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Kochen & Geniefden

Tipps

Gliihwein nicht
zu stark erhitzen

Wer Glithwein selbst zu-
bereitet, darfihn nicht zum
Kochen bringen. Er wird
nur bis kurz vor den Siede-
punkt erhitzt. Sonst geht
das empfindliche Frucht-
aroma verloren, erliutert
das Deutsche Weininstitut.
Ab einer Temperatur von
78 Grad entweicht aufer-
dem der Alkohol. Ubrigens:
wDeutscher Glith-
wein“
stammt
immer
zu 100
Prozent
aus hei-
mischen
Grund-
weinen.

Der Milchtrick:
Loch im Karton

Viele kennen das Problem
mit einem neu gedffneten
Milchkarton: Beim Ausgie-
Ben schwappt die Milch
stoflweise in die Tasse und
spritzt rundherum. Fiir ei-
nen gleichmiBigen Fluss
muss Luft nachstrémen.
Es gibt zwei Lisungen, um
die Sauerei zu vermeiden.
Eine ist, die von der Off-
nung entfernte Ecke hoch-
zubiegen und dort ein klei-
nes Loch hinzuschneiden -
oder oben in die Verpa-
ckung ein Loch zu piksen.

Chicorée trifft
Mandarine

Wem Chicorée zu bitter
schmeckt, kann das Gemii-
se mit Mandarinen, Apfeln,
Fenchel oder Avocado
kombinieren. Das gleicht
das Bitteraromaaus. Fiiref-
ne Beilage werden die Bliit-
ter in Streifen geschnitten
und mit etwas Butter und
Briihe bissfest gediinstet,
riit das Bundeszentrum fiir
Erniihrung. Das Gemiise
enthilt nur 16 Kilokalorien
pro 100 Gramm - dafiir Be-
ta-Carotin, Vitamin B1, B2,
C, Folsiiure und Kalium.
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Schweinekinn im Sauerkrautlack

Gourmet-Tester von ,Gault-Millau* zogen durch MV / Ronny Siewert raumt meiste Punkte ab, Pierre Nippkow ist Aufsteiger des Jahres

ROSTOCK Mecklenburg-Vor-
pommerns Spitzenkoch Ron-
ny Siewert vom Restaurant
HFredrich Franz® im Grand-
hotel Heiligendamm hat beim
jlingsten Test des Restaurant-
fithrers ,,Gault-Millau® erneut
abgeriiumt. Die Priifer verga-
ben mit 18 von 20 méglichen
Punkten den héchsten Wert
im Nordosten an Siewert.
Bundesweit haben nur 13 Ké-
che eine hihere Note erhal-
wie ,Gault-Millau*
| gestern bekannt gab.

Die Tester bescheinig-
ten dem Meisterkoch von
Heiligendamm wirofe

Klassik in moderner Interpre-
tation* und gerieten bei ihrer
Begriindung ins Schwiirmen:
»Er bereitete neben sanftem
Reh mit geriuchertem Him-
beer-Gelund Lorbeerjus auch
provokant Anmutendes vom
edelsten  Ibérico-Schwein:
Kinn im Sauerkrautlack, ge-
poppte Schwarte, eine hauch-
zarte Scheibe Kassler BBQ-
Rillettes und eine Art Kuchen
von Backe und Kinn, das Gan-
ze von kriiftigem Chorizo-Jus
umflossen.”

Zum Aufsteiger des Jahres
in MV kiirte ,Gault-Millau*
Pierre Nippkow vom Restau-
rant ,Ostseelounge® in Dier-
hagen auf dem Darfl. ,FEin
kiistliches Gericht zum Zun-
genschnalzen*  fanden  die
Tester ,die Konigskrabbe im
siiffigen Sud aus Spargel, Ko-
kosmilch und  Vanille-01,
ebenso harmonisch war das
Lamm auf einer delikaten
Creme aus weiflen Bohnen
und schwarzem Knoblauch,
belebt von Schmorzwiebel
und tiefem Rosmarinjus®. Der
Lohn: 17 Punkte.

