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Genussvoller Wonnemonat Mai

Der Mai wird nicht umsonst
oft als Wonnemonat beti-
telt — insbesondere kulina-
risch. Denn jetzt kommen
unter anderem die zarten
Mairtibchen auf den
Markt. AuBerdem beginnt
mit dem Maibock die Jagd-
saison. Wie man beides zu-
sammen gekonnt in Szene
setzt, verrat Hans Jorg
Bachmeier diesmal bei der
Leserkochschule.

VON STEPHANIE EBNER

Alles neu macht der Mai. Das
Sprichwort ist schnell dahin-
gesagt. Doch stimmt es auch?
»,Beim Essen allemal®, sagt
Spitzenkoch Hans Jérg Bach-
meier und freut sich, in den
vollen Warenkorb greifen zu
konnen: ,Mairtibchen haben
jetzt Saison.“ So mancher hat
sie sicher in diesen Tagen
schon im Gemiiseregal gese-
hen, ist Bachmeier tiberzeugt.
Der Spitzenkoch erkldrt:
»,Mairtibchen erinnern im Ge-
ruch und Geschmack an Kohl-
rabi, schmecken aber milder
und sind weicher. Sie sind ei-
ne herrlich saftige Beilage.”

Im Mai beginnt
die Jagdsaison

Auch beim Thema Wild tut
sich in diesen Tagen etwas:
Von Mai an diirfen Rehwild-
bocke gejagt werden. Anlass
fiir Hans Jorg Bachmeier, fri-
sches Rehwild auf die Speise-
karte zu setzen. ,Kurz ange-
braten passt es gut zur leich-
ten Frihjahrskiiche.“ Das
Bock-Fleisch ist besonders
zart und aromatisch und gilt
als sehr bekdmmlich. Da es
fettarm und eiweiRreich ist,
eignet es sich fiir den gesund-
heitsbewussten ~ GenieRer.
Und: ,Wild muss nicht im-
mer nur lange geschmort
werden.“ Auch auf den Grill
sei das Fleisch vom Maibock
vorziiglich. Das ist Reh mal
ganz anders — und Bachmeier
verspricht: ,Bei diesem Ge-
richt greifen selbst Menschen
zu, die sonst kein Wild mé-
gen.“

Wer keinen Jiger kennt
oder wo der Metzger kein
Wildfleisch fiihrt, dem emp-
fiehlt der Spitzenkoch den
Online-Shop der Bayerischen
Staatsforsten. baysf-wald-
shop.defwildfleisch.

Aber nicht nur das Wild-
fleisch wird gegrillt oder kurz
gebraten, auch der Salat.
Bachmeier greift zum Roma-
nasalat, ,der sich dafiir her-
vorragend eignet“. Aber auch
Radicchio, Trevisano oder
Kopfsalat kann man gut gril-
len. Ein ganz neues Ge-
schmackserlebnis.

Frithjahrskiiche ohne Erb-
sen — fiir Bachmeier undenk-
bar. ,Allein der tollen Farbe
wegen.“ Fiir das Piiree greift
der Profi allerdings zur Tief-
kiihlware. Das gehe erheblich
schneller, weil man sich das
langwierige Pulen spart. Ob
frisch oder tiefgefroren — Erb-
sen sind die Frithlingsboten.
Zusammen mit den Mairiib-
chen und dem Maibock bil-
den sie eine wunderbare
Kombination, die auf dem
Teller einfach SpaR macht.

KOCHSCHULE

Endlich Sommer: Wenn Hans Jérg
Bachmeier das néachste Mal zur Le-
serkochschule einladt, ist Sommer.
Dann hat so viel im Garten und auf
dem Feld Saison, und der Spitzen-
koch kann bei seinem Gericht aus
dem Vollen greifen. Sommerkiiche
steht am Montag, 17. Juni, auf
dem Programm. Wer dabei sein
will, bewirbt sich per Mail unter
Gastro@merkur.de. Wie immer
entscheidet das Los Uber die Teil-
nahme. Viel Gllck.

KOCHSCHULE

BORA meets Friends

Alles neu macht der Mai:
Denn im Mai beginnt die
Jagdsaison. Jetzt gibt es
frischen Maibock. Dazu
schmecken frischer Sa-
lat, Mairtbchen und
Erbsen. Werden sie
frisch und nicht tiefge-
kuhlt verwendet, mus-
sen sie davor gepult wer-
den. Damit sie ihre knall-
grine Farbe behalten,
die Erbsen nach dem
Blanchieren in Eiswasser

geben . FOTOS: JENS HARTMANN

Das schmeckt im Mai: Reh auf Erbsenpiiree mit Mairiibchen und Radieserl

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

1. Rehfleisch mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Fleisch in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Temperatur auf
allen Seiten anbraten. Rosmarin
und kalte Butter in die Pfanne

' geben und aufschdumen lassen.
Fleisch immer wieder mit der But-
ter UbergieBen und das Fleisch
mit Wildgewrz bestreuen. Im

| Backofen bei ca. 130°C ca. 18 bis
20 Minuten weiter garen. Wich-
tig: Das Fleisch dazu auf ein Git-
ter setzen. Danach aus dem Back-
ofen nehmen. Kurz auf einem
Brett ruhen lassen. Backofen aus-
schalten und die Tur 6ffnen. Reh
bis zum Anrichten im Backofen
warm stellen.

