Ein Koch im Spreewald hat ein
Faibel fiir Unkraut — und zaubert
daraus ein feines Potpourri.

Auf der Suche nach Geschmack stoffe
ich immer wieder auf Dinge, die el
gentlich einfach, aber verbliffend raffi
niert zubereitet sind. Da gibt es Dinge, die

kann man schier im Handumdrehen auf

den Teller zaubern, und alle sind begeis-
tert. Das ist sozusagen Gourmet mit Rein-
heitsgebot. Selbst Sternekoch Johann Lafer
pladierte kirzlich in seiner neuen Depen-
dance im ,Bliichers by Lafer” am mecklen-
burgischen Fleesensee fiir bodenstindige,
regionale Kiche in Verbindung mit der Raf
finesse der Gourmetkiiche. Man stelle sich
vor: Fiir den Mann mit dem schelmischen
Licheln und dem markanten Birtchen ist
das Wiener Schnitzel der Mutter immer
noch der hochste aller Geniisse. Ich kenne
noch einen, der hat ein ebenso gewinnen-
des Licheln und einen stattlichen Schnurr-
bart. Ich bezeichne ihn stets als Dreilinder-

Wer angibt, hat mehr vom Leben

Peter. Denn der inzwischen in die 60er Jah-
re gekommene ,Knabe“ stammt aus Thir
ringen, hat viele Jahre kulinarisch in Sach-
sen gewildert und treibt nun im Spree-
wald, also in Brandenburg, sein kulina-
risch-wildes Wesen. Gemeint ist Peter Fran-
ke, der sich nach dem Motto ,Wer angibt,
hat mehr vom Leben” als Spreewaldkoch
ausgibt. Wer aber so viel fiir diese Land
schaft tut, hat diesen Titel durchaus ver-
dient. Neider inklusive. Der Mann ist ein
thiiringisch-sdchselndes Original mit einer
kulinarischen Umtriebigkeit, die mich im-
mer wieder fasziniert. Und er hat ein Faible
fiir Unkraut, was immer man darunter ver-
steht. Der macht aus Kriutern Bonbons.

Kulinarisch gesehen versteht sich. In seiner
Krautermanufaktur in Burg kreiert er mit
seinem riesigen Krduterwissen Dinge, von
denen der Gourmet traumt. Und er macht
vor nichts Halt, was irgendwie essbar er-
scheint. Er zaubert unter dem in der Koch-
Szene nicht mehr unbekannten Leitspruch
WZuriick zur Natur® wild durcheinander
und bringt selbst Blumen und Bliten auf
den Teller. Blithende Landschaften sozusa-
gen. Deshalb habe ich ihn nach einem Re-
zept seines Geschmacks gebeten. Er hat
mich nicht enttiuscht und mir ein Un-
kraut-Potpourri vom Feinsten vorgeschla-
gen. Das geht relativ leicht und kann ganz
nach Geschmack und Jahreszeit kombi
niert werden. Zum ,wilden® Einsatz kon-
nen Giersch, Léwenzahn, Sauerampfer,
Knoblauchrauke, Schafgarbe, Brennnessel,
Spitzwegerich, Vogelmiere, Gansebliim-
chen, Birkenblitter, Fliederbliiten, Gunder-
mann und viele andere (UnpKrduter kom-
men. Ich habe es schon in verschiedenen
Variationen probiert. Geschmacklich geni-
al kann ich nur sagen. Das Ganze kann
man natiirlich auch mit einem kleinen

Wildkrauter-Quiche

= Zutaten und Zubereltung: FOr den Telg
125 g Quark, 3 EL Ol, 1 El, 1 EL Milch,
250 g Mehl, 1/2 pdckchen Backpulver,
salz mitelnander vermischen, gut kne-
ten, dinn ausrollen, In elne gefettete
Quicheform legen. FUr den Belag 200 g
kleln geschnittene Zwlebeln und 150 g
schinkenw(rfel In Ol diinsten, 150 g
feln geschnittene oder gehackte wild-
krduter dazugeben und kurz zusam-
menfallen lassen. 3 Eler und Je 100 mi
slRe und saure sahne verquirlen, mit
Muskat, Salz, ZItronensaft abschme-
cken. Dle Krdutermasse auf den Quiche-
telg geben, darlber die sahnemasse

Steak oder Medaillons kombinieren. Fiir
die hier vorgestellte Wildkriuter-Quiche
verwendet der Koch aus dem Landgasthof
Stern in Werben nussigen, milden Butter-
kise. Kein Problem, ich mag es aber eher

gleRen und mit 100 g gerlebenem Kdse
bestreuen. Alles bel 220 Grad etwa 20
Minuten Im Ofen backen. Dle warme
Quiche portionieren und mit weiteren
Krdutern anrichten.

deftiger. Dazu schmeckt ein Riesling oder
ein Grauburgunder.

