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der'»Lahrer Zeitung<®
dem »Schwarzwalder Bote Kinzigtal«

Ein Krauterstar tritt in der Kiiche an

Kippenheimweilerer Landfrauen zaubern leckeres Barlauchmenu und beweisen die Vielseitigkeit der Pflanze

Von Marion_Haid

Lahr. Barlauch entwickelt
sich immer mehr zu einem
Star in der Krauterkiiche. Er
duftet intensiv nach Knob-
lauch, schmeckt scharf aber
zugleich herrlich frisch.

In der Kiiche bietet sich mit
dem duftenden Friihlings-
kraut eine enorme griine Viel-
falt. Die Landfrauen aus Kip-
penheimweiler haben schon
lange diesen Star, den es kos-
tenlos im Kaiserswald zu ern-
ten gibt, fiir sich entdeckt. Die
passionierte Hobbykochin Syl-
via Hockenjos, die bereits kei-
nen Geringeren als Sterne-
koch Johann Lafer mit ihren
Bérlauchideen begeisterte, hat
nun gemeinsam mit den Land-
frauen fiir die Serie »GenielRen
mit unserer Zeitung« ein Bér-
lauchmenii kreiert, vor dem
sich die Geschmacksnerven
vor Ehrfurcht verneigen. In
der Musterkiiche des Mobel-
hauses Singler stellten die
Landfrauen ihre Bérlauchre-
zepte vor und {iberzeugten mit
einer Effizienz, die zugleich er-
staunte und begeisterte.

Bevor das griine Kochver-
gniigen startete, servierten die
Landfrauen als Aperitif einen
»Roten Hugo« mit Schweine-
ohrchen, in denen sich bereits
die ersten wiirzigen Bérlauch-
geschmacksnuacen versteck-
ten.

In der Vorspeise zauberten
die Landfrauen, unterstiitzt
von Klaus Hockenjos, ein Far-
benspiel auf den Teller. In das
Bett eines kriftigfarbenen Ro-
te-Bete-Carpaccios schmiegte
sich ein zartgriines Bérlauch-
pannacotta. Als Zwischengang
servierten die Landfrauen ein
kriftiges Bérlauchschaum-
siippchen mit Lachs. Ein Ho-
lundersekt-Sorbet neutralisier-
te dazwischen die Ge-
schmacksnerven, die erneut
bei einem Schweinefilet in
Bérlauchmantel mit Birlauch-
quarkknopfle, natiirlich in Bér-
lauchbutter geschwenkt, jubi-
lierten. Zum Nachtisch gab es
»Wylerter Luft«, eine zarte
Weincreme und als »Verdauer-
le« ein Bérlauchschnipsle,
selbst angesetzt von Klaus Ho-
ckenjos.

Kaum hatten die Landfrau-
en den Roten Hugo zur Seite
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Kreierten ein Meni rund um den Bérlauch: Heidrun Schmidt (sitzend von links), Sylvia Hockenjos, Agnes Weis, Doris Baier, Gastgeberin

Ulrike Singler (stehend von links), Renate Logler, Fritz-Thomas Walter (Walter’s Kellerei), Corinna Peter, Klaus Hockenjos, Martin Kiefer
(Lahrer Zeitung), Veronika Richter und Gastgeber Michael Singler

gestellt, wirbelten sie in allen
Ecken der Kiiche. Genauestens
im Vorfeld bei einem Arbeits-
essen geplant, iibernahm jede
ihren Posten. Klaus Hocken-
jos, angestellt das Carpaccio
anzurichten, »fliichtete« vor
der geballten weiblichen Kraft
in die Nebenkiiche, um dort in
aller Ruhe Scheibe fiir Scheibe
der Roten Bete liebevoll auf

dem Teller zu drapieren und
das bereits in heimischer Kii-
che vorbereitete Pannacotta in
die rote Vielfalt zu stiirzen. Be-
trdufelt mit einem Dressing
mit gehackten Walniissen und
Apfeln, servierten die Damen
in Windeseile die Vorspeise.
Wihrenddessen iibernahmen
Doris Baier und Corinna Peter
den Herd und riihrten aus

Weillwein, Gemiisebriihe,
Sahne und natiirlich Bérlauch
ein kriftiges Slippchen, das sie
raffiniert mit Lachsstreifen ver-
edelten.

