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Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Essenspausen
einlegen

Hier ein Lebkuchenherz,
dort ein paar Marzipan-
kartoffeln, und dann gibt
es wieder Abendessen: An
den Feiertagen schlemmt
sich manch einer durch
den Tag. Wer das vermei-
denwill, legt ganz bewusst
Esspausen ein. Naschkat-
zen koénnen sich einen We-
cker stellen, der zum Bei-
spiel nach drei Stunden
klingelt. Uberbriicken
ldsst sich die Zeit mit ei-
nem Spaziergang.  dpa

WeiBkohl als
Salat mit Obst

Der Weif3kohl ist ein ty-
pisches Wintergemiise.
Auf dem Tisch landet er
vor allem als Sauerkraut
oder im deftigen Eintopf.
Er schmeckt aber auch
roh im Salat, informiert
das Bundeszentrum fiir
Erndhrung (BZfE). Dafiir
werden die Blitter fein
gehobelt und zum Bei-
spiel mit Apfel, Mango,
Paprika und Mhren
kombiniert. Dazu passen
auch Speck oder Parme-
dpa

Von Julian Hilgers

Bratapfel, Rotkohl, Weih-
nachtsgans - fast alles ldsst
sichinzwischenaufdem Grill
zubereiten. Das Grillen ist
dank Biichern, Blogs und
Kochshows zu einem Hobby
geworden, auf das echte Fans
auch im Winter nicht ver-
zichten méchten. ,Wihrend
man frither von einer Grill-
saison sprach, die meist von
Mai bis September ging, gril-
len heute immer mehr Men-
schen ganzjihrig“, sagt Se-
bastian Buchner. Er ist Grill-
meister bei der Sauerlander
BBCrew und hat ein Buch
zum Thema Wintergrillen
geschrieben.

Die Auswahl an Grillgut im
Winter geht weit iiber Kote-
lett und Bratwurst hinaus.
Einsteiger konnen zwar auch
im Winter mitden Klassikern
anfangen, saisonale Speisen
bieten sich aber besonders
an. ,,Das reicht von der Weih-
nachtsgans iiber schwere
Eintopfe im Dutch Oven bis
zu frischem Wildfleisch vom
Grill4, erkldrt Buchner. Der
Dutch Oven ist ein schwerer
Gusstopf fiir den Grill, der

Brutzeln im Schnee

Wie Grillen auch im Winter SpaB macht, und welche Gerichte besonders in der kalten Jahreszeit gut schmecken

Hirschkarree mit gebackenen Zwiebeln ist ein leckeres Winter-Gericht.

sich zum Backen, Braten oder
auch fiir Suppen eignet.
Beim Fleisch sind beson-
ders schwere Sorten wie Rind
oder Wild zu empfehlen.
HFiir Kinder istim Winter au-
Rerdem Stockbrot eine gute
‘Wahl“, sagt Dirk Poerschke,
Teamchef der ,,Los Grillos“,
des deutschen Grillmeisters
2018. Auch Beilagen lassen
sichim Winter primaaufdem
Grill zubereiten. Hier ist be-

sonders saisonales Gemiise
gefragt: Rosenkohl, Rotkohl,
Wirsing, Schwarzwurzel,
Chicorée oder auch Apfel las-
sen sich zu Beilagen zuberei-
ten. Bei der Auswahl der Zu-
taten gibt es im Prinzip keine
Grenzen, erklirt Sebastian
Buchner. Was gegrillt wird,
ist also frei wihlbar. Nicht
aber wie. Denn schwache
Elektro- oder Tischgrills
kommen im Winter schnell

Geschmackvoll
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an ihre Grenzen. Gleiches
gilt fiir einen Gasgrill. Tom
Heinzle, ebenfalls Buchau-
tor, empfiehlt aber einen
ganz anderen Grill: ,Jm Win-
ter funktionieren Kamado-
grills am besten. Die werden
mit Holzkohle befeuert.“ Ka-
mados sind japanische Kes-
selgrills aus Ton. Sie werden
besonders heif3 und sparen
Kohle, kosten aber mehrere
Tausend Euro. Ein ganz nor-

maler Holzkohlegrill tut es
aber auch. Egal, mit welchem
Grill - wichtig ist aber in je-
dem Fall ein gutisolierter De-
ckel, damit das Garen nicht
unndétig lang dauert.

Auch fiir die Zubereitung
beim Wintergrillen gibt es
wichtige Tipps. ,,Jch empfehle,
ehergroflere Stiicke im Winter
zu grillen. Am besten low and
slow, also tiefere Temperatur
im Grill iber lingere Zeit ge-
grillt, sagt Tom Heinzle.
Wichtigistauflerdem, dass der
Grill auf méglicherweise ver-
eistem oder verschneitem Un-
tergrund einen sicheren Stand
hat. Wer mit Kohle grillt, sollte
sich auflerdem rechtzeitig um
das Equipment kiimmern.
,Die Baumirkte rdumen die
Briketts oft nach dem Sommer
aus den Regalen“, sagt
Poerschke.

