Geschmackvoll

Max is(s)t brutal lokal...

In der Landschaft der gehobenen Kiiche
wird mitunter ein Trend diskutiert. Der nennt
sich ,brutal lokal“. Seine Jiinger schworen
auf einfachste Zutaten, die im unmittelbaren
natiirlichen Umfeld wachsen oder produziert
werden. Dagegen ist an sich nichts einzu-
wenden, wenn nicht auch die iiblichen koch-
technischen Stilbliiten dabei wéren und sau-
tierte Gemiiseblétter als das Nonplusultra
der Haute Cuisine in einer GeheimsoBe ver-
gewohltatigt werden. Trotzdem werde ich
kiinftig einmal monatlich dem Trend folgen
und lhnen Gerichte vorschlagen, die Sie mit
regionalen Produkten zubereiten kénnen.
Koch Lars Degner aus dem Fischrestaurant
,Luv und Lee" in Wismar hat mir zwei He-
ringsvariationen fiir je vier Personen angebo-
ten, die ganz meinem Geschmack und allen
Kriterien fiir Regionalitét entsprechen. Zum
einen gibt es ein Karo einfach paniertes He-
ringsfilet. Dafiir werden zweibis drei Heringe
pro Portion filetiert, etwas plattiert und mit
Salz und Pfeffer gewiirzt. Sodann wird Krau-
terbutter in feine Scheiben geschnitten und
auf die Filets gelegt. Diese werden nun iiber-
einandergelegt, leicht angedriickt, noch-
mals gewiirzt, mit Mehl, Ei und Semmelmehl
vorsichtig paniert und gebraten. Die Kréuter-
butter kann man natiirlich auch durch andere
Mischungen, beispielsweise mit Tomaten,
Zitronen oder Curry ersetzen. Obwohl,
bei Letzteren muss man auch beide re-
gionalen Augen zudriicken. Aber Pfef-

fer wéchst auch nicht unbedingt auf

einer Streuobstwiese hinter Schwe-

Nicht tibel ist auBerdem ein Heringsfi-
let ,Strindberg“. Da hapert es in man-
chen Restaurants zwar schon an
der korrekten Schreibwei-
se. Die Hauptsache aber
ist der typische Ge-
schmack durch die defti-
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Dafiir werden 100 Gramm feine Zwiebel-
wiirfel mit 175 Gramm Senf vermischt und
das Ganze auf die leicht mit Salz gewiirzten
Heringsfilets gestrichen, die dann vorsichtig
in Mehl gewendet, durch ein aufgeschlage-
nes Ei gezogen und schlieBlich gebraten
werden. Beim Senf gelten fiir mich beziiglich
Regionalitat nur die Orte Bautzen, Erfurt und
Tutow. Alles andere ist fiir mich Pampe. Aber
das muss jeder fiir sich entscheiden.
Den Fisch kombiniert Degner mit Schmor-
gurken. Dazu schneidet er zwei groBe oder
drei kleinere geschalte Gurken in etwa dau-
menbreite Stiicke. Sodann werden 80
Gramm feine Zwiebelwiirfel in 50 Gramm
Butter angeschwitzt, Zucker dazugegeben,
alles mit Essig abgel6scht, die Gurken hin-
zugefiigt und mit Salz und Pfeffer gewiirzt.
Bei der Menge von Zucker, Essig, Salz und
Pfeffer entscheidet der persénliche Ge-
schmack. Alles kurz kochen lassen und den
Fond mit Starke binden. Final kommen noch
80 Gramm Sauerrahm, 100 Gramm Kasse-
lerwiirfel oder Streifen von gekochtem
Schinken sowie Dill hinzu. Kurkuma zur Ver-
feinerung der Farbgebungiist abgelehnt. Wo
gibt's dennsowas ...?
Ergénzt und angerichtet werden kann der
Hering samt den Schmorgurken mit einem
schmackhaften Selleriestampf. Mir wiirden
auch mit Spinat und/oder Ziegenfrischkése
gefiillte Gnocchi zu dem Hering schme-
cken.

Das Rezept dafiir gibt's an bekann-
ter Stelle im Internet. Alle Zutaten
sind natiirlich regional zu beziehen,
denn meine Gnocchi sind aus Kar-
toffeln hergestellt. Lassen Sie sich

doch dafiir einen ,lokalen“ Namen

einfallen. Und nun sagen Sie
bloB nicht, dass das was mit
Lbrutal” zu tun hat.
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