Nebenan wiirzten Agnes
Weis und Veronika Richter
Bratwurstbrit mit Bérlauch
und wickelten es in einem
Schweinenetz um das Filet,
das angebraten im Backofen

Zutaten fiir 4 Personen

»Carpaccio von Roter Bete mit
Badrlauch-Pannacotta

Zutaten

Bérlauch-Pannacotta: 6 Blatt Gela-
tine, 250 g Schlagsahne, 250 g
Buttermilch, 1-2 TL Bérlauchpaste
(je nach Geschmack).

Rote Bete-Carpaccio: 6 Rote Bete
(vorgekocht), 4 EL Balsamico Es-
sig rot, 3 EL O, gehackte Walniis-
se, 1 klein geschnittener Apfel,
Pfeffer, Schnittlauchroélichen, 2
klein geschnittene Schalotten

Zubereitung

Biérlauch-Pannacotta: Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, bei
mittlerer Hitze in 3 EL Schlagsah-
ne auflésen. Restliche Sahne, But-

termilch und Bérlauchpaste

gut verriihren, mit Barlauch-

salz wiirzen. Gelatine unter-
rithren und in 4-6 Portions-
formchen fiillen. Zum Ser-
vieren Férmchen kurz in hei-
Res Wasser tauchen und
anrichten.

Rote Bete-Carpaccio: Rote Bete
ganz diinn hobeln, Pannacotta
auf Tellermitte setzen. Rote Bete
darum legen, mit gut abge-
schmecktem Dressing betrdufeln
und mit Schnittlauch bestreuen.

»Birlauch-Schaumsiippchen mit
Lachs

Zutaten

50 g gehackte Zwiebeln, 100 g
Butter, 3 EL Mehl, 0,75 1 Gemiise-
brithe, 1 Bund Birlauchblitter

Fotos: Haid

seiner Vollendung entgegen-
brutzelte.

Hinter dem Geheimnis der
»Wylerter Luft« versteckt sich
eine luftige Weincreme, die
Heidrun Schmidt und Renate
Logler gekonnt in das Glas
zauberten. Dazwischen wir-
belte Sylvia Hockenjos, schau-
te hier, probierte da und hatte
so einige Tipps parat. »Bir-
lauch darf nicht zu lange bra-
ten, sonst wird er bitter«, er-
zdhlte sie aus ihrem grof3en Er-
fahrungsschatz.

Neben einem solchen kréfti-
gen Star in der Kiiche hat es
ein Wein als Begleiter nicht
ganz so einfach. Mit Fritz-Tho-
mas Walter, dem Chef von
Walter’s Kellerei, holten sich
die Landfrauen einen Exper-
ten an den Tisch, der genau
wusste, welche kriftigen Wei-
ne er aus seinem Keller holen
musste, um dem exzellenten
Menii das letzte i-Tiipfelchen
aufzusetzen.

Eines ist nach dem Abend si-
cher, das Kippenheimweilerer
Bérlauchmenii hat alle zu er-
reichenden Sterne, Punkte,
Hauben und sonstige Hochst-
auszeichnungen verdient. -
Chapeau!
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Tippgeber ist Fritz-Thomas
Walter von Walter’s Kellerei
aus Lahr.
Zum Aperitif, dem ,
Roten Hugo, empfiehlt F
Fritz-Thomas Walter
einen »Freschello« i
frizzante, semisecco,
der durch eine feine
und anhaltende Per-
lage und nur neun
Volumenprozent
Alkohol  besticht.
Leicht, fein fruchtig
und duftend nach
leichten Anklingen
frischer Friichte ist |
dieser Perlwein
ideal als Grundlage
fir Cocktails oder auf Eis mit
einer Limette.
= Ein frischer und sehr
[— komplexer  Verdejo
2012, Rueda DO, Bo-
y degas Monteabellon,
der funf Monate im
Eichenfass gereift ist,
passt hervorragend
zur Vorspeise.
Fruchtbetont und
korperreich verfiigt
dieser Wein tiber
eine schone Struk-
tur, Noten von Hei-
delbeeren, Balsa-
~© mico, Minze und
@S Vanille verbinden
sich mit warmem
Fasstonen.
Der Hauptgang wird
unterstrichen von
einem Les Hautes de
Fontenelle  Rouge
2001, VAP de Cotes
de Thongue, Do-
maine d’Argeliére,
einem schén ausge-
reiften  eleganten
Rotwein, mit feinen
Beerennoten und
harmonisch einge-
bundenen reifen
Tanninen. Die feine
Frucht des Cuvées
kommt durch den
Ausbau ohne Holzeinsatz be-
sonders gut zur Geltung.
. Einen 2012er Grain de
1 Vignes, Muscat de Ri-
* vesaltes AOC, Domai-
ne Lafage, der mit sehr
frischen und lebhaften
Noten nach Rosen-
bliite,  Zitrusfrucht
und Litschi glinzt,
empfiehlt  Walter
zum Dessert. Sehr
aromatisch, ausge-
glichen mit weichem
| , Finale passt dieser
= Wein ideal zu vielen
frischen Nachspeisen.
Alle Weine stammen von
Walter’s Kellerei aus Lahr.
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Biérlauchpas-

te, 0,25 1 trockener

Weilwein, 0,25 1 siifle Sahne, et-
was Sauerrahm, Salz und Pfeffer,
Réaucherlachs.