Dieselbe Punktzahl schaffte
Daniel Schmidthaler von der
wAlten Schule Fiirstenhagen®
in der Feldberger Seenland-
schaft. Dessen hochmoderne
Kiiche entferne sich immer
weiter von konventionellen
Geschmacksmustern.

Die Tester beschreiben und
bewerten in der ,Gault-Mil-
lau“-Ausgabe 2018 in MV 22

Abrédumer: Ronny Siewert vom Grand Hotel Heiligendamm.

Restaurants. 18 Kiichenchefs
zeichnen sie mit einer oder
mehreren Kochmiitzen aus.
Der ,,Gault-Millau® zdhlt mit
dem ,,Guide Michelin® zu den
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Die besten Restaurants in MV

Der Gourmetfithrer ,Gault-Millau® hat die besten Restaurants in
Mecklenburg- mem ausgezeichnet. Die Tester nahmen

bekanntesten Gourmet-Fiih-
rern weltweit. Anders als der
LGuide Michelin®, der vor
rund zwei Wochen vorgestellt
wurde, verleiht der ,Gault-
Millau" keine Sterne. Statt-
dessen wird nach dem franzd-
sischen  Schulnotensystem
mit 0 bis 20 Punkten bewer-
tet. Iris Leithold

g-Vorpom:
22 Restaurants unter die Lupe, maximal 20 Punkte waren miglich.
18 Punkte: Friednich Franz in Bad Doberan-Heiigendamm
17 Punkte: Ostseelounge in Dierhagen
Alte Schule Fiirstenhagen in Feldberger Seenlandschaft
16 Punkte: Freustilin Binz/Rigen, Der Buttin Rostock-Wamemiinde
15 Punkte: Jagdhaus Heiligendamm in Bad Doberan
Bliichers by Johann Lafer in Gohren-Lebbin
Tom Wickboldt in Heringsdorf/Usedom
Ich weiB ein Haus am See in Krakow
Gutshaus Kubbelkow in Sehlen/Riigen
Gutshaus Stolpe in Stolpe an der Peene

Der Koch
des Jahres

Chnistian Bau aus dem saarkin-
dischen Perl ist von ,Gault-Mil-
lau® zum Koch des Jahres® ga-
kiirt worden. In seinen kosmopo-
litischen Gerichten verbinde er
klassisch franzosische Koch-
kunst mit japanischer Inspiration
und besitze ein fanatisches Ver-
héltnis zum guten Produkt, be-
fanden die Gastronomiekritiker
gestemn. Das Lokal Victor's Fine
Dining by Christian Bau® erhielt
19,5 von 20 misglichen Punkten.
Die Kritiker Uberzeugte der 46-
Jihrige u. a. mit Langoustine, ge-
grilit iber Holzkohle von japani-
scher Steineiche und mit einem
Hauch siiBem Miso glasiert.
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René Klages
EMMANUELE CONTINI

Die Entdeckung
des Jahres
M

kiiche mit fermentierten japani-
schen Wiirzen konnte jetzt Koch
René Klages vom Restaurant

J Puffzig” in Burg (Dahme-
Spreewald) 17 von 20 mégli-
chen Punkten erringen. Der 29-
jahnige Schwarzwiéilder wird als
«Entdeckung des Jahres in
Deutschiand” bezeichnet. Kla-
ges Gerichte wie Kalbstatar u. a.
mit japanischen Aromen, mari-
nierten Buchenpilzen, Avocado,
gehobeltem Blumenkohl und ei-
ner Holunderblitenemulsion
stiinden fiir hischste Kreativitéit
und bestmisgliche Zubereitung.

Geschmackvoll

Max is(s)t gans anders...

Diesmal geht es ohne Umschweife zur kulina-
rischen Sache. Zubereitet werden soll ein
weihnachtlicher Braten. Den habe ich in Form
einer leibhaftigen, schlanken Pute mit schlap-
pen vier Kilo Gewicht gefunden. Ausgenom-
men, versteht sich. Die wird gut gewaschen,
trocken getupft und mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft eingerieben.

