Einer der angesagtesten Koche
in der Lausitz zaubert in Gorlitz
vorwiegend Vegetarisches.

uf einer kulinarischen Fahrt in die
Oberlausitz hielt ich angesichts mei-
nes Hungers in Gorlitz vor einem Restau-
rant in der JakobstralRe an. Es entpuppte
sich als relativ neu und tragt den Namen
,Jakobs Sohne®. Drinnen viel Holz, viel
Lichrt, offene Kiche, gute Aumosphdre. Ich
harte Gliick und erwischte mit Sebastian
Konig einen der Macher des Restaurants,
der die Jakobspassage mit betreibt. Deren
Gaste wollen natiirlich auch etwas essen.
Grund genug fiir die drei Sohne Jakobs,
daher also der Name, sich auch den Traum
von einem Restaurant zu erfiillen. Ein Blick
auf die Speisekarte zeigte mir, hier geht es
vorwiegend vegetarisch zu. Machrt nichrs.
Man(n) muss schlieRlich auch auf seine Fi-
gur achten. Ich war neugierig darauf, was
der Koch aus Quinoa, Ziegenkase, Ravioli,
allerlei Gemiise und Co. alles zaubert. Der
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heiRt Tom Hockauf und ist wohl einer der
angesagten Koche der Region. Er gehort
aber genau genommen gar nicht zu den Ja-
kobssohnen, sondern arbeitet fur das in
Gorliz bekannte Café und Bistro Kugel.
Das steuerte quasi die Kiiche und den Koch
fiir ein kulinarisches Joint Venture bei.
Vorerst gibt's hier nur Mittagstisch.
Abends verwandelrt sich der Laden in eine
Bar. Damirt auch dann fuir kleine Snacks ge-
sorgt ist, kaufen die Sohne beim Koch Sup-
pen, Tapas, Kdseplatten und Quiche ab.
Fleisch ist fiir die Zukunft auch geplant.
Und das stammt, verspricht der Koch, ga-
rantiert aus der Region. Seinerzeit bin ich
bei dem heute vorgestellten Gericht han-

]akobs Sohne

Kabeljau mit weilien Bohnen
und Mango

= Zutaten fiir 4 Personen: 400 g weilte
Bohnen, 8-10 Tomaten, 0,2 | Tom.sofe,
1/2 Mango, Thymian, Rosmarin, 2 Zitro-
nen, 600 g Kabeljau, 50 g Weizenmehl;
u Zubereitung: Die Bohnen zwdIf Stun-
den einweichen, dann eine Stunde in
Wasser kochen. Erst kurz vor Schluss
salzen, abseihen und leicht abkiihlen
lassen. Die Tomaten und das Obst in
Wiirfel schneiden und mit der Tomaten-
sofze zu den Bohnen geben. Mit gehack-
tem Rosmarin und Thymian, Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft abschmecken. Den
Kabeljau trocken tupfen, mit Salz und

gengeblieben. Ich hatte mich nur auf die
Bohnen mit Mango eingestellt. Der Fisch
war die Zugabe. Das Ganze war gut ge-
wiirzt, hat exzellent geschmeckt und lasst
die Gewissheit keimen, dass das ,Jakobs

Pfeffer wiirzen, mehlieren und in reich-
lich Ol anbraten. Den Fisch mit Zitro-
nensaft abléschen und bei niedriger
Temperatur gar ziehen lassen. Den Boh-
nen-0Obst-Tomaten-Salat in einem Ring
anrichten, den Kabeljau anlegen und
nach Wunsch garnieren.

Sohne“ noch einige kulinarische Uberra-
schungen in der Pfanne hat.

