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Kochen & Genielden

Geschmackvoll

Aufforderung
zum
Mitmachen

Meine Freude Uber kulina-
rische VerwoGhneinheiten ist
besonders dann riesig,
wenn ich merke, dass in ei-
nem Restaurant sozusagen
mit Herzblut gekocht wird.
Da spielen Sterne- oder
Gourmetanspriiche tber-
haupt keine Rolle. Man
muss bei einem Gericht die
Liebe zum Beruf gleicher-
maBen entdecken und
schmecken. Sie wissen
schon: Das Auge isst mit. Es
trifft in diesem Sinne so gar
nicht meinen Geschmack,
wenn ein Gasthaus nur mit
leeren Worthtlsen a la ,Fut-
tern wie beim Muttern” wirbt
und diesem Anspruch mit
Fertigprodukten aus Mikro-
welle und Fritteuse sowie
Geschmacksverstarkern al-
ler Art so gar nicht gerecht
wird. Gastronomie, die auf
kulinarische Beliebigkeit
und EinheitssoBen setzt, ist
deshalb nicht nur mir ein
Grauen. Ganzzu schweigen
von Ubervollen Tellern, die
das Produkt an sich mehr
verschleiern und verfal-
schen, als geschmacklich
entdecken lassen. Umso
mehr bin ich darauf ge-
spannt, was Sie als Leser fiir
Einfalle haben, eben diesen
Geschmack zu entwickeln
und damit vielleicht auch fa-
milidre kiichentechnische
Traditionen weiterzugeben.
Ich bitte Sie, liebe Leser, stil-
len Sie meine diesbezugli-
che Neugierundreichen Sie
Rezepte ein, die Lust zum
Nachkochen schiiren und
kreativ kochende Ideen her-
vorbringen.
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Michael H. : "L%
Max Ragwitz . "

www.kulinarische-portraits.de

Tipp

Reismilch und
Cashewkase

Wer sich vegan ernéhren
oder einfach auf Milchpro-
dukte verzichten mdchte,
greift meist zu Soja. Bei
héiufigem Sojaverzehr ent-
wickeln manche Men-
schen aber allergische
Symptome wie Kopf-
schmerzen, Schwindel
oder Ubelkeit bis hin zu
Juckreiz oder geschwolle-
nen Lippen. Alternativen
zu Sojamilch sind bei-
spielsweise Reis-, Dinkel-
oder Hafermilch, erldutert
der Deutsche Vegetarier-
bund. Wer fiir Frischkése
aus Soja einen Ersatz
sucht, kann sich einen Ca-
shew-Streichkése leicht
selbst machen. Dazu wer-
den 150 Gramm Cashew-
kerne iiber Nacht in Was-
ser eingeweicht. Am
nédchsten Tag werden sie
mit Krdutern und Gewtir-
zen wie Paprikapulver und
Hefeflocken zu einer
Creme gemixt. Gut ver-
packt, hélt sie ein paar Ta-
ge im Kiihlschrank.

‘Saisonale Leckerbissen

Im malerischen Schwarzbachtal wird kulinarische Regionalitat genussreiche Realitat

LOHSDORF Die meis-
ten Dinge im Leben
sind mit einer kleinen
Geschichte  verbun-
den. Die Geschichte,
vonderichjetzt schrei-
be, begann an einem
Samstag im Juli 2008.
Ich war sozusagen auf
kulinarischer Entde-
ckungsreise  durch
Sachsenund zwei Ter-
mine waren buchstéb-
lich geplatzt. Fiir die-
sen Arger wurde ich
aber trotzdem noch
entschddigt. Denn
mit dem malerischen
yLandgasthaus zum
Schwarzbachtal“ un-
weit der Burg Hohn-
stein hatte ich einen
echten kulinarischen
Geheimtipp  ent-
deckt.

Inhaberin und Kii-
chenchefin Barbara
Siebert hatte mich mit ih-
ren aufgeweckten Augen und
einfiihlsamen Beschreibungen
ihrer Koch-Philosophie sehr
beeindruckt. Sie ist gleicher-
maflen der lebende und leben-
dige Beweis dafiir, dass man
auch als kulinarischer Seiten-
einsteiger ebenso exzellente
wie authentische Gerichte auf
den Tisch zaubern kann. Dazu
muss man wissen, dass die K6-
chin eine promovierte Germa-
nistin ist, die 2002 aus der Not
eine Tugend machte und
selbst das Zepter in der Kiiche
tbernahm. Inzwischen, verrit
sie augenzwinkernd, hat sie
gelernt, sich inihrem Reich die
Zeit nicht zum Feind zu ma-
chen, sondern in die Qualitit
der Speisen zu investieren.

