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Dirk Buchardt

s griint so griin...
Und: Sauer macht
lustig. - Diese Ge-
danken gingen mir
zuallererst durch den Kopf,
als ich fiir unsere Oster-Folge
zu Ronny Siewert in die Kiiche
des,,Friedrich Franz“kam. Je-
de Menge Bérlauch und Peter-
silie, griiner Spargel, Zitronen,
Salzzitronen,  Zitronen-Ol...
Und mittendrin ein Huhn.

Huhn? Ostern? Ja, Sie ha-
ben richtig gelesen. Der Ster-
nekoch mariniert flir uns das
Bio-Gefliigel mit Zitronendl-
Pesto und ergénzt das festli-
che Gericht mit Kartoffelgra-
tin, Zitronenspargel, Kréuter-
hiittenkidse und marokkani-
schem Gewtirzschaum. ,,Das
passt alles Mitte April perfekt
in den Friihling - Kréuter, Fri-
sche, Spargel. Und einfach
mal fernab vom Lamm, das
nicht jeder so mag.«

Wie gut das Bio-Huhn, das
Siewert beispielsweis von der
Mecklenburger Landpute in
Serrahn bezieht, auf die Os-
ter-Tafel passt, will uns der
Bad Doberaner in der Teller-
Version zeigen. ,Mit einem
kleinen Kriuter-Striufchen,

SO WIRDS GEMACHT

Mecklenburg-Vorpommern

einer schonen Blume oben-
auf. Das Auge isst ja bekannt-
lich immer mit!“ Aber die nor-
male Version ist ,,family sty-
le“, die mag Ronny Siewert
ohnehin sehr gern. Alles auf
den Tisch: ,,Das Gratin in die
Mitte, Spargel und Hiittenké-
se dazu, das Hiihnchen pas-
send aufgeschnitten.... Jeder
bedient sich, herrlich!“

So oder so - den Anfang
macht das Pesto. Das muss
schliefllich dem Vogel noch
unter die Haut ins Fleisch
massiert werden. ,Wichtig ist:
griindlich waschen!“, warnt
Siewert. ,Wir wollen ja nicht
auf Sand beiflen.“ Damit das
Pesto nicht zu scharf wird, mi-
schen wir die Krauter 1:1.
»Bérlauch pur ist schon sehr
extrem. erkldrt der 43-Jhri-
ge und schiebt gleich einen
Tipp nach: ,,Gern etwas mehr
machen, in Glaser abfiillen
und kurz setzen lassen. Dann
eine Schicht Ol driiber, ver-
schlieflen und in Alufolie... Im
Kiihlschrank halt sich das Pes-
to so locker drei, vier Wochen
- und bleibt herrlich griin!“

Den inzwischen aufgeho-
belten Kartoffeln génnen wir
ein Bad in einem gut gewtirz-
ten Gemisch aus Hélfte Sah-

STERNEKOST AM HEIMISCHEN HERD

Ostern anders: Biohuhn mit Zitronenspargel

Fir Ronny Siewert muss es zum Fest nicht immer Lamm sein

ne-Hilfte Milch. ,,Die Schei-
ben sollten gerade so bedeckt
sein, diirfen gern oben noch
ein wenig rausgucken.“Nach
drei, vier Minuten, wenn das
Salz den Kartoffeln zusétzlich
Wasser entzogen hat, ist alles
schén bedeckt. Dann geht’s ab
in den Ofen - das Huhn ist
auch soweit. Beides braucht,
abh#ngig vom Fleischgewicht,
etwa gleich lange.

Geschnittener Fenchel -
,Mhhhmm, da ziehen gleich
die #therischen Ole durch die
Kiiche. Das Gemiise hat einen
der hochsten Vitamin-C-An-
teile.“ ~ Zwiebel, aber auch die
typischen Salzzitronen bilden
die Basis flir den marokkani-
schen Gewlirzschaum. Letz-
tere sind eine Spezialitit der
nordafrikanischen  Kiiche,
durch die Salzlake nicht ganz
so sauer wie normale Zitro-
nen, und werden gern zum
Aromatisieren von Salaten,
Couscous und fleischhaltigen
Gerichten genutzt. Als ,Ge-
heimwaffe“ peppt der Chef de
Cuisine das Ganze noch mit
Safran, einem der teuersten
Gewiirze weltweit, auf. Zu-
sammen mit dem Zitronen-
spargel eine kulinarisch-per-
fekte Kombi.

Am Ende aber funktioniert
auch jedes fiir sich. ,,Jmmer
gerne variieren — mehr Ge-
schmack, mehr Kriuter*,
schwort Ronny Siewert. Das
Pesto, Spargel griin oder weif},
das Gratin, der Hiitten-Kise...

