Sternekoche zelebrieren die Kochkunst

.Siewert & Friends™ im Grand Hotel Heiligendamm / Im Mittelpunkt stand Verbindung von regionalen mit internationalen Produkten

Heiligendamm. Gelegentlich wird
behauptet, dass viele Koche den
Brei verderben. Dass das eher ein
kulinarisches Geriicht ist, beweist
Ronny Siewert seit Jahren, wenn er
zu seiner Veranstaltung ,Siewert &
Friends” in das Grand Hotel Heili-
gendamm einlddt. Er ist immerhin
der beste seiner Zunft im Land und
will stets aufs Neue zeigen, dass an
der Ostsee Kochkunst auf hochs-
tem Niveau zelebriert wird. Und
seine Freunde nehmen die Einla-
dung nur zu gern an.

In diesem Jahr machte sich mit
Johannes Fuchs aus Fuschl bei Salz-
burgsogar ein leibhaftiger Osterrei-
cher auf den Weg in die Weibe
Stadtam Meer. Jorg Lawerenz reis-
te aus Hessen an, André Tienelt
aus Baden-Wirttemberg, Mirko
Gaul aus Nordrhein-Westfalen und
Marcello Fabbri aus Thiiringen.

Mit dabei auch Damen und Herren
vom Confis-Express, Havelland Ex-
press und Rungis Express, der Hal-
loren Schokoladenfabrik sowie re-
nommierte Weingtiter. Kulinarisch
gesehen kann man es so zusam-
menfassen: Die Koche haben sich
viel getraut und mit groBer ge-
schmacklich-kompositorischer
Kreativitdit Gaumenfreuden der Ex-
traklasse auf die Teller gezaubert.
Die Palette reichte vom raffiniert
mit Miso gebeiztem Steinkohler
mit Tom Kha Gai oder gebratenem
Felsen-Oktopus tiber lackierten
Rehricken mit Duftreis oder
Fjord-Forelle mit Hummer Bisque
bis hin zum attraktiven Pulled Beef
Burger, einem verfithrerischen Des-
sertbuffet, einer duftenden Kasede-
gustation oder deftiger Berliner
Currywurst. Gastgeber Ronny Sie-
wert wartete einmal mehr mit sei-

ner berithmt-beriichtigten Gansele-
ber-Variation auf und uiberraschte
diesmal mit einem Kalbs Onglet
mit fruchtiger Zwiebel und Cafe de
Paris - einer speziellen, mit Butter
zubereiteten Sauce. Ebenso ein-
fach wie grandios auch die Kalbs
Agnolotti, also eine Art Teigta-
schen, in Triffelfond mit Sal-
bei-Butter und Parmesanschaum,
die Fabbri kreierte.

Einig waren sich die Koche tibri-
gens darin, dass es weniger um exo-
tische Extravaganz, sondern mehr
um die Verbindung von regionalen
Produkten mit internationalen Pro-
dukten und Zutaten geht. Dazu ge-
hort nach Meinung von Siewert
auch das Zusammenspiel von Stife
und Saure in Verbindung mit
Fisch, der bekanntlich typisch fiir
die Kiiche an der Kiuste ist.
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