Kochen & Genielden

Geschmackvoll

Neugier ist
auch eine Zier

Damit das mal klar ist:
Neugierig bin ich nicht, aber
ich mochte viel wissen...
Kein Wunder also, dass ich
im Rahmen meiner dienst-
lichen Reisen oft von der of-
fiziellen Route abweiche.
Der Grund dafir ist simpel.
An vielen StraBen kann man
kleinere oder gréBere Schil-
der entdecken, die an alle
mdoglichen Orte locken sol-
len. Manche dieser Schilder
sind eine einzige Ent-
tauschung, wenn man an
der Realitdt angekommen
ist. Aber mit ein wenig Vor-
ahnung und der eingangs
genannten Neugier kann
man im besten Sinne des
Wortes flindig werden. Da
ist dann das Wort Geheim-
tipp sehr passend, wenn-
gleich der Begriff oft infla-
tionar gebraucht wird.

Zu solchen Entdeckungen
gehdren immer wieder die
teils in malerische Land-
schaften eingebetteten
Guts- und Herrenhduser.
Da lohnt sich ein Besuch al-
lein schon durch die Tat-
sache, einmal in herrlicher
Natur einfach nur abschal-
ten zu kénnen. Wenn dann
noch die Mdglichkeit gege-
ben ist, Geschichte zu ent-
decken und regionale
Kiiche genussvoll zu erle-
ben, sind solche Abstecher
ein nachhaltiges Erlebnis.
Bleiben Sie also auch bei
vermeintlich unscheinbaren
Wegweisern immer neugie-
rig und trauen Sie sich, vom
Wege abzukommen.
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Michael H. Max
Ragwitz

www.kulinarische-portraits.de
Tipp

Frische Knollen
erkennen .=

Von Kohlrabi mit wel-
kem Griin und geplatzter
Schale lassen Verbrau-
cher besser die Finger.
Denn solche Knollen
sind nicht mehr
frisch. Darauf weist
der Provinzialver-
band Rheinischer
Obst- und Gemiise-
bauer in Bonn hin.
Bei Kohlrabi mit guter
Qualitét sollten die Blitter
direkt nach dem Kauf ent-
fernt werden, weil das Ge-
miise sonst zu viel Feuchtig-
keit dariiber verliert.

Frische ganze Knollen hal-
ten sich etwa sieben Tageim
Gemiisefach des Kiihl-
schranks. Noch etwas 14n-
ger lagern lassen sie sich
dort, wenn sie in ein feuch-
tes Tuch eingeschlagen wer-
den. Angeschnittene Knol-
len bleiben in Frischhalte-
folie gewickelt frisch. Kohl-
rabi ist dem Verband zufol-
geleichtverdaulichund ent-
hélt neben vielen Mineral-
stoffen und Senfélen auch
das Provitamin A und die
Vitamine B1, B2, B6 und C.

Geschichte und Genuss entdecken

Guts- und Herrenhauser laden zum Erkunden und genussvollen Schlemmen ein

BOMITZ BEI ANKLAM Von
der Elbe bis zur Insel Use-
dom kann man nahezu
allerorts auf historischen
Pfaden wandeln und Zeug-
nisse architektonischen
Ko6nnens bewundern. Der
Nordosten Dbietet eine
beachtliche Anzahl von
Schléssern, Burgen und
Festungen. Nicht minder
interessant und sehens-
wert sind aber auch die
zahllosen Guts-
Herrenhiuser, von
heute in neuem Glanz
erstrahlen. Mehr noch,
viele von diesen zum
Teil prachtvollen
Anwesen bieten
Urlaubern  stilvolle
Unterkunft und gast-
liche Einkehr mit
tollen kulinarischen
Geniissen. Wer sich
im Internet aus-
filhrlich zu dieser
Thematik informieren
mochte, dem sei die Website
www.gutshaeuser.de emp-
fohlen.

Eines von diesen architekto-
nischen Kleinoden ist das 1750
erbaute Rittergut Bomitz, auf
das ich eher zufillig bei einer
Fahrt von Greifswald zur Feld-
berger Seenlandschaft gesto-
fen bin. Nach wechselvoller
Geschichte und wechselnden
Besitzernbefindet sichheutein
dem malerischen Anwesen ein
Kkleines, aber feines Hotel, das
Zeit zur inneren Entschleuni-
gung und Entspannung bietet.
Grund genug flir mich, von
meiner Route abzubiegen, Halt
zu machen und mich einfach
mal umzusehen.

Hier haben sich Nicola und
Lorenz Flierl samt der neun-
jéhrigen Tochter, einem Hund
und drei Pferden ein beruf-
liches und privates Refugium
geschaffen und sich den Traum
vom eigenen Haus,
respektive Ho-
tel erfiillt.