Thre kulinarische Kreativitit
nimmt Siebert aus einer Mi-
schung von eigenen Intentio-
nen, einer Gabe zur gelungen
Kombination von Zutaten,
reichlich Literatur in ihrer gut
bestiickten  Kiichen-Biblio-
thek und schier immerwah-
render Neugier und Freude,
den Gésten stets etwas Unver-
wechselbares auf den Tisch zu
zaubern. Dabei hilt sie nahezu
stoisch an ihrem Grundsatz
fest, die Produkte moglichst

Barbara Siebert steht fiir
kreative Gerichte mit regionalen
Produkten. FOTOS: RAGWITZ

aus der Region zu beziehen
und kreativ saisonal zu kombi-
nieren. Soll auch heifden, sie
bietet zwar keine typisch-re-
gionale Kiiche, hantiert aber
vorwiegend mit regionalen
Produkten von Erzeugern, die
sie personlich kennt und wert-
schétzt.

Und vor allem tischt sie das
auf, was ideenreiche Kiiche
ausmacht. Thre drei Meniis,
darunter ein Regional- und ein
vegetarisches Menii, sind be-
zeichnend fiir unkonventio-
nelles Kochen, das sich keinen
strengen Rezept-Regeln un-
terordnet, sondern Kreativ-
Kiiche mit einem Tick Sponta-
neitit verkorpert. Man darf ihr
Angebot guten Gewissens als
anspruchsvolle  Landkiiche
mit Gourmet-Potenzial be-
zeichnen, die keinen Vergleich
mit Spitzengastronomie zu
scheuen braucht.

Ein Hochgenuss sind ihre
Sauerampfersuppe mit Strei-
fen vom Zander, ihre mediter-
ran angehauchten Vorspeisen
und die hauchzarten Fisch-Va-

Leser kochen

Wirladen Sie zu einer Leser-
aktion zum Thema ,Leichte
Sommerkiiche® ein. Wir freu-

enuns, wenn Sie sich zahlreich
daran beteiligen und mit ide-
enreichen Rezepten aus den
Kategorien Vorspeisen, Zwi-
schengerichte, Hauptgerichte
und Desserts zum Gelingen
dieser neuen Serie beitragen.
Bitte senden Sie uns Ihre Re-

zept-Vorschlige mit detaillier-
ten Angaben zu Zutaten und
zur Zubereitung moglichst per
E-Mail an:

Rezepte@
medienhausnord.de
oder per Post an:
medienhaus:nord,
Kennwort: ,Leichte Som-
merkiiche“, Gutenbergstr. 1,
19061 Schwerin

Optimal ist, wenn Sie auch
ein Rezeptfoto und Angaben
zum Ideengeber beifiigen. Auf
jeden Fall vergessen Sie bitte
nicht, Thren Namen, die ge-
naue Anschrift und auch eine
Telefonnummer anzugeben.
Einreichen kénnen Sie die Re-
zepte ab sofort bis zum 18. Juli

ZUTATEN:

Die Zwieb:

M

riationen. Man muss durchaus
kein Vegetarier sein, wenn
man von ihrem ,,Alles Kise“-
Angebot, bestehend aus Kar-
toffeltdschchen, gefiillt mit
Wehrsdorfer Blauschimmel-
kidse, Ziegenkase-Kartoffel-
Tértchen mit Tomaten sowie
Kartoffelpuffern mit Cunners-
dorfer Kése und Radieschen-
quark mehr als begeistert ist.
Dem stehen auch die Fleisch-
gerichte in nichts nach, die sie
anspruchsvoll in Szene setzt.
Ich habe ein formidables
Rumpsteak mit geschmelzten
Tomaten, Basilikumkartoffeln
und einem Hauch Knoblauch
genussvoll verzehrt. Echt
empfehlenswert.