Fiir die Fiillung werden eine groBe Zwiebel
und zwei séuerliche Apfel geschilt und fein
gehackt. Dazu kommen 200 Gramm gehack-
te und gegarte Maronen sowie zwei Essloffel
gehackte Petersilie. Alles gut mischen, salzen,
pfeffem und in den Vogel fiillen. Der wird nun
dressiert, also zugeniht, und bratfertig ge-
macht, Rauf auf ein tiefes Blech und mit einer
Mischung aus 40 Gramm zerlassener Butter,
einem halben Loffel Currypulver und einem
Teeldffel gehacktem Salbei einpinseln.

Rein in den auf 180 Grad Ober-und Unterhit-
2o unrnohairtan Racrkafan ind mit 250 Millil-

ter Gefliigelfond angieBen, Uber die Pute
kommt ein mit Butter bestrichenes Stiick Alu-
folie.

Das Ganze etwa vier Stunden braten und von
Zeit zu Zeit Fond nachgieBen. Die Pute soll
schilieBlich nicht trockengelegt werden. Sie ist
gar, wenn der Fleischsaft farblos ist. Stich-
waort: Nadeltest. Dann kommit sie wieder ans
Licht der Kiiche und darf sich Ruhe gnnen.
SchlieBlich wird ein Pfund Moosbeeren in
zwei Essloffeln Rapsol kurz angewérmt und
auf einer vorgewarmten Platte ausgebreitet.
Darauf kommt die mit Lorbeerblittern gamier-
te Pute.

Was Sie dazu reichen, ist Ihrer kulinarischen
Fantasie tiberlassen. Klar, dass diesbeziiglich
KloBe aller Machart Favoriten sind. Es gibt
aber auch andere Varianten. Beispielsweise
empfiehit Kiichenchef Enrico Schulz vom
.Erbgericht" Tautewalde einen Pastinaken-
stampf oder ein Kartoffel-Maronen-Gratin,
Auch Maria GroB von der ,Bachstelze® in Er-

fiirt wiirrde 71ir Pactinake aradon dia man im

Bratenfett mitgaren, aufschneiden und mit
Sauerrahmcreme mit Orange, Cayenne, Ing-
wer, Salz, etwas Zuckerundnach Belieben mit
Kréutern fiillen kann.

Verockend klingt ein Vorschlag von
Stemekoch Joannis Malathounis aus

Kemen bei Stuttgart. Der wiirde aus ei- f
nerSemmelkntdelmasseunddeninne- i
reienwie Herzund Magen einen Brotauf- ©
lauf mit Majoran kreieren und den wie ein
Soufflé in einer gebutterten Form garen.
Georg Walther, Kiichenchef im Schioss-
hotel Fleesensee, wiirde auf Salbei und
die Beeren verzichten und alles orienta-
lisch mit der Gewtirzmischung y
Rasel-Hanoutund getrockne-
ten Feigen, Datteln und 4
Zitronenthymian erset-
zen. Als Beilage emp-
fiehlt er Bulgursalat mit
gertisteten Mandeln oderei-
ne Mais-Variation.

Ptiffin anch dia ldoa van Artur

Frick-Renz vom ,Gasthof zum Hirsch® im Bo-
denseekreis, der in die Fiillung Brioche sowie
Orangenscheiben, Zimt, Ingwer und BeifuB
einbringen und alles im Bratschlauch garen
wiirde.

Der Pute an sich an den Leib will Joa-
chim Rummel aus Boizenburg. Er
kann sich eine Art Saltimbocca-Pute
vorstellen. Die wird erst mit einer
Kriuterbutterpaste bestrichen und
dann mit Frithstiicksspeck um-
. wickelt und gegart, Gefallt
ETR mir ebenso wie sein Vor-
\ schlag, die Pute ganz
ohne Pute mit Gans in
Szenezusetzen. Dasist
| sozusagen die finale

~ Pointe, Aber eben mal
,gans" anders als von
Max gewohnt...
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