Ronny Siewert spielt fast tiberall mit Zitrus-Aromen: hier beim Pesto-Zubereiten. Fotos: Dirk Buchardt (3)

Letzteren sieht er auch mit
Kartoffelstampf. ,,Daden Kdse
drauf, bisschen Spargel dazu
und ob es dann Schinken, die-
ses Huhn oder ein Schnitzel
ist - ganz egal. So viele Aro-
men mit weniger Kalorien
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kriegen sie nicht auf den Tel-
ler. Versprochen!“ In diesem
Sinne: Ein frohes Osterfest,
lassen Sie es sich schmecken.

= Alle Folgen der Reihe auf
www.svz.defsternekueche

WEINEMPFEHLUNG

BIOHUHN MIT ZITRONENSPARGEL,
KRAUTERHUTTENKASE, PESTO
UND KARTOFFELGRATIN

Bio-Huhn (Rezept fiir 4 Personen)
ca. 1,8 kg Bio-Huhn

(z.B. von Mecklenburger Landpute)
Das Bio-Huhn unter der Haut leicht
salzen und mit dem Pesto gut ma-
rinieren. Auf ein Gitterblech setzen
und bei 160°C ca. 50 Minuten bei
Umluft im Ofen garen. Aus dem Ofen
nehmen und ca. 5min ruhen lassen.
Gerne noch mit etwas Pesto frisch
bestreichen und zerlegen.

Zitronenspargel

Griinen Spargel waschen, im unte-
ren Drittel schdlen. Nun in einer
Pfanne mit etwas Ol leicht anbraten
und mit Salz und Zucker wiirzen. Bei
milder Hitze bissfest weitergaren und
mit Zitronenabrieb verfeinern.

Kréuter-Hiittenkise

500 g kérniger Hiittenkése

7 g Zitronensaft, frisch gepresst
50 g Basilikum
50 g Dill

50 g Petersilie
50 ml Olivend!
5gSalz

Vom Hittenkése 200 g, das Olivend|
und die gewaschenen Krauter fein

zu einer Paste piirieren. Im Anschluss
das Piiree mit dem restlichen Hut-
tenkése, Salz und Zitronensaft ver-
mengen und mit etwas Pfeffer
aus der Miihle ab-
schmecken.

Kartoffelgratin

kg festkochende Kartoffeln

250ml Milch

250m| Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Kartoffeln schdlen und in Scheiben
schneiden. Milch, Sahne, etwas Salz,
Pfeffer kurz aufkochen lassen. Die
Kartoffeln in ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech geben, abgeschmeckte
Sahne dariiber geben und bei 160°C
ca. 45 min bei Umluft backen.

Zitronendlpesto

100 g Bérlauch gewaschen

100 g Blattpetersilie gewaschen
40 g Pecorino (frisch gerieben)
40 g Pinienkerne

5g grobes Meersalz

120 ml natives Olivendl

120 ml Zitronend!

einen Spritzer Zitronensaft

Abrieb von 2 Zitronen

Pinienkerne in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze goldgelb résten, gewa-
schenen Bérlauch und Blattpetersilie
mit Salz, Pinienkernen, Zitronensaft
und den Olen zu einem Pesto mixen.

1 Fenchel ,geschnitten®

1 Zwiebel |
Gewiirzmischung/Rosenwasser [
500 ml Tomatenfond

1 El Fenchelsamen

500 g Salzzitronen

500 ml Sahne

Fenchel mit der Zwiebel und
den Gewtirzen anschwitzen
und mit Tomatenfond ablé-
schen. Safranfaden dazugeben
und leicht kécheln. Nun mit
Sahne und Rosenwasser ver-
setzen und abpassieren. Nach-
wiirzen und abschmecken.
Gegebenenfalls leicht binden.

Norman Rex, Sommelier und Res-
taurantleiter des , Friedrich Franz, halt
diesmal zwei Begleitungen bereit: Zum
einen einen Limonchello Spritz, seit
ein paar Jahren kultiges ,,In“-Sommer-
getrank beim Italiener und in Bars. Der
Likér aus Zitronen wird mit Prosecco
und Mineralwasser aufgefiillt (fiir
4 Pers.: 80 ml /400 ml /200 ml),
mit einer Scheibe Zitrone, Eiswiirfeln
und Basilikum oder Minze garniert.
Zum anderen einen Bianco aus
den Abruzzen, vom Weingut
Tenuta-Ulisse. Der Couvée aus
etwa gleichen Teilen Passerina,
Cococciola und Pecorino ist
leicht séurebetont, nicht ganz
5o herb wie ein Pinot Grio. Er
kommt fruchtig und - natiirlich!
- mit leichter Zitrusnote daher.
Der gelbliche Bianco fiir neun
bis elf Euro sollte am besten
schon kalt serviert werden.

