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TOP-TIPPS FUR DIE KARWOCHE UND FEIERTAGE

Gib mir

Fiinf! Unter
diesem Motto finden
Sie hier jedes Wochen-
ende eine Handvoll Gastro-
tipps. Diesmal: Gerichte zur
Karwoche - ob vegetarisch,
Fisch oder Fleisch. Vier
Topkdéche empfehlen tolle
Gerichte — und als Punkt
finf haben wir noch
eine Verlosung.

Raffinierter
Spargelsalat

Dank des milden Winters gibt es schon scho-
nen heimischen Spargel. Dieser Salat macht sich
gut zum Osterbrunch oder auch als feine Vor-
speise fiir ein Festtagsessen.

Spargel grof3ziigig schilen, holzige Enden ab-
schneiden, in einem ausreichend groB3en Topf
Salzwasser mit Zitronensaft und Zucker aufko-
chen, den Spargel dazugeben, den Topf vom Herd
nehmen und den Spargel — je nach Dicke der
Stangen — 20 bis 25 Minuten ziehen lassen. Dann
herausnehmen.

% 2 EL Walnussol (0d.
6 EL mildes Olivenol)
% 1 EL Sherry-Essig
(ersatzweise milder
Weiweinessig)

% Salz, Zucker,
Pfeffer aus der Miihle

Zutaten fiir zwei
Personen:

% 10 Stangen Spargel
% 1 EL Zitronensaft,
etwas Zitronenschale
% 1/ 2 TL Zucker

% 4 Radieserl % 1 Ei

% 20 g Mandelstifte % 1 EL Senf

% 10 g Rosinen % 250 ml neutrales
% 1/ 2 Bund Pflanzenol
Schnittlauch % Salz, Zucker,

% 4 EL Traubenkernél  Cayennepfeffer

Fiir die Mayonnaise Ei, Senf und Pflanzenol
in ein hohes Behiltnis fiillen, ca. 10 Minuten
stehen lassen, damit sich die Temperaturen an-
gleichen konnen. Mit einem Stabmixer vorsichtig
von unten nach oben ziehen, bis die Mayonnaise
gebunden hat. Mit etwas Spargelsud auf die ge-
wiinschte Konsistenz bringen und mit Salz, Zu-
cker und Cayennepfeffer abschmecken.

(Dierestliche Mayonnaise bleibt gut verschlos-
sen im Kiihlschrank zwei bis drei Tage frisch.)

Fiir die Vinaigrette 150 ml Spargelsud entneh-
men und die Rosinen darin einlegen.

Mandelstifte in einer Teflonpfanne ohne Fett
oder Ol hellbraun anrosten und aus der Pfanne
heill zu den Rosinen geben. Pflanzen- und Wal-
nussOl und den Sherry-Essig vermengen und zu
den Rosinen und Mandeln geben. Mit Salz, Zu-
cker und Pfeffer abschmecken.

Die Radieserl erst in Scheiben, dann in Stifte

schneiden. Den Schnittlauch in kleine Roll-
chen schneiden. Spargel im restlichen
Sud noch mal kurz erwérmen.
Den warmen Spargel auf einem
Teller anrichten und mit der Mandel —
Rosinenvinaigrette marinieren.
Mit Radieserl und Schnittlauch
garnieren und mit der Mayon-
naise betraufeln.
An Guadn und frohe Os-
, tern wiinscht Hans Jorg
( Bachmeier
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P Der TV-Koch (53) ist

-~ B Chef vom ,,Blauen Bock*

Dorade in der
Salzkruste

Fisch  entspricht
dem Enthaltsam-
keitsgebot zu Karfrei-
tag, noch wichtiger ist
aber: Mit Fisch hat
Jesus Tausende ge-
speist und ein Fisch
war das (geheime)
Symbol der ersten
Christengemeinden.

Aber zuriick ins
Heute: Den Backofen
auf 230 Grad (Ober-
und Unterhitze) vor-
heizen. Dorade innen
und auBBen mit kaltem
Wasser  abbrausen
und trocken tupfen.
Den Fisch auf jeder
Seite vier Mal ein-
schneiden. Knob-
lauch schilen und in
diinne Scheiben
schneiden. Je zwei
Scheiben und ein Ba-
silikumblatt in die
Schnitte stecken. Den
Fisch von beiden Sei-

\Von Alfons

ten mit zwei Prisen
Salz einreiben. Die
getrockneten  Nori-
Blatter auf der Herd-
platte kurz erwar-
men, so lassen sie sich
leichter biegen. Den
Fisch auf ein Nori-
Blatt legen, mit den
anderen bedecken.
Eiweille in einer
Schiissel ~ schaumig
schlagen, Meersalz

dazugeben und
durchriihren. Ein
Drittel der Masse auf
dem Blech (Back-

Bayerische
Kerbelsuppe

Die griine Kerbel-
suppe ist in Bayern
das traditionelle Es-
senam Griindonners-
tag, auch wenn das
,Griin“  eigentlich
vom ,,Greinen®, also
Weinen kommt. Das
zum Hintergrund -
und jetzt abin die Kii-
che! Die Spinatblitter
waschen und in ko-
chendem Salzwasser
drei Minuten blan-
chieren. Ins Sieb ab-
gielen, abschrecken
und abtropfen. Mit
den Héinden ausdrii-
cken und klein ha-
cken. Die Kriuter-

blitter waschen,
trocken schiitteln und
klein schneiden.