Und immer wieder Kriuter,
Krauter und Bliiten. Hier be-
weist die Chefin ein untriigli-

mit uns in den Sommer

Wir méchten wissen, was Sie bei heiBen Temperaturen auftischen / Eine Leseraktion des medienhaus:nord

2015. Die ausgewdhlten Re-
zepte werden ab 5. Mai bis 28.
Juli jeweils dienstags in einer
Kategorie auf dieser ,,Kochen
& Geniefden“-Seite samt einer
kleinen kulinarischen Som-
mergeschichte verdffent-
licht. Aufierdem 2
geben  Profi- i
koche wertvolle
Tipps zur Umsetzung
der Rezepte und bieten
ebenfalls ein Rezept aus
der gleichen Kategorie
an.

Mit der Einsen-
dung Thres Rezepts
erklédren Sie sich be-
reit, dass unser Re-
dakteur mit Thnen

Saiblingsfilet
mit Sauerampfersofle

ca.180 g Saiblingsfilet, 100 g Sauerampfer-
blitter, 80 ml Fischfond, 50 ml Sahne,

1 Zwiebel, WeiBwein, Butter und Butter-
schmalz, Salz, Muskat, Muskat, Chayenne-Pfeffer,
Zucker, Zitronensaft, 1 TL Speisestarke, 12 kleine

aren, bis die Zwiebel weich ist. Das Ganze vo E4 : ; |
: auerampferblattern sehr fein piirieren. Die Speisestérke

dem Zitronensaft, einem TL

d dem Sauerampferpiiree verriihren. Das alles

in diinne Streifen schneiden und zu
h und Sahne sowie mit Salz, rotem

ht garen. Flr die Rosti die Kartof-
Izen und mit Muskat wiirzen. Da-
Idbraun braten. Die Fisch-
von beiden Seiten kurz an-

senund mitden S
im WeiBwein verriihren und mit der Sahne,
Zucker, den Gewiirzen un
ergibt die SoBe. Die Riibchen schélen,
etwa gleichen Teilen mit je 100 ml Milc
Chili, Zitronensaft und Zucker gewtirzt leic!
feln reiben, etwas Wasser abschopfen, sa
raus mit Butterschmalz etwa 12 kleine Puffer go

filets mit Zitronensaft einreiben, leicht mehlieren

braten. Alles anrichten und nach Geschmack garnieren.

(Quelle: Das Rezept stammt von
zum Schwarzbachta

www.kulinarische-portraits.
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el fein hacken, in der Butter anschwitzen und mit dem Fisc
m Herd nehmen, abkiihlen las-

Kartoffeln, 4 Mairibchen

ond

Dr. Barbara Siebert, Kiichenchefin im Landgasthaus
lin Lohsdorf in der Sachsischen Schweiz.

Alle Rezepte gibt es auch im Internet unter:

ches Gesplir fiir geschmackli-
che und visuelle Effekte. Das
wird noch verstirkt durch die
Tatsache, dass die Kriauter und
Bliiten meist jedes Mal frisch
aus dem eigenen Garten ge-
pfliickt werden. So entstehen
neben den Zutaten fiir diverse
Gerichte fantasievolle Schop-
fungenwie Lowenzahnbliiten-
mousse mit Holunderbliiten-
Himbeertértchen und Tan-
nenspitzenparfait.

Und was andere Restaurants
mit einem aufwendigen Ser-
vice vorhalten, erledigt Barba-
ra Siebert schlicht und einfach
im Koch-Outfit mit entwaft-
nender Ehrlichkeit, Freund-
lichkeit und Humor. Kurz: Sie
sagt, was Sache ist, und die
Géste warten gern ein Weil-
chen ldnger. Nicht zu verges-

Kontakt aufnimmt, um
den Beitrag in Wort
und Bild mit Thnen ab-
zustimmen und zu
entwickeln.

mhr

L

de/rezepte/rezepte.htm)

sen, dass in dem gastlichen
Haus gelegentlich auch Kam-
mermusikabende und Auto-
renlesungen stattfinden. Und
wemder Aufenthaltin dem ge-
schmackvollen ldndlich-rusti-
kalen Ambiente des Restau-
rants gefallen hat, der kann
sichbeientsprechender Reser-
vierung in den wunderscho-
nen, individuell eingerichte-
ten Zimmern des Landgast-
hauses zur Ruhe betten und
vom Friihstiicksbuffet trdu-
men.

Michael H. Max Ragwitz

Am nachsten Dienstag
lesen Sie, was fiir Kéche
sommerliche Kiiche
ausmacht, die Sie ab
Mai auf dieser Seite
erwartet.
www.svz.de/essen