Lansere
Tochter
wichst hier

auf wie
Michel in Lonne-
berga“, verrit Nicola Flier]
lachend. Und auch ihr

Loffel Agar-Agar
ersetzt sechs
Blatt Gelatine

Tortenguss besteht in der
Regel aus Gelatine. Eine
pflanzliche Alternative ist das
Bindemittel Agar-Agar. Ein zu
drei Vierteln gefiillter Loffel
davonreichtnach Angabendes
Vegetarierbundes ~ Deutsch-
land fiir 500 Milliliter Fliissig-
keit. Diese Menge Agar-Agar
entspreche sechs Blatt Gelati-
ne. Das aus Meeralgen gewon-
nene Bindemittel kocht man
fiir 60 bis 120 Sekunden in ei-
ner kleinen Menge Fliissigkeit
auf. Nur so kann sich die Ge-
lierfahigkeit komplett entwi-
ckeln. Je mehr die Masse dann
abkiihlt, desto fester wird sie.
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Nicola Flierl bietet anspruchs-

volle bodenst'andi'_ge Kiiche.
OTO: RAGWITZ

Mann kommt als Forsterin die-
ser herrlichen Wald- und Wie-
senlandschaft ganz auf seine
Kosten. Die gelernte Hotel-
fachfrau und Kochin schwingt
in der Kiiche das Zepter. Mit
leuchtenden Augen erklért sie
mir, dass sie seinerzeit ihre
Kochlehre gar nicht abge-
schlossen hat, weil ein Studium
an der Hotelfachschule in Lau-
sanne lockte. Spéter war sie in
renommierten Hiusern als
Hausdame und Hoteldirekto-
rin tatig.

In Vorpommern aber hat sie
inzwischen ihre Kochausbil-
dung erfolgreich abgeschlos-
sen und tischt den Gésten alles
auf, was die Region zu bieten
hat. Man(n) glaubt ihr aufs
Wort, dass die lebensfrohe
Mittvierzigerin fiir frische, sai-
sonale und bodenstindige
Kiiche steht. Darauf war ich na-
tiirlich neugierig. Nicola Flierl:
,Meine Kiiche ist ehrlich und
kommt ohne artifiziellen
Schnickschnack aus. Das er-
warten unsere Géste in dieser
Umgebung auch.“ Soll wohl
auch heif3en, auf den Tellern
des Hauses fehlen die {iblichen
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Piinktchen und Striche aus Ge-
lees und Sofden, sind die Moh-
ren oder der Spargel nicht
senkrecht um das Fleisch dra-
piert. ,,Richtig®, meint die ge-
biirtige Miinsterldnderin, ,,fiir
mich kommt es darauf an, aus
dem Produkt das Bestmogliche
herauszuholen und den Ge-
schmack in den Mittelpunkt zu
stellen.“

Dafiir sucht sie vor allem die
Zusammenarbeit mit regiona-
len Erzeugern, von denen sie
weif}, wie produziert wird und
dass so Qualitdt in ihre Kiiche
kommt. Fiir mich beein-
druckend, mit welcher expe-
rimentellen Kreativitit Nicola
Flier]l dabei zu Werke geht. Sie
kombiniert Ostseelachs mit
Spargel-Rhabarber-Gemiise,
umbhiillt gebratenes Haff-
Zanderfilet mit einer aroma-
tischen Kartoffelkruste und
gart Kalbsfilet im Heu. Etwas

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

je 4 Stangen weiBerund griner Sparg?I,
1 EL Rohrzucker, Butter, 650g Lammrucl!
Holunderbliitensirup, 100 ml Gemusebriihe,
- A Butter, Salz, Pfeffer, Zucker, 1 Limette
ZUBEREITUNG:
Den Spargelschélen,
Danachin eiskaltemWasser abschrecken.

cke schneiden und mit den Himbeeren und Ro .
el vakuumieren und 10 Minuten bei 78 Grad im Wasserbad gare
nund kurz unter flieBendem Wasser ab-

ddenvorgegarten Spargel
Pfefferund Zucker abschmecken. Den Rhabar-

Rhabarber aus dem Beutel nehmel
waschen.Die Butterineiner Pfanne zerlassenun

anschwenken und mitSalz,
ber zugeben und kurz mitschwenken.
Die Lammlachse in einer s

braten,anschlieBend salzen und pfeffern. Danachdas Lam

:!" bei 150 Grad im Ofen garen lassen. Danach herausnehmen, mit Alufolie ab-

Wy 5 a decken und 10 Min
dem Holunderbliite! .
men und sofort anrichten. Dazu eignet sich gerad .
sches Baguette und ein kiihler Blauer Silvaner.

