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STERNEKOST AM HEIMISCHEN HERD

Flanksteak mit Gurke
und Koriandersalsa

Fiir Ronny Siewert kann Grillen ebenso lecker wie einfach sein

Dirk Buchardt

igentlich ist das al-

les ganz schnell ge-

macht! Eigentlich...

Bei den Profis hort
sich das immer so leicht an.
Doch trotzdem es viel mit
Mixen zu tun hat, kommt es
bei dem, was wir heute rund
ums Fleisch zaubern, aufs
Zubereiten, Kombinieren
und Abschmecken an. Ster-
nekoch Ronny Siewert ser-
viert ein US-Flanksteak mit
Gurken-Papardelle,  Basili-
kum-Aioli und Limetten-Ko-
riandersalsa.

Das Fleisch ist etwas Be-
sonders, das sieht man so-
fort: ,Es hat eine sehr, sehr
schéne Maserung, ist ganz
leicht mit Fett durchzogen®,
schwirmt der Chef de Cui-
sine im ,Friedrich Franz“
Heiligendamm. Das biss-
chen, was noch dran ist, ge-
hort fiir ihn dazu. ,,Das brit
sich durchs Grillen weg.“ Das
Flanksteak wird mittels eines
speziellen Metzgerschnittes
aus dem Schritt zu den Hin-
terldufen des Rinds gewon-
nen. ,,Butterweich - da sind
die Amerikaner echt absolute

SO WIRDS GEMACHT

Profis!“ Das ist fiir den Ster-
nekoch genauso wichtig, wie
die Qualitdt und Herkunft
des Grillguts. Er schwort da-
her auf lokale Fleischhandler
wie seinen Freund Stefan Pis-
tol aus Rostock. Nebenbei
massiert Siewert den selbst-
gemachten BBQ-Rub ein,
und prompt erfiillen die Aro-
men der Gewiirze die ganze
Kiiche. Mit der Rezept-Men-
ge dafiir sollten Sie tibrigens
gut durch eine ganze Grillsai-
son kommen.

Endlich: Samstag steigt
legendire Kiichenparty

,Nebenbei“ist der Bad Dobe-
raner auch gerade voll im
Endspurt zu seinem Event
»Ronny Siewert & Friends“.
Neben dem 43-Jéhrigen und
seinem Compagnon Steffen
Duckhorn freuen sich nach
der Corona-Auszeit und der
Verschiebung des April-Ter-
mins iiber 200 Géste aus ganz
Deutschland auf die Veran-
staltung mit Live-Cooking,
Starkéchen, Austernbar und
weiteren Attraktionen am 11.
Juni, die mit der legendéren
Kiichenparty sicher erst am

frithen Morgen enden wird.

Apropos dauern: Zum Gril-
len sind wir zum silbernen
Foodtruck am Wellness-Be-
reich des Grand Hotels ge-
wechselt. Hier ist der Kera-
mik-Kugelgrill vorbereitet —
man sollte darauf achten,
dass nicht der ganze Grill mit
Holzkohle vollgelegt ist, son-
dern eine Feuer- und auch
eine Ruhezone schaffen.

»Das Steak ist nicht ganz
so dick - das braucht insge-
samt etwa zwolf bis 15 Minu-
ten‘, ist sich Ronny Siewert
sicher. ,,Schon zwei, drei Mi-
nuten von jeder Seite angril-
len und noch etwas Honig
drauf. So wird es leicht gla-
siert. Dann lege ich es kurz in
die Ruhezone. Das gibt rich-
tig schonen Geschmack.“ An-
schlieffend hat das Flank-
steak auch auf dem Kiichen-
tisch noch mal kurz Pause,
ehe es angeschnitten wird:
,Herrlich zartrosa - so sollte
es sein!“

Salsa, Dressing und Aioli
- die Mischung macht’s

Zutaten in den Mixer und
laufen lassen - Salsa, Dres-
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Ronny Siewert schwort beim Grillen auf seinen selbstgemachten BBQ-Rub.

sing und Aioli sind dann in
der Tat schnell angerichtet.
»Um Spannung reinzubrin-
gen“, so Ronny, ,habe ich Li-
metten-Ingwer-Koriander-

