erobert. Mit dem Kochbuch
»Slurp“ konnen sich Genief3er
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, kréftige Briihen,
knackiges Gemiise und kreati-
ve Toppings verschmelzen zu
spannenden Geschmackserleb-
nissen. Leckere Beilagen wie
Gyoza oder Edamame verspre-
chen noch mehr Genuss wie in
Japan. Die iiber 60 Rezepte zei-
gen klassische japanische Sup-
penund iiberraschende Fusion-
Varianten von BBQ-Ramen bis
zu kubanisch gewiirzten Krea-
tionen. Schritt fiir Schritt ent-
stehen Suppen, die die ganze
Vielfalt der japanischen Ra-
mentradition schmeckbar ma-
chen und durch kulinarische
Einfliisse aus aller Welt span-
nende neue Akzente setzen.
Comfort Food aufJapanisch.
Slurp. Das Ramen-Kochbuch.
60 Ramen-Rezepte von Kklas-
sisch bis alternativ. Nell Benton.
Erschienen im DK Verlag. 176
Seiten.18 Euro.
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Rezepte
aus Brasilien

Brasiliens Kiiche ist ein Fest der
Vielfalt - geprigt von indige-
nen Wurzeln, portugiesischem
Erbe, westafrikanischen Ein-
fliissen und einer lebendigen
Food-Kultur. In dem
neuen Kochbuch Fusao préisen-
tiert Ixta Belfrage eine faszinie-
rende Kombination aus moder-
ner brasilianischer Kiiche und
traditionellen Aromen. Belfra-
ge ist u.a. Co-Autorin von Otto-
lenghis Flavour und Autorin
von ,,Mezcla“. Ihre kreative Kii-
chereicht dieses Mal von kostli-
chen ~-Moqueca“-Fischbur-
gern bis zu einer exquisiten En-
te in goldener Tomatenbriihe.
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
reichen von Kochideen aus Bra-
silien, die sowohl easy als
auch wow sind, bis zu aul3erge-
wohnlichen Desserts.

Fusao. AuRergewohnliche Re-
zepte mit brasilianischem Flair.
Ixta Belfrage. Soeben erschie-
nen im Christian Verlag. 288
Seiten. 29,99 Euro. se