(Quelle: Das Rezept wurde

Lammlachs auf Rhabarber;’;_' ;
o oY Spargel-Gemduse

ehr heiBen Pfanne von

exotischer, aber nicht minder
schmackhaft ist ihr Spief? von
Lachs und Jakobsmuschel mit
Gemiise-Couscous und Oran-
gensauce.

Ich konnte mir letztendlich
die geschmorten Spanferkel-
backchen mit gebratener
Polentaschnitte nicht verknei-
fen. Ich habe es nicht bereut:
Das war ein echter Gaumen-
schmaus. Beim nédchsten Be-
such werde ich sicher den mit
Chilikirschen gefiillten Lamm-
hiiftchen samt den Béirlauch-
gnoccis meine Aufwartung
machen. Und genau genom-
men mochte ich auch wissen,
wie wohl die Veilchen Creme
brllée mundet. Eigentlich bin
ich ja kein Leckerméaulchen,
aber das lockt doch ziemlich.

Zum Abschluss meiner kur-
zen Stippvisite flihrt mich die
Kiichenchefin noch durch den
Kriutergarten des Hauses und

"

uten ruhen lassen. Die Gemiisebrli k
nsirup abschmecken, der eiskalten Butter aufschau-
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1 Stange Rhabarber,5 Himbeeren,
ken (Lammlachs), 2 EL Ol, 4-5 EL
3-4 kleine Wiirfel eiskalte

drittelnundinkochendem Salzwasser bissfestgaren.
Den Rhabarber waschen,in Sti-
hrzucker in einem Plastik-

n.Den

beiden Seiten scharf an-

mfiir 20 Minuten
he aufkochen, mit

e in der sommerlichen

von Nicola Flierl, Kiichenchefin im Rittergut Bomitz,
zur Verfiigung gestgg)t.To:

FALK-KULINARIUM.DE)

erklart mir, was sie daraus alles
zaubern kann. Allein das ldsst
mir erneut das Wasser im Gau-
men zusammenlaufen. Ich
muss aber weiter und habe
nach einem Besuch bei Sterne-
koch Daniel Schmidthaler in
Fiirstenhagen am  frithen
Abend Miihe, kurz hinter
Vipperow an der Miiritz nicht
noch nach Ludorf abzubiegen.
Denn dort weif? ich auch eines
von den eleganten Guts-
hiusern mit exzellenter Kiiche.
Schauen Sie sich einfach
einmal virtuell um, wo Sie
dhnliche kulinarische, ent-
spannende und wissensbil-
dende Erlebnisse erwarten.
Michael H. Max Ragwitz

Am nachsten Dienstag
lesen Sie, was man aus
Erdbeeren alles zaubern
kann.

http://www.svz.de/essen

Fleisch, Fisch und Gemiise:
das richtige Grillgut auswahlen

Die sommerlichen Tempe-
raturen und der bevorstehen-
de Vater- oder Herrentag
locken viele zum Grillen ins
Freie. Die Verbraucherzen-
trale  Nordrhein-Westfalen
gibt Tipps zur richtigen Aus-
wahl des Grillguts.

Was grillen? Wer gerne
Fleisch auf den Rost legt, ist
mit Nackenkoteletts, Steaks,
Lende oder Gefliigelschnitzel
gutberaten. Diese Stiicke sind
nicht allzu fett, sodass wenig
oder kein erhitztes Fett in die
Glut tropfen und zu gesund-
heitsschédlicher Rauchent-
wicklung fiihren kann. Nicht

geeignet  ist  gepOkeltes
Fleisch wie Kassler, Rducher-
speck oder Leberkdse. Aus
dem enthaltenen Nitritpokel-
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salz konnen sich beim Heif3-
werden krebserregende Ni-
trosamine bilden. Fischfreun-
de greifen am besten zu

& “ . d
Dalauftdas Wasserim Mund zusamme

ckige GemusespieBe auf dem Giill.

FOTO: MONIQUE WUSTENHAGEN

Thunfisch, Lachs oder Fo-
relle.

Vegetarier sollten bei der
Auswahl darauf achten, dass
das Gemiise festfleischig und
saftig zugleich ist. Fenchel,
Spargel, Paprika, Zwiebeln
oder Auberginen bieten sich
beispielsweise an. Cham-
pignons  oder  Zucchini
schmecken gefiillt besonders
gut.

Auch Obst lsst sich grillen.
Die Verbraucherschiitzer
empfehlen unter anderem
Birnen, Pfirsiche, Ananas
oder Mangos als schnelle
Nachspeisen vom Rost.



