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rient - Klar, wa-
rum auch nicht?
Lammfleisch ist
dort ebenso be-
liebt wie Hummus als cremi-
ger Brei. Und wer kennt
nicht das fluffige, meist zer-
rupfte Fladenbrot, mit dem
dort auch andere Vorspeisen
wie Baba Ghanoush, Taboulé
oder Fatousch von den Tel-
lern gestippt werden. André
Miinch wird heute alles
kombinieren - und uns
michtig {iberraschen!

Lammlachs ist praktisch
sehnenfrei und super zart

Im Laden fertig gekauft, k-
men sie erst als letztes ins
»Kiichenspiel“ - da aber ein
grofies Riickenteil samt Rip-
pen schon auf Miinchs Kii-
chentisch liegt, starten wir
mit dem Auslosen der
T.ammlachse. ,Die sind die
Kernmuskeln im Riicken
und werden kaum bean-
sprucht, erklart der Sterne-
koch, wihrend er flink mit
dem scharfen Messer han-
tiert. Dann zeigt er auf die
innenliegenden, filetdhnli-
chen Stiicke. , Dadurch sind

SO WIRDS GEMACHT

sie praktisch sehnenfrei,
super zart und sehr mager.“

Wir legen das Fleisch bei-
seite und widmen uns dem
Hummus. Der Name dieser
orientalischen  Spezialitét
steht flir - genau: Kichererb-
sen! Diese sind piiriert
neben Sesammus Hauptbe-
standteil der vor allem in
Vorderasien weit verbreite-
ten Vorspeise, die mit Oli-
vendl, Kreuzkiimmel, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zu-
cker vermengt werden.

In unserem Fall zudem
mit ordentlich Koriander.
,Hier kann man aber gern
varileren mit Zitronensaft
oder anderen Kriutern®,
zeigt Miinch Alternativen
auf. Eine hervorragende ve-
getarische Variante lief}e
sich ,zaubern®, wenn man
zum Hummus - der mit sei-
nen Ballaststoffen, pflanzli-
chen Proteinen und Vitamin
B6 iibrigens perfekt fiir eine
ausgewogene Erndhrung ist
- ein Pfannenbrot serviert.

,;Geschmacklich zieht
Dir das die Jacke aus!“

Das kann ein Pita sein, wie es
von Griechenland bis in den
Nahen Osten iiblich ist - der

Geniefien

STERNEKOST AM HEIMISCHEN HERD

Hummus — mehr als nur ein Veggie-Dip

Orientalische Spezialitdt mit Tomaten-Zitronen-Marinade passt flir Sternekoch Andre Miinch zu Pfannenbrot oder auch Lamm

»Butt“-Kiichenchef aber hat
sich fiir Bazlama, die tiirki-
sche Variante des diinnen
Fladenteigs  entschieden.
Das Brot in Kombination mit
Hummus und der Tomaten-
Zitronen-Marinade ,zieht
Dir geschmacklich die Jacke
aus“,  verspricht ~ André
Miinch. Und, kleiner Spoiler:
Der gebiirtige Ruhrpottler
ist nach unserem Test selbst
so begeistert, dass er den
Brotdip in seinem Gourmet-
restaurant in Hohe Diine
kiinftig als Amuse-Gueule
(dt.: Gruf aus der Kiiche —
d.Red.) servieren ldsst.

Tomaten fein piirieren und
Saft mehrfach reduzieren

Die Vorarbeit fiir die Marina-
de ist etwas zeitaufwindig.
Hierzu werden die Tomaten
fein piiriert, der Saft durch
ein Tuch in eine Schale lau-
fen gelassen - oder als
schnelle Version gepresst —
und danach immer und im-
mer wieder auf dem Herd bis
runter auf 100 ml reduziert
(,Das  gibt  ordentlich
Wumms!“).  Anschlielend
noch Zitronendl dazu und
abschmecken, passt!