W Der im Erzgebirge geboreng Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.
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uf einer kulinarischen Fahrt

in die Oberlausitz hielt ich

angesichts meines Hungers
in Gorlitz vor einem Restaurant in
der Jakobstrafle an. Es entpuppte
sich alsrelativneu und tragt den Na-
men ,Jakobs Sohne“. Drinnen viel
Holz, viel Licht, offene Kiiche, gute
Atmosphare. Die Gaste reichlich
junges Gemiise, aber auch altere Se-
mester. Ich hatte Glick und er
wischte mit Sebastian Konig einen,
der zu den Machern des Restaurants
gehort. Er betreibt mit Clemens
Kieflling und Robert Melcher seit
anderthalb Jahren die Jakobspassa-
ge. Die bietet einen Mix ausillustren
Pop-up-Shops fur trendige Kleidung,
Mobeldesign,  Fahrrad-Restaurie-
rung, Goldschmiedearbeiten und
anderes mehr sowie diverse Buros.
Deren Inhaber wollen nattrlich
auch etwas essen.

Grund genug fiir die drei Sohne
Jakobs, daher also der Name, sich
auch den Traum von einem Restau-
rant zu erfiillen. Ein Blick auf die
Speisekarte zeigte mir, hier geht es
vorwiegend vegetarisch zu. Macht

MAX IS(S)T GENUSSVOLL

Jakobs Sohne

VON MICHAEL H. MAX RAGWITZ
expertentipp@redaktion-nutzwerk.de

nichts. Man(n) muss schlieflich
auch auf seine Figur achten. Ich war
neugierig darauf, was der Koch aus
Quinoa, Ziegenkase, Ravioli, allerlei
Gemiise und Co. zaubert. Der heifit
Tom Hockauf und ist wohl einer der
angesagten Koche der Region. Er ge-
hort aber nicht zu den Jakobs Soh-
nen, sondern arbeitet fiir das in Gor-
litz bekannte Café und Bistro Kugel
Das steuerte quasi die Kiche und
den Koch fiir ein kulinarisches Joint
Venture bel

Vorerst gibt’s hier nur Mittags-
tisch. Abends verwandelt sich der
Laden in eine Bar. Damit auch dann
fiir kleine Snacks gesorgt ist, kaufen
die S6hne beim Koch Suppen, Tapas,
Kaseplatten und Quiche ab. Fleisch
ist fiir die Zukunft auch geplant.
Und das stammt, verspricht der

Koch, garantiert aus der Region. Sei-
nerzeit bin ich bei dem heute vorge-
stellten Gericht hadngengeblieben.
Ich hatte mich nur auf die Bohnen
mit dem Mango eingestellt. Der
Fisch war die Zugabe. Das Ganze war
gut gewlrzt, hat exzellent ge-
schmeckt und lasst die Gewissheit
keimen, dass das ,Jakobs Sohne*
noch einige kulinarische Uberra-
schungen in der Pfanne hat

Kabeljau mit weiflen Bohnen
und Mango: Fir vier Personen:
400 g weifle Bohnen, 8 bis 10 Toma-
ten, 0,2 1 Tomatensofle, 1/2 Mango,
Thymian, Rosmarin, 2 Zitronen, 600
g Kabeljau, 50 g Weizenmehl; die
Bohnen 12 Stunden einweichen, ei-
ne Stunde in Wasser kochen. Erst
kurz vor Schluss salzen, abseihen

Appetitlich: Kabeljau mit weilRen
Bohnen und Mango. FOTO: PRIVAT

und leicht abkiihlen lassen. Toma-
ten und Obst in Wiirfel schneiden
und mit der Tomatensofle zu den
Bohnen geben. Mit gehacktem Ros-
marin und Thymian, Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Den
Kabeljau trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wirzen, mehlieren und
in Ol anbraten. Den Fisch mit Zitro-
nensaft abloschen, gar ziehen las-
sen. Den Bohnen-Obst-Tomaten-Sa-
lat im Ring anrichten, den Kabeljau
anlegen und garnieren..

DER IM ERZGEBIRGE geborene Autor ist
freier Journalist und betreibt das Portal
www.kulinarische-portraits.de