W Der im Erzgebirge geborene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.
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uf der Suche nach Ge-
A schmack stoffe ich immer
wieder auf Dinge, die ein
fach, aber verbliiffend raffiniert zu-
bereitet sind. Das ist Gourmet mit
Reinheitsgebot. Selbst Sternekoch
Johann Lafer pliadierte kirzlich in
seiner neuen Dependance im ,Blii-
chers by Lafer" am mecklenburgi
schen Fleesensee fur bodenstindige,
regionale Kiiche in Verbindung mit
der Raffinesse der Gourmetkiiche.
Ich kenne noch einen, der hat ein
ebenso gewinnendes Licheln und
einen stattlichen Schnurrbart. Man
stelle sich vor: Fiir den Mann mit
dem schelmischen Licheln und
dem markanten Biartchen ist das
Wiener Schnitzel der Mutter immer
noch der hochste aller Geniisse. Ich
kenne noch einen, der hat ein eben
so gewinnendes Licheln und einen
stattlichen Schnurrbart.
Ich bezeichne ihn stets als Drei
linder-Peter. Denn der inzwischen
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in die 6oer Jahre gekommene ,Kna-
be*“stammt aus Thiiringen, hat viele
Jahre kulinarisch in Sachsen gewil-
dert und treibt nun im Spreewald,
sein kulinarisch-wildes Wesen. Ge-
meintist Peter Franke, der sich nach
dem Motto ,Wer angibt, hat mehr
vom Leben..” als Spreewaldkoch
ausgibt. Wer aber so viel fiir diese
Landschaft tut, hat diesen Titel
durchaus verdient. Neider inklusive.
Der Mann ist ein thiiringisch-sich-
selndes Original mit kulinarischer
Umtriebigkeit. Er hat ein Faible fiir
Unkraut. In seiner Krautermanufak-
tur in Burg kreiert er mit seinem rie
sigen Krauterwissen Dinge, von de-

nen der Gourmet triumt. Er macht
vor nichts Halt, was essbar er
scheint. Er zaubert unter dem Leit
spruch ,Zurick zur Natur* wild
durcheinander und bringt selbst
Blumen und Bliten auf den Teller.
Deshalb habe ich thnnach einem
Rezept seines Geschmacks gebeten.
Er hat mich nicht enttiuscht und
mir ein UnkrautPotpourri vom
Feinsten vorgeschlagen. Das geht re
lativ leicht und kann ganz nach Ge
schmack und Jahreszeit kombiniert
werden. Zum ,wilden® Einsatz kon
nen Giersch, Lowenzahn, Sauer
ampfer, Knoblauchrauke, Schafgar
be, Brennnessel, Spitzwegerich, Vo

Wildkrduter-Quiche

Zutaten und Zubereitung: Fir den
Teig 125 g Quark, 3 Essléffel O, 1 Ei, 1
EL Milch, 250 g Mehl, 1/2 Packchen
Backpulver, Salz miteinander vermi-
schen, gut kneten, dinn ausgerollt in
eine gefettete Quicheform legen.

Fiir den Belag 200 g klein geschnitte-
ne Zwiebeln und 150 g Schinkenwiir-
felin Ol diinsten, 150 g fein geschnit-
tene oder gehackte Wildkrauter dazu-
geben und kurz zusammenfallen las-
sen. 3 Eier und je 100 ml siike und
saure Sahne verguirlen, mit Muskat,
Salz, Zitronensaft abschmecken.

Die Krautermasse auf den Quicheteig
geben, dariber die Sahnemasse gie-
Ben und mit 100 g geriebenem Kase

gelmiere, Ginseblimchen, Birken
blitter, Fliederbliiten, Gundermann
und viele andere (Un)-Krauter kom-
men. Geschmacklich genial kann
ich nur sagen. Fir die vorgestellte

hestreuen. Alles bei 220 Grad etwa 20
Minuten im Ofen backen. Die warme
Quiche portionieren und mit weiteren

Krdutern anrichten. FOTC: RAGWITZ
Wildkriauter-Quiche verwendet der
Koch aus dem Landgasthof Stern in
Werben nussigen, milden Butterka-
se. Dazu schmeckt Riesling oder
Grauburgunder.

Anmerkung: Bei der Umsetzung der Kolumne in der Freien Presse ist ein Fehler der bearbeitenden Redaktion aufgetreten, den ich zu entschuldigen bitte. Kommt vor...