Wer also kein Problem hat,
bei winterlichen Temperatu-
ren draufien zu kochen, kann
beim Wintergrillen tolle Ge-
richte zubereiten. ,,Dazu hat
das Grillen im Winter fast et-
was Meditatives. Es herrscht
weniger Stress, und man hat
das Gefiihl, die Zeit vergeht
langsamer*, sagt Heinzle.

Max is(s)t dekadent...

Singerin und Kabarettistin Dagmar Gelbke
trat oft mit der ,Henne" Hahnemann auf und
hat wohl eine kulinarische Ader. Inihrem Buch
,Im Osten kocht man auch sein Siippchen*
schaut sie Kollegen in die Topfe, schreibt sich
die Rezepte auf und iibt sich in kurzweiligem
Kiichentratsch. Sie hat mir erlaubt, drei Re-
zepte auszuwihlen, die einen gemeinsamen
Nenner haben: Fischsuppe.
,Defa-Prinzessin vom Dienst" Christel Bo-
denstein bietetindem Buch eine ,prickelnde*
Fischsuppe an. Dazu wird ohne Suppengriin
aus Gefliigelklein eine Hiihnerbriihe ge-
kocht. Fett abschopfen, eine Knoblauchknol-
le (!), eine halbe Zwiebel, ein halbes Pfund
Champignons und eine kleine griine Paprika
rein. Alles sachte weiterkochen lassen. Fisch
nach Angebot oder Lust und Laune in mund-
gerechte Stiicke schneiden und in Salz und
Zitrone einlegen. Sind die Pilze weich, das
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miisste nach etwa fiinf Minuten der Fall sein,
auch den Fisch mang die Briihe und weiter-
kocheln lassen. Nun kommt noch eine Pa-
ckung Shrimps in die Suppe, die jetzt fiinf Mi-
nuten Zeit zum Ziehen hat. Vor dem Servieren
wird eine Flasche Sekt unter die Suppe ,ge-
hoben* und mit viel, viel Dill bestreut. Ist das
nicht genial dekadent?!

Da war der stimmgewaltige Sanger Fred
Frohberg schon viel bodensténdiger. Der
begniigte sich mit einer ,swingenden*
Fischsoljanka. Er kochte Fischfilet in einer
Wurzelbriihe. Raus mit dem Fisch, warm hal-
ten. Dann kommt ein halbes Pfund Zwiebeln
unters Messer, die in Ol goldgelb geréstet
werden und schlieBlich mit fiinf Essloffeln
Tomatenmark in die Briihe gelangten. Das
Ganze noch zehn Minuten kochen lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
die bereitgestellten Teller kommen nun in
Streifen geschnittene saure Gurken, ge-
schalte und entkernte Zitronenscheiben, je

ein Teeloffel Krauter, Kapern sowie die
Fischwiirfel. Alles mit der heiBen Briihe be-
gieBen und mit einem Schuss saurer Sahne
bekrénen. Einfach, aber schmackhaft. Was
daran swingend sein sollte, erschlieBt sich
mir jedoch nicht.

Undjetzt hat Schauspielerin UtaSchornihren
kulinarischen Auftritt. Die ist die Quoten-
Wessi in dieser Kolumne. Aber nicht wirk-
lich, denn sie kam schon Ende der
1940er-Jahre aus Bayern nach Ost-
Berlin, geht also auch als Ossi durch.
Sie blieb fortan ebendort, begeistert ihr
Publikum bis heute in tollen F(G)ern-
seh-Rollen. Fiir ihre recht cremige Sup-
pe schneidet sie Mohrriiben in Stifte
und lasst sie mit ,etwas Aromat*,
was immer das auch heiBt,
kochen. Sind sie weich,
werden sie grob ge-
stampft. Wahrend die
Mohrchen kochen, lasst
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die Kochin eine Packung Lachsfilet im Salz-
wasserbad ziehen. Ob mit oder ohne Verpa-
ckung, ist nicht so richtig erkennbar. Der
Lachs wird schlieBlich zerpfliickt. Rein in die
Méhren, alles mit dem Inhalt eines Bechers
Schlagsahne unterziehen. Dariiber kommt
ganzviel grob gehackte Minze undfinal auf je-
denTeller ein Schuss Creme fraiche so-
wie ein Minzeblatt als Dekoration.
Nun mal ehrlich, welche Suppe
+ wiirden Sie sich ,reinziehen“?
Vielleicht kann man ja auch alle
drei Varianten kombinieren. Der
Gestaltungsspielraum ist ziemlich
groB. Kommt eben auf die Dekadenz
des Kochs, seine Kombinati-
onskunst und die Menge
des verkosteten Sekts an.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de
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