Wurst eignet sich vorziiglich
fiir originelle Gerichte. Eine
besondere Mischung hat eine
Erzgebirgerin wiederbelebt.

reie Zeit ist knapp. Das gilt auch fiir

Christin Popella aus meiner Heimat
stadt Aue, die mir eher zufdllig tiber Face-
book ,begegnet” ist. Deren Laden in der
‘Wettiner Strafte kenne ich schon seit Kind-
heitstagen. Damals stand die junge Flei-
schermeisterin als Junior-Chefin natirlich
noch nicht im Geschift. Sie bezeichnet
sich, man hére und staune, als Genuss
handwerkerin. Das finde ich in vielerlei
Hinsicht ideenreich.

Lachend verrit sie mir, dass ihre freie
Zeit hauptsichlich zum GenieRen da ist
Sie kocht gern mit Freunden. Spontan, wild
und mit allem, was die Vorrate hergeben.
Und sie umgibt sich mit Menschen, ,.die ihr
Tun, ihr Handwerk und ihren Alltag leiden-
schafilich leben und lieben.” Diesbeziiglich
sind wir also mindestens schon mal zwei.

Max is(s)t genussvol
Vox Micnaer H. Max Racwitz

Obwohl sie auch einmal zu Sachsens bes-
tem Koch in Leipzig essen geht, liebt sie die
einfache Kiche mit ,einfach guten Zuta-
ten”. Und sie plaudert viel mit ihren Freun-
den iiber neue Kochideen. Das ist Punkt
zwel unseren Gemeinsamkeiten.

Mehr noch, sie kehrt dfters im ,.Le Bam-
bou“ in Freiberg ein. Dort werden an-
spruchsvolle geschmacklich-kombinatori
sche Gerichte auf den Teller gezaubert. Das
Angebot ist ein raffinierter Mix aus regio-
nalen Zutaten und internationalen kulina-
rischen Einfliissen. Das verbindet eben,
meint Christin Popella, die in Sachen Kuli-
narik viel im Freistaat Sachsen herumge-
kommen ist. Ich kenne das Restaurant seit

Liaison mit Roter Bete

Jahren und bin begeistert von Ambiente,
Prisentation und Geschmack Weiterer
Punkr auf der gemeinsamen kulinarischen
Haben-Seite.

Ob es bei ihren Besuchen in Freiberg
auch ,um die Wurst® geht, ist nicht iiber-
liefert. Ausgeschlossen ist es jedenfalls
nicht. Denn darin ist Popella eine wahre
Meisterin ihres Fachs. Kein Wunder, ihre
Familie kann schlieflich auf eine iiber
100-jahrige Wurstmacher-Tradition wver
weisen. Sie schwdrmt von den Rezepten ih-
res Urgrolzvaters, der beispielsweise eine
Loberhammer-geile® Poltawaer bester
schlesischer Machart kreiert hat. Dass man
die nicht einfach auf die ,Bemme
Klatscht®, versteht sich fiir Christin Popella
von selbst. Damit kann man unglaublich
schmackhafte Gerichte zaubern, wie das
heutige Rezept in Liaison mit dem Grau-
penrisorto und Roter Bete beweist.

Ich habe es ausprobiert. Es schmeckt
himmlisch ,sdchsy“. Dazu muss man wis-
sen, dass Christin Popella eine gleichnami-
ge Initartive gestartet hat, die als Rezept fiir
die kulinarische Zukunft auf nachhalrigen

Poltawaer im Wirsingmantel.

Folo: Ragaiz

Genuss mit regionalen Produkten gerichtet
ist. In ihrer lebendig-frischen Art und
Weise erklirt die Fleischerin: ,Ich bin qua-
litatsverliebt in natirliche Produkte, die es
hier in Hiille und Fille gibt. Nie war in die-
ser Beziehung mehr Anfang als jerzt.”

W Der im Erzgebirge geborene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.