Das Finale ist schnell er-

T

,Der Butt“-Kiichenchef Andfe Miinch beim Anrichten des Tellers

zdhlt: Die Lachse in der
Pfanne rosa braten, einen
Loffel Hummus auf dem
Lammriicken verstreichen
und Zwiebelcrunch darauf
verteilen. Das Ganze mit

dem Hummus und der To-
maten-Zitronen-Marinade

auf dem Teller anrichten
und gleich servieren. Was
sollich Ihnen da noch sagen?
»Das miissen Sie unbedingt
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mal probiert haben - Lassen
Sie es sich schmecken!“

= Alle Folgen der Reihe auf
www.svz.de/sternekueche

WEINEMPFEHLUNG

LAMM MIT ZWIEBELCRUNCH,
KORIANDER-HUMMUS UND
TOMATEN-ZITRONENMARINADE

Koriander-Hummus
500 gKichererbsen (Dose, abgetropft)
150 ml Olivend!
200 g Tahini

1/2 Bund Koriander
Salz, Pfeffer,Zucker,
Kreuzkiimmel

Alle Zutaten im Mixer
fein plirieren und
mit den Gewlirzen
lecker abschmecken.

Zwiebelcrunsh
150 g Rostzwiebeln
150 g Panko-Paniermehl

Sowohl die Réstzwiebeln als auch
das Panko-Paniermehl kross braun
frittieren. Auf ein trockenes Tuch
abtropfen lassen und mit den Ge-
wiirzen lecker abschmecken, fertig

Tomaten-Reduktion

1Kg Tomaten nach Belieben
(Safttomaten)

1/2 Bund Koriander

Prise Salz und Zucker

Alles im Mixer fein
4 piirieren und
anschlie-

Rend durch ein Tuch pressen. In einem
Topf bei mittlerer Hitze bis runter
auf 100 ml reduzieren lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten-Zitronenmarinade
100 ml Tomatenreduktion
80 ml Zitronend!

Zutaten zusammenriihren und ggf.
nachwiirzen mit Salz und Pfeffer.

Pfannenbrot Bazlama
(ttrkisch)

500 g Mehl Typ 405

5 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

17TL Salz

400 ml Wasser lauwarm
100 ml Milch lauwarm

Alle Zutaten von der Maschine

gut durchkneten lassen. Jetzt

den Teig ruhen lassen, bis er

sich vom Volumen her mehr -
als verdoppelt hat (ca. 30 bis
40 min). Noch einmal verkneten
und in acht gleichgrofie Kugeln
formen. Diese mit etwas Mehl
ca. 1,5 bis 2 cm dick ausrollen
und 15 min gehen lassen

In einer beschichteten Pfan-
ne von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze backen,

bis sie wie ein Ballon auf-
gehen. Anschlieflend mit
etwas fliissiger Butter oder
wer mag, auch Oliven-

oder Sesamdl bestreichen.
Am besten noch warm
verzehren, mit Butter be-

Zum mediterranen Lamm empfiehlt
‘Thomas Heimann, Sommelier und
Restaurantleiter des ,Butt”, auch mit
der Weinbegleitung in den Stiden zu
reisen. Um genauer zu sein, ins Ba-
dische nach Pfaffenweiler bei Freiburg
zum Weingut Hug. Wagen Sie sich
dabei mit ruhigem Gewissen an den
Rdse der sympathischen Familie.

~ Der ndmlich hat eine tiberzeugende

Fruchtaromatik von roten Beeren,

genug Frische und Kraft, um mit
der Zitrone und dem Koriander
2zu agieren. Obendrein ordentlich
Trinkfluss, aber auch noch genug
Riickgrat, um es mit dem Lamm
aufzunehmen. Ubrigens: Der
bio-vegane Rosé-Tipp fiir die
kommenden wérmeren Tage
ist ein Cuvée aus Prior und Regent.

Salz, Pfeffer, Zucker, 2TLOI strichen eignen sie sich Und er macht garantiert nicht
Kreuzkiimmel TE auch gut zum Friihstiick =& nurim Sommer Spaf3!
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GESCHMACKSSACHE

Max is(s)t eggszentrisch...