Salsa gemacht. Das ist ein
bisschen scharf, schon séuer-
lich-frisch, es ist siif}, dazu
kriftig.. Mit der leichten
Gurken-Papardelle  schon
drapiert auf dem Fleisch - ein

wirklich toller Wow-Effekt.«
Dazu das Zitronendl-Dres-
sing (halt im Kiihlschrank lo-
cker zwei Wochen) und nur
ein Stiick Baguette mit Basili-
kum-Aioli. ,Mehr braucht
man nicht, versprochen.“
Womit sind wir wieder
beim ,eigentlich“ wiren.
Denn wir wissen doch alle: Es
kommt nicht nur Fleisch in
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die Mitte, sondern da stehen
links noch Bratwiirste, ein
bisschen Schaschlik, noch ein
Pesto, Kriuterbutter...
»Unterm Strichist es nachher
so: Man hat die Hélfte iiber.

Wie auch immer, lassen Sie
es sich schmecken!

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

WEINEMPFEHLUNG

US-FLANKSTEAK MIT GURKE IN
LIMETTEN-KORIANDERSALSA,
BASILIKUM-AIOLI, SALATHERZEN

Rezept fiir 4 Personen als Vorspeise

US-Flank-Steak

1 Stiick Fleisch ca. 1 kg (zB. bei Pri-
me-BBQ Rostock), kiichenfertig; sonst
noch von diinnen Sehnen befreien

Limetten-Koriandersalsa

Saft und Abrieb von 2 Limetten

15 g Koriander fein gehackt

20 g feine Tomatenwiirfel

10 g feine Rote-Zwiebel-Wiirfel

Y Zehe Knoblauch fein gerieben
15 g Ingwer fein gerieben

fein gehackte Chillies nach Belieben
Salz, Zucker, Oliven Ol

etwas Dattel-Balsamico-Essig

Zutaten in einer Schiissel zu einer Salsa
vermengen und fruchtig abschmecken.

Basilikum-Aioli
250 g Mayonnaise
Abrieb von einer Zitrone
- Spritzer Zitronensaft
e _50g Basilikum

7 Zehe Knoblauch
Salz, Zucker, Oliven-Ol

Mayonnaise mit Basilikum, Zitronen-
abrieb und Knoblauch zu einer feinen
Paste mixen. Mit Salz, Zucker, Zitro-
nensaft und Oliven-Ol abschmecken.

Zitronendl-Dressing

200 g Limonensaft (frisch oder Flasche)
200 g Pflanzend|

100 g Olivend!

20 g Salz

200 g Wasser

170 g Honig

50 g Senf

70 g Zitronend!

2 g Guarkernmehl

Alles zusammen zu einem samigen
Dressing mixen.

BBQ-Rub fiir das Flank-Steak
5 g Piment

10 g Fenchelsamen

1 Stk. Nelke

5 g Pfeffer schwarz

5 g Kiimmel

10 g Koriandersamen

5 g getrockneter Thymian
5 g getrockneter Rosmarin
5 g Zimtstangen

10 g Paprika edelsiify

3 g Majoran

200 g Zucker

400 g Meersalz

Alle Gewiirze - mit Ausnahme
von Zucker und Meersalz - mit
einer (elektrischen) Gewdirz-
oder Kaffeemihle zerkleinern
und vermengen. Erst danach
Zucker und Meersalz zugeben.
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Bier oder Wein? Zum Grillen passt
beides ausgezeichnet. Norman Rex,
Sommelier im ,Friedrich Franz* Hei-
ligendamm, hat sich bei Ersterem fiir
ein,Insel-Kreide“ entschieden: Ein wenig
mehr Alkohol als ein typisches Pils und
durch seinen erfrischenden Geschmack
ein toller Begleiter - nicht ohne Grund
raumte das Riigener Bier schon mehr-
i#, fach Gold bei den World Beer
(3% Awards ab.
@ Beim Wein ist er beim ,,Pracht-
stiick des pfalzischen Winzers
Uli Metzger gelandet. Der
A4 Cuvée aus Weiburgunder

sehr harmonisch und aus-
4 gewogen, hat wenig Séure

1| und nicht zu viel Alkohol.
Passt prima zum Grillen und
liegt preislich unter 10 Euro!

GESCHMACKSSACHE

Max is(s)t bekannt...