Poltawaer im Mantel

= Zutaten: 500 g Perlgraupen,
300 ml Glihwein, 500 ml Rote Be-
te Saft, 400 ml Briihe, 80 g But-
ter, 80 g Parmesan, 2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, Pfeffer, Salz,
Rapsil, 600 g Poltawaer, Wirsing-
bldtter, 4 EL fruchtig-siiker Senf
m Zubereitung: Graupen und gine
fein gewiirfelte Zwiehel mit 6l an-
braten, bis die Zwiebel leicht ge-
bréaunt ist. Mit dem Gliihwein ab-
léschen und riihren, bis die Grau-
pen die Fliissigkeit aufgesaugt ha-
ben. AnschlieRend Briihe und Saft
hinzufiigen. Bei kleiner Hitze ca.
15 Minuten kdcheln lassen, gut
umriihren. Die Wurst portionieren
und im mit Senf bestrichenen und
fein geschnittener Zwiebeln beleg-
ten, blanchierten Wirsing einrol-
len, mit Strick fixieren, anbraten.
Risotto mit Butter, geriebenem
Parmesan, Salz, Pfeffer, Knob-
lauch verfeinern. Wirsingrouladen
auf dem Risotto verteilen, fir ca.
20 Minuten garziehen lassen.
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F reie Zeit ist knapp. Das gilt
auch fiir Christin Popella aus
meiner Heimatstadt Aue, die
mir zufillig {iber Facebook ,begeg-
net“ist. Deren Laden in der Wettiner
Strafle kenne ich seit Kindheitsta-
gen. Damals stand die Fleischer
meisterin als Junior-Chefin natiir-
lich noch nicht im Geschaft. Sie be-
zeichnet sich, man hire und staune,
als Genusshandwerkerin. Das finde
ich in vielerlei Hinsicht ideenreich.
Lachend verrit sie mir, dass ihre
freie Zeit hauptsichlich zum Genie
fen da ist. Sie kocht gern mit Freun-
den. Spontan, wild und mit allem,
was die Vorrdte hergeben. Und sie
umgibt sich mit Menschen, ,die ihr
Tun, ihr Handwerk und thren Alltag
leidenschaftlich leben und lieben.®
Diesbeziiglich sind wir also mindes
tens schon mal zwei. Und sie plau
dert viel mit ihren Freunden dber
neue Kochideen. Das ist Punkt zweil
unserer Gemeinsamkeiten.
Mehrnoch, sie kehrt 6ftersim Le
Bambou® in Freiberg ein. Dott wer-
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den anspruchsvolle geschmack-
lich-kombinatorische Gerichte auf
den Teller gezaubert. Das Angebot
ist ein raffinierter Mix aus regiona
len Zutaten und internationalen ku-
linarischen Einflissen. Das verbin-
det eben, meint Christin Popella, die
in Sachen Kulinarik viel im Freistaat
herumkommt. Ich kenne das Res
taurant seit Jahren und bin begeis-
tert von Ambiente, Prisentation
und Geschmack. Weiterer Punkt auf
der gemeinsamen kulinarischen Ha
ben-Seite.

Ob es bei ihren Besuchen in Frei-
berg auch ,um die Wurst” geht, ist
nicht iiberliefert. Ausgeschlossen ist
esjedenfalls nicht. Denn darin ist Po-
pella eine wahre Meisterin ihres

Fachs. Kein Wunder, ihre Familie
kann schliefilich auf eine iiber 1oo-
jahrige Wurstmacher-Tradition ver
weisen. Sie schwarmt von den Re
zepten ihres Urgrofivaters, der bei
spielsweise eine ,oberhammer-gei
le* Poltawaer bester schlesischer
Machart kreiert hat. Dass man die
nicht einfach auf die ,Bemme
klatscht®, versteht sich fiir Christin
Popella von selbst. Damit kann man
unglaublich schmackhafte Gerichte
zaubern, wie das heutige Rezept in
Liaison mit dem Graupenrisotio
und Roter Bete beweist.

Ich habe es ausprobiert. Es
schmeckt himmlisch ,sdchsy*. Dazu
muss man wissen, dass sie eine
gleichnamige Initiative gestartet

Poltawaer im Wirsingmantel

Zutaten: 500 g Perlgraupen, 300 ml
Gliihwein, 500 ml Rote Bete Saft, 400
ml Briihe, 80 g Butter, 80 g Parme-
san, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,
pfeffer, Salz, Rapsdl, 600 g Poltawa-
er, 4-8 Wirsingblatter, 4 EL kirniger
oder fruchtig-siifer Senf.

Zubereitung: Die Graupen und eine
fein gewdrfelte Zwiebel mit Ol anbra-
ten, bis die Zwiebel leicht gebraunt
ist. Mit Gliihwein abléschen und riih-
ren, bis die Graupen die Fllissigkeit
aufgesaugt haben. Anschlieend die
Brithe und den Saft hinzufiigen. Bei
kleiner Hitze 15 Minuten kicheln las-
sen und gut umrilhren. Die Wurst por-
tionieren und im mit Senf bestriche-

nien und fein geschnittener Zwiebeln
belegten, blanchierten Wirsing einrol-
len, mit Strick fixieren und anbraten.
Das Risotto mit Butter, geriebenem
Parmesan, Salz, Pfeffer und Knob-
lauch verfeinern. Die Wirsingrouladen
auf dem Risotto verteilen und fiir

20 Minuten bei geschlossenem Deckel
ruhen und garziehen lassen.

hat, die als Rezept fiir die kulinari
sche Zukunft auf nachhaltigen Ge-
nuss mit regionalen Produkten ge
richtet ist. Inihrer lebendig-frischen
Art erkldrt sie:, Ich bin qualitats-ver

liebt in nattirliche Produkte, die es
hier in Hiille und Fiille gibt.*

DER AUTOR betreibt das Internetportal
www.Kulinarische-portraits.de