Michael H. Max Ragwitz

Kulinarisch gesehen habe
ich nicht nur in Sachen
Eiern ein abwechslungsrei-
ches Leben. Friiher konnten
die Dinger gar nicht hart
genug sein. Und die weiflen
Ausgaben davon waren und
sind ein Ausschlusskrite-
rium auf meinem Frith-
stiickstisch. Jetzt sind die
Objekte meiner wochen-
endlichen Begierde statt-
liche Eier mit einem zart-
fliissigen Dotter und weif3er
Umbhiillung. Dazu etwas
Marmelade in Form von
Forellenkaviar, Brotchen

und Butter, eine kleine Ké-
seauswahl ... So kann der
Tag genussvoll beginnen.
Seit einiger Zeit versuche
ich mich aber auch an etwas
»eggszentrischen“ Kreatio-
nen abseits schnoden eier-
kochenden Tuns. Dazu ge-
héren pochierte Eier, die
ich vor ldngerer Zeit schon
einmal vorgestellt habe und
die immer etwas von zu-
bereitungstechnischem
Roulette geprégt sind. Es
gibt aber noch andere eiige
Kreationen, denen ich auf
meinen internetten und rea-
len Ausfliigen begegne. Da-
runter ein hammergeiles in

Szene gesetztes Stundenei.
Das will ich Thnen nicht
vorenthalten. Also gibt“s
heute mal wieder etwas
nach dem Motto ,,Kochen
fiir Angeber*.

Die Stundeneier bereiten
Sie mit Schale im Dampf-
garer zu. Den heizen Sie auf
63 Grad vor und lassen die
ovalen Dinger eine Stunde
garen. Das kann man ja bei
den modernen Gerdten
recht genau einstellen. Da-
nach 16sen Sie die Eier vor-
sichtig aus der Schale und
platzieren sie jeweils ein-
zeln mittig auf einem Teller.
Drumherum schédumen Sie
mit Salz und Pfeffer abge-
schmeckte Créme fraiche,
die Sie in einen Spritzsack
gefiillt haben. Auf die Creme
setzen Sie nun eine farb-

lich-geschmacklich kreative
Mischung von kleingezupf-
ten Kriutern wie Kresse,
Kerbel, Sprossen und ess-
bare Bliiten in grofer Viel-
falt. Letztere gedeihen sogar
in meinem winzigen Bal-
kon-Garten und sorgen fiir
ganz besondere Ge-
schmacksnoten. Aufierdem
kommen hauchdiinn geho-
belte Radieschen zum Ein-
satz. Nappiert, also fein
iibergossen, werden die
Krauter mit einer Art Vi-
naigrette, die Sie aus Oli-
venol, Weiflem Balsamico,
etwas Zucker und Fleur de
Sel (Meersalz) mischen.
Diese Kombi kann man ohne
alles, aber beispielsweise
auch mit gerdstetem Knob-
lauch-Brot verzehren.

Eine weitere, raffinierte

eigelbe Variante hat mir
Annette Gliicklich verraten,
die Sie vielleicht aus einer
Kochsendung in einem Pri-
vatsender kennen. Die cha-
rismatische Kéchin aus dem
rheinland-pfilzischen
Worms kombiniert confier-
tes Eigelb mit verschiedens-
ten Zutaten. Dazu gart sie
die vollig von Olivendl be-
deckten Eigelbe in einem
kleinen Topf bei 50 Grad
etwa 25 Minuten im Ofen.
Sie hat mir dazu ein tolles
Rezept mit Kokosnuss-
schaum, griinem Spargel
und marinierten Wildkréu-
tern anvertraut. Diese
»eggszellente“ Mahlzeit, ich
bereite sie mir mangels Da-
me am Herrentag zu, finden
Sie neben weiteren Emp-
fehlungen in meiner virtu-

ellen Rezeptothek. Ge-
schmacklich kombiniere ich
das Ei noch mit einer def-
tigen Brotsuppe, die Sie
leicht nachkochen kdnnen.
Also eiern Sie nicht herum.
Beweisen Sie Fantasie. Sie
wissen doch: Die einfachen,
genialen Losungen machen
das Ei des Kolumbus aus.
Mahlzeit.

Unser Autor
gibt in seinen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche

Kiiche.
Mehr Infos unter
www.kulinarische-portraits.de



