Geschmackvoll

Max is(s)t
volksnah...

Johann Lafer schlieBt sein Gourmetrestau-
rantund pfeift kiinftig auf seinen Stern. Er will
wieder volksniher kochen, sich auf seine
Waurzeln besinnen und die Kunst der einfa-
chen Kiiche praktizieren. Uber solche The-
sen kann man stundenlang parlieren. Ich ha-
be nach Beispielen gesucht, wie man mit
einfachen Mitteln geschmackvoll zubereiten
kann. Die ,Topfgucker“von NDR 1 Radio MV
boten kiirzlich einen Schwarzwurzelsalat an.
Der ist recht vielseitig kombinierbar.

Dazu schneidet man Kartoffeln in kleine
Wiirfel und brét sie langsam goldbraun und
knusprig an. Dann werden geschilte
Schwarzwurzeln in Stiicke geschnitten und
langsam in Butter gediinstet, gesalzen und
etwa zehn Minuten gegart. Damit die Wur-
zelnnichtanlaufen, werden sie kurzins Was-
ser gelegt und mit einem Schuss Zitronen-
eaft varecohan SchliaRlich wardan cia nach

mit halbierten Kirschtomaten, Olivensl und
weiBem Balsamico-Essig kombiniert, mit
den Kartoffeln angerichtet und final mit Ker-
bel bestreut.

Darauf kommt eine gebratene Jakobsmu-
schel. Fiirderen geschmackliche Ergénzung
werden Pinienkerne ohne Ol kurz angerds-
tet, Kopfsalat klein geschnitten und alles mit
Parmesan, Knoblauch, Rapsél und ein we-
nig weiBem Balsamico-Essig zu einer sami-
gen SoBe verarbeitet. So weit, so gut. Aber
die Muschel ist nun doch eher wenig volks-
nah. Obwohl man auch damit trefflich bo-
densténdig spielen kann.

Wilfried Glania-Brachmann, Kiichenchef im
Ludwigsluster Hotel de Weimar, kombiniert
sie mit Spreewalder Sauerkraut, in dem er
feine, krosse Speckcroutons versteckt* und
das Kraut fein gehackt mit Butter und Scha-
lotte zubereitet und alles mit piirierter Man-
go, Chili und Olivendl serviert. Auch nicht
iibel. Max aber sucht weiter und orientiert
cich in Richtiina Harina der ziimindact ainet

ein kulinarisches Synonym fiir volksnah war.
Volltreffer: Der Koch lenkt meinen Ge-
schmack auf Herings-Tatar. Dazu will er den
Fisch in kleine Wiirfel schneiden, anbraten,
Schalottenwiirfel, spater auch Mango-Wiir-
fel dazugeben und zum Schluss mit in Butter
geschwenktem und ordentlich gepfefferten
Spitzkohl kombinieren. Trotzdem will erauch
dazu eine Jakobsmuschel in Szene setzen.
So ein Schelm aber auch.

Giriibel, griibel: Max denkt weiter in
Richtung Fisch. Statt dem Hering
kann man natiirlich auch Stein-
lachs, also Ostseeschnipel, ver-
wenden und als gebratenes Filet
an den eingangs genannten Salat
legen. Ganz volksnah: Nur mit et-
was Zitrone, Olivendl, Pfeffer

und Salz gewiirzt. Eine
genussvolle Variante
hat aber auch Kiichen-

chef Rainer Wolter
vom Hatal Schlace

-,

.

Krugsdorf parat. Der wiirde allen Ernstes ei-
ne Farce aus gerducherten und eventuell et-
was asiatisch angehaucht marinierten Gar-
nelen (aus Mecklenburg, versteht sich) in
Gefliigelbrust fiillen, braten und samt dem
Salat kredenzen. Donnerlippchen, obwohl
Max Gefliigel sonst lieber in Form von Eiern
isst, kénnte ihn diese Kombination verfiih-
ren.
(M)eine coole Idee wére auch, die Ja-
kobsmuschel durch Kalbsbries oder
krossen Schweinebauch zu ersetzen.
Damit kann man pikant-deftigen Ge-
schmack so richtig ausleben. Soll
auch heiBen: Probieren geht iiber
studieren. Oder, abseits strenger Re-
zepte: Mach mit, mach’s nach,
mach'’s besser. Wenn das nicht
volksnah ist...
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