Michael H. Max Ragwitz

Kiirzlich ging es beim Mén-
nerfrithstiick ausnahmsweise
mal nicht um Fuf3ball, son-
dern um partnerschaftliche
Fragen. Ein Bekannter von
mir, etwa gleichen Alters und
gleicher, positiver Lebens-
einstellung, sucht ndmlich
eine Frau. Dakamen natiirlich
Einwinde, ob der nicht viel-
leicht zu hohe Anspriiche hat.
Meine Entgegnung, dass der
nur eine ganz normale Frau
sucht, fiihrte zu dem lapida-
ren Kommentar: ,,Da liegt
doch schon der Fehler ...«

Allgemeines Geldchter und
die schnelle Erkenntnis, dass
das auch fiir den umgekehrten
Fall gilt, wenn eine Frau einen
ganz normalen Mann sucht.
Da habe ich es vergleichs-
weise besser, weil ich vor
allem wegen meiner bekann-
ten liebenswiirdigen Art
manchmal erkannt und mit-
unter sogar angesprochen
werde, ob ich nicht jener
kochende und schreibende
Max sei ... Das schmeichelt
natiirlich und fiihrt, wie an
Pfingsten in Schwerin, sogar
zu einem Erfahrungsaus-
tausch und durchaus gegen-

seitig sympathischen Blick-
kontakten. Wenn man den
Gespréchspartnerinnen glau-
ben darf, werden vor allem
relativ einfache Rezeptemp-
fehlungen geschitzt, die man
an den eigenen Geschmack
anpassen kann, Was nicht
heiflt, dass die raffinierteren
geschmacklich-kombinato-
rischen Anregungen vom Kii-
chentisch geschubst werden.
Heute soll es aber wieder
einmal sowas von Karo ein-
fach zugehen. Dem nahenden
Sommer muss schliefllich mit
leicht bekdmmlicher Kost
gehuldigt werden. Fiir ein
ziinftiges Ofengemiise brau-
chen Sie schliefilich nur fri-
sche Tomaten, Zucchini und
kleine Auberginen. Die
schneiden Sie in nicht zu

diinne, aber auch nicht zu
dicke Scheiben. Die werden
nun facherartig und abwech-
selnd in eine leicht mit gutem
Olivendl gefettete flache Auf-
laufform gelegt, mit ordent-
lich Knoblauchscheiben oder
-stiickchen belegt sowie mit
grobem Pfeffer, Fleur de Sel
und Kréutern wie Thymian
und Oregano bestreut. Auch
etwas Mozzarella schadet
dem guten Geschmack nicht.
Das Ganze wird nun bei etwa
160 Grad gut 20 Minuten
gegart und wartet darauf,
geniisslich verdriickt zu wer-
den.

Kombinieren kdnnen Sie
das mit fast allem, was Thr
Gaumen begehrt. Dazu ge-
hort neben einem Baguette
auch Fleisch oder Fisch. Ich

probiere mich mal an gebeiz-
ten Forellen- oder Saiblings-
filets aus. Die miissen aller-
dings vorher gut zehn Stun-
den in einer Gewiirzmi-
schung aus zerstoflenem Wa-
cholder, Senfkérnern sowie
Dill- und Fenchelsaat, (be-
hutsam) Salz, Zucker, Zitro-
nen- und Orangenabrieb und
gehacktem Dill mit Frisch-
haltefolie bedeckt im Kiihl-
schrank schmachten. Danach
wird der Fisch abgewaschen,
abgetupft, wie Carpaccio in
hauchdiinne Scheiben ge-
schnitten und zu dem Ge-
miise auf mit Butter bestri-
chenen Baguette-Héppchen
angerichtet. Es spricht aber
auch nichts dagegen, die
Filets im Ofen noch leicht
mit zu erwidrmen und mit

dem Gemiise aufzutischen.
Die Moral von der Ge-
schichte liegt auf der Hand:
Was ,,normal ist, liegt im
Blickwinkel bzw. im Ge-
schmack des Betrachters.
Man muss nur den Mut ha-
ben, sich darauf einzulassen.
Im Leben wie beim Essen.
‘Wenn Thnen das bekannt
vorkommt: Mahlzeit.

Unser Autor
gibt in seinen
Kolumnen
Anregungen
flir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
Mehr Infos unter
www.kulinarische-portraits.de