Zubereitung
Zwiebeln in Butter andiinsten,

mit
Mehl
anschwit-
zen und mit
Brithe ablGschen.

Bérlauch und Wein zugeben,
kocheln lassen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, durchpiirieren und
mit Sahne abschmecken, Sauer-
rahm zugeben, mit Mixer auf-
schiumen und mit Bérlauchblitt-

Mabelhaus Singler ist Partner und Ausrichter der Lahrer-Zeitung-Kochserie

- Geschmackserhaltend |

- Fettreduzierend |

- Vielseitig und
abwechslungsreich

- Praktisch, einfach
und schnell

k&Bissfesi und knusprig | !

von 13 - 18 Uhr

mit SIEMENS-Dampf-
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chen und Bliiten garnieren, als
Einlage Lachsstreifen.

» Schweinefilet im Barlauch-Brat-
mantel und Badrlauch-Quark-
knopfchen

Zutaten

1 grofles Schweinefilet, Butter-
schmalz, 250 g Bratwurstbrit,
Birlauchpaste, Barlauchsalz nach
Belieben oder verschiedene Kriu-
ter, Bratensaft, etwas Semmelbro-
sel, 1 Schweinenetz, 2 Schalotten,
100 ml Weillwein, 100 ml Gemii-
sebriihe, ¥ Becher Schlagsahne
Birlauch-Quarkknopfle: 4-6 Eier,
250 g Quark, Bérlauchpaste, Salz,
500 g Mehl, Bérlauchbutter

Zubereitung
Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Bratwurstbrit, Bérlauchpaste,

Birlauchsalz und Semmelbrosel
vermischen, abschmecken. Das
Schweinenetz zuvor etwas wis-
sern und anschlieRend auf die
Arbeitsfliche legen. Die Hilfte
der Briatmasse darauf streichen,
Fleisch auflegen, mit iibriger Brit-
masse iiberziehen. Zu einer Rolle
formen. 2 EL Butterschmalz im
Briter erhitzen, sehr fein gehack-
te Schalotten zugeben, Fleisch da-
rin rundum anbraten. Anschlie-
Rend in den Ofen schieben, die
Hitze auf 160-180 Grad reduzie-
ren und ca. 50 Min. braten lassen.
Bratfett mit Wein, Briihe und Sah-
ne abloschen, einkdcheln lassen.
AnschlieRend mit Bratensaft,

Pfeffer und Salz abschmecken.
Ein Schuss Cognac verfeinert die
Sofe. Fleisch mit Elektromesser
in 2 cm dicke Scheiben schnei-
den, mit ganz fein gehackten Bér-
lauchblittern auf einer Bratenplat-
te anrichten, Sof3e darum giel3en.
Bérlauch-Quarkkndpfle:  Mehl,
Eier, Birlauchpaste und Quark
mit Knethaken gut verriihren,
nach Bedarf etwas Wasser oder
Eier zugeben, damit ein schon
latter Teig entsteht. Etwas ruhen
assen. Topf mit reichlich Salzwas-
ser zum Kochen bringen. Teig ins
kochende Wasser schaben (oder
mit Spitzlepresse ins Wasser drii-
cken), aufquellen lassen, heraus-
nehmen, gut abtropfen lassen
und in Birlauchbutter schwenken.

» Wylerter Luft (Weincreme)

Zutaten

6 Blatt Gelatine, 75 g Zucker, et-
was Zitrone, 4 Eier, 200 ml Weil3-
wein, 150 ml Sahne

Zubereitun

Gelatine inialtem Wasser einwei-
chen und die Eier trennen. Eigelb
mit Zucker, Zitronenschale und
etwas Saft dickcremig aufschla-
gen. Die Gelatine ausdriicken,
Weillwein nicht zu stark erhitzen,
anschlieRend die Gelatine darin
auflésen und in die Eigelbmasse
geben. Eiweil und Sahne steif
schlagen, zur Masse geben, in
1schéne Glaser fiillen und kalt stel-
en.