Zwiebel und Kartof-
fel schilen und in
kleine Wiirfel schnei-
den.
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p> Alfons Schuhbeck
(70) betreibt er u. a.
die Siidtiroler Stuben

Zwiebel- und Kar-
toffelwiirfel mit der
Briihe knapp unterm
Siedepunkt 25 Minu-
ten weich ziehen las-
sen. Sahne hinzufii-
gen und die Suppe
plirieren.  Zitronen-
schale dazu, etwas
ziehen lassen und ent-
fernen. Kurz vorm
Servieren Spinat,
Krauter, Knoblauch,

Zutaten fur

zwei Personen:
% 1 Dorade mit
Kopf (ca. 750 g)
% 2 Knoblauch-
zehen

% 8 grofle
Basilikumblatter

papier!) verteilen
und leicht andrii-
cken. Fisch drauf-
setzen, mit der rest-
lichen  Mischung
bedecken und gut
andriicken. Dann
im Backofen 25
Min. garen. An-
schlieBend aus dem
Ofen nehmen und 2
Min. ziehen lassen.
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% Salz

% 3 Nori-Blatter
(Aus dem Japan-
Regal im Super-
markt)

% 2 Eiweif’ (M)
% 2 kg grobes
Meersalz

Die  Meersalz-
kruste mit einem
Sdgemesser  auf-
schneiden. Die obe-
re Halfte abheben,
den Fisch von der
Haut befreien und
die saftigen Filets
herausheben. Mit
einigen  Tropfen
Olivenol betrdufeln
und servieren.

P> Alexander Herrmann (48) ist ein

deutsches TV-Koch-Urgestein. Er betreibt u.a.
in seinem Heimatort Wirsberg das Restaurant
Alexander Herrmann (2 Michelin-Sterne) sowie
in Niirnberg das Restaurant Imperial.

Flir 2 Personen

% 50 g junger
Blattspinat

%k Salz

% 50 g gemischte
Krauterblatter,
uberwiegend Ker-
bel, sowie etwas
Basilikum, Petersi-
lie, Dill, Brennnes-
sel und Barlauch
%k 1/2 Zwiebel

%k 1/2 Kartoffel
(ca. 40 g)

%k 500 ml
Gemiisebruhe

Ingwer und Butter
in die Suppe, mit
dem Mixer unter-
rithren. Mit Chili-
salz und Muskat-
nuss abschmecken.
Fiir eine gehaltvolle
Mahlzeit geben Sie

% 100 g Sahne

% 1 Messersp.
unbehandelte
abgeriebene
Zitronenschale

% 1/2 Knoblauch-
zehe (geschalt und
in Scheiben)

% 1 kleine Msp.
fein geriebener
Ingwer

%k 15 g kalte
Butter

Mildes Chilisalz
frisch geriebene
Muskatnuss

geschnittene Fisch-
filets (Forelle, Zan-
der, Rotbarsch) da-
zu, die sie zwei bis
drei Minuten in
knapp siedendem
Salzwasser garzie-
hen lassen.

Lammkofte nach
Mutter-Art

on Ali Gungormus

Ich liebe Mamas Kofte bis heute, und das ge-
nau so und ohne jeglichen Schnickschnack, des-
halb habe ich das Rezept auch nicht veridndert.
Ich rate Thnen aber, gleich ein wenig mehr zuzu-
bereiten, denn sie schmecken auch am nichsten
Tag noch ganz kostlich. Sie machen sich gut zum
Osterbrunch, aber auch als Hauptgericht. Dann
serviere ich Bulgur und Minzjoghurt dazu. Mei-
ne Mutter verwendet gemischtes Hack von
Lamm und Rind (Anteil etwas hoher).

Zutaten fur

zwei Personen:

%k 1 Zwiebeln

%k 11/2
Knoblauchzehen
%k 1/ 2 EL Butter
% Salz, Pfeffer
% gemahlener

% (etwa 50 g; z. B.
Fladenbrot oder 1/ 2
Semmel vom Vortag)
% 1/ 4 Bund

glatte Petersilie

%k 225 g Hackfleisch
(nach Geschmack
Lamm oder Rind)

Kreuzkiimmel % 1Ei(S)
% Chiliflocken % Zucker
% 1 Stiick trockenes % 2bis2 1/2 EL
Weifdbrot Sonnenblumenol

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein ha-
cken. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und
die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin glasig
anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer sowie je 1 Prise
Kreuzkiimmel, Chiliflocken und Zucker wiir-
zen. Vom Herd nehmen und lauwarm abkiihlen
lassen. Das Weif3brot in Wasser einweichen. In-
zwischen die Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und ohne die groben Stiele fein hacken. Das
Hackfleisch mit Zwiebelmischung, Eiund Peter-
silie in eine Schiissel geben. Das Weil3brot gut
ausdriicken, fein zerpfliicken und hinzufiigen.
Alles gut verkneten und die Masse kriftig mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Fleischmasse 5 cm lange, etwa 1 cm
dicke Kofte formen. Das Ol in einer groflen
Pfanne erhitzen und die Kofte darin portions-
weise bei mittlerer Hitze rundum in 8 bis 10 Mi-
nuten braun braten.

» Ali Giingormiis (43) ist
in Miinchen aufgewach-
sen und betreibt hier das
Restaurant Pageou, das
nach seinem Geburtsort
in Anatolien benannt ist.
Er ist regelmaBig im TV
zu sehen.
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Verlosung

Noch mehr Rezepte
und Anregungen fiir zu
Hause! Die tz verlost je
fiinf Kochbluicher von Alex-
ander Herrmann (Schnell
mal was Gutes, DK-Ver-
lag, 19,95 €) sowie Ali
Gungormus’ (Meine tiir-
kische Kiiche, DK-Ver-
lag, 19,95 €). Wenn Sie
mitmachen wollen,
schicken Sie uns eine
Mail an die Adresse
panorama@tz.de.
Viel Glick!