GESCHMACKSSACHE

Max is(s)t mutig ...

Michael H. Max Ragwitz

Auf Facebook & Co. tum-
meln sich gelegentlich ku-
linarische Raritdten in
Form von Fotos und Videos,
die einem den Appetit im
schlechtesten Sinne des
Wortes verderben. Dann
kann ich manchmal nicht
anders und kommentiere
in meiner bekannt liebens-
wiirdigen Art. So habe ich
ab und an mal social-me-
diale Pausen von bis zu vier
Wochen. Macht nichts,
dank meiner Undercover-
Profile. Kiirzlich aber bin
ich angesichts eines Fotos
wieder auf altbekannten

Geschmack gekommen. Da
hat Koch Robert Letz aus
Wien nichts aufwindig be-
schrieben, sondern nur
Paprikakutteln mit Bér-
lauchknddeln gezeigt.
Allein der Begriff ,,Kut-
teln“ erzeugt ja bei man-
chen Leuten Génsehaut auf
der Zunge. Ich aber habe
die Dinger vor allem in
Form von sauren Flecken
geschitzt und auch genuss-
voll als ,,Flaki“ in Masuren
gegessen. Mein Entschluss
steht felsenfest: Bei mir
kommen demnéchst Pap-
rikakutteln auf den Tisch.
Und wer mit dem Begriff
nichts anzufangen weifd:

Google hilft auch in diesem
Fall. Natiirlich brauchen
Sie dazu vor allem Rinder-
kutteln. Die miissen Sie
wohl oder iibel beim
Schlachter Ihres Vertrau-
ens bestellen und erhalten
sie vielleicht sogar bereits
gekocht tiber die Laden-
theke gereicht. Ich habe
bereits meine Vitamin B-
Kontakte aktiviert. Lauft.
In der Kiiche miissen sie
das Fleisch fiir die weitere
Verarbeitung in feine Strei-
fen schneiden. Ein gutes
halbes Pfund sollte fiir zwei
Personen ausreichen. Nun
kommen eine Zwiebel und
eine rote Paprika sowie ein
paar Chili-Schoten unters
Messer, werden in Butter
angeschwitzt und mit Pap-
rikapulver bestdubt. Da-
nach wird mit einem Vier-

telliter Rinderfond und
knapp 100 Milliliter Sahne
aufgegossen, alles leicht
eingekocht und schlieflich
gemixt.

Dann hiipft das Kuttel-
Geschnetzelte in die heife
Pfanne und wird bei mé-
Riger Hitze oder auf kleiner
Flamme ein paar Minuten
gekochelt und final mit
Zitronenschalen-Abrieb,
Salz und Pfeffer abge-
schmeckt. Ein Schuss Zit-
ronensaft schadet auch
nicht. Und nach Bedarf
kann mit etwas hellem
Mondamin-Sofienbinder
angedickt werden. Garniert
wird mit fein gehackter
Petersilie oder Schnitt-
lauch.

‘Wenn Sie vielleicht als
kulinarischer Angsthase
noch nicht mutig genug fiir

die Flecke sind, konnen Sie
das Ganze auch mit
Schweins- oder Kalbsge-
schnetzeltem zubereiten.
Die néchste geschmack-
lich-kombinatorische Mut-
probe sind die Birlauch-
Knédel. Deren Zubereitung
erklére ich Thnen ausfiihr-
lich in meiner virtuellen
Rezeptothek. Dazu brau-
chen Sie neben den iibli-
chen verdéchtigen Zutaten
natiirlich auch das be-
rithmt-beriichtigte Wild-
gemiise, das im Friihjahr
seine Hoch-Zeit hat und
zu einer Art kulinarischem
Friihlings-Joint mutiert.
Der Mut besteht darin, dass
man die Lauchpflanze mit
giftigen Maiglckchen oder
Herbstzeitlosen verwech-
seln kann. Kleiner Tipp:
Birlauch riecht nach Knob-

lauch. Aber die Risiken und
Nebenwirkungen kann man
bannen, wenn man das
Griinzeug aus fachlich-
kompetenter Hand kauft.
Ich halte es jedenfalls nicht
nur kulinarisch mit Theo-
dor Fontane, der meint:
»Am Mute hingt der Er-
folg.“ Mahlzeit.

Unser Autor gibt in seinen
Kolumnen Anregungen fiir
eine abwechslungsreiche
Kiiche. Mehr Infos unter
www.kulinarische-portraits.de