2. Von den Mairiibchen die kleinen
Blatter abzupfen und in kaltes Wasser
legen. Das restliche Griin abschnei-
den und die MairUibchen schalen und
halbieren und in feine Scheiben ho-
beln. Radieserl waschen, in ebenfalls
in feine Scheiben hobeln. Lauchzwie-
beln waschen, das Griine in feine Roll-
chenschneiden. Das Weif3e der Lange

800 g Rehfleisch aus der Keule (Ober-
schale und/oder Frikandeau), pariert
etwas Butter

2 Zweige Rosmarin
Salz
Pfeffer
Muhle
Prise Wildgewrz

aus der S

2 Mairtibchen

4 Radieserl

2 Lauchzwiebeln
100 g frische Erb-
sen in der Schote
(alternativ TK-Erb-
sen)

Knallgriines  Gericht

zum Frihling.

fir die Vinaigrette:

2 EL milder Essig (Reisessig oder Con-
dimento Balsamico bianco)

2 EL bestes Olivenol

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer aus der Muhle

flir das Erbsenpdlree:

150 g TK Erbsen

%2 Schalotte oder milde Zwiebel

0,2 | Sahne nach halbieren.

50 g Butter 3. Die Erbsen pulen. Erbsen in gut ge-
Salz salzenem kochendem Wasser knackig
Muskat blanchieren und sofort in Eiswasser

abschrecken und wieder aus dem
Wasser nehmen. Die weiBBen Lauch-
zwiebeln ebenfalls in dem Wasser
bissfest blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Danach auf einem K-
chentuch abtropfen.

4. Mairiibchen und Radieserl mischen,
salzen und mit dem
Essig marinieren.
Roéllchen vom Frih-
lingslauch und die |
blanchierten Erbsen
dazugeben und alles
gut vermischen. Oli- ?
vendl  dazugeben
und bei Bedarf noch
einmal salzen und
mit Zucker und ge-
mahlenem Pfeffer |
wdurzen.

5. Fiir den gegrillten
Salat eine beschich-
tete Pfanne mit Oli-
vendl erwarmen.
Romanasalat vierteln und in dem Ol
auf allen Seiten anbraten. Die Lauch-
zwiebeln dazugeben und ebenfalls
anbraten. Beides mit Salz und Pfeffer
wdurzen.

6. Fiir das Erbsenpiiree die Butter in ei-
nem Topf aufschaumen und braun
werden lassen. Die Schalotten in

bock mit Gemuse.

vieren.

den.

Sl

Kulinarische Verfithrung: Mai-

Streifen schneiden und in die Butter
geben. Die Erbsen dazugeben, leicht
anschwitzen und mit der Sahne abl6-
schen und weich kochen. Erbsen in ei-
nen Blender geben und fein mixen.
ErbsenpUree mit Salz und Muskat ab-
schmecken.

7. Fertig stellen. Erb-
senpuree auf vorge-
warmten flachen Tel-
lern kreisférmig auf-
streichen. Romanasa-
lat und Lauchzwie-
beln darauf anrichten.
Das Reh in diinne
Scheiben schneiden
und mittig auf dem
Puree anrichten. Mai-
ribchen, Radieserl-
scheiben und Erbsen
auf den Tellern vertei-
len und mit der Mari-
nade betraufeln. Blat-
ter vom Mairlibchen

dekorativ darauf anrichten und ser-

Tipp vom Profi:

Erbsen im Sieb blanchieren. Dann
kann man das Kochwasser fur einen
weiteren Blanchiervorgang verwen-

Salat mal ganz anders: der Romanasalat wird kraftig ge-
braten und kommt lauwarm auf den Teller.

Im Blender werden die
Erbsen fein puriert.

So schmeckt der Friihling: Bachmeier richtet die Teller
mit Erbsenpiree, Mairtibchen und Maibock an.

KOCHBUCH

Gemiise
vom Feuer

Wenn man an Kochen mit
Feuer denkt, haben die
meisten zwangslaufig
Fleischstiicke vor Augen. Ir-
gendwie ist das noch in uns
drin. Doch so langsam wan-
delt sich der Zeitgeist — Es-
sen zubereiten ohne Fleisch
gehort immer mehr zum
Alltag und so war es zwangs-
laufig nur eine Frage der
Zeit, bis sich ein Buch dem
Thema ,Gemiise vom Feu-
er“ widmete. Wer mit Feuer
kocht, braucht Zeit, das ist
den beiden Autoren wich-
tig. Kochen mit Feuer erfor-
dere Konzentration und Ge-
duld. Es steht ,im krassen
Gegensatz zu den heutigen
idiotensicheren  15-Minu-
ten-Gerichten. Ein Vorteil
von Kochen mit Feuer - die-
se Zubereitungsart treibt
uns in die Natur hinaus.”
AuRerdem gebe es keinen
Grund, warum Gemiise
nicht die Hauptrolle auf
dem Teller spielen sollte.
»,Denn Feuer ist eine feine
Sache fiir Gemiise“, das die
Holzaromen leicht auf
nimmt und bei hohen Tem-
peraturen wunderbar kara-
mellisiert. Und so findet
man in ,,Gemiise vom Feu-
er” so spannende Gerichte
wie Knollensellerie vom
Drehspief3, Kartoffelwaffeln
mit Tomatenchutney oder
Austernpilz-Shawarma. Ins-
gesamt 65 Rezepte, dazu je-
de Menge Infos iiber Ausriis-
tung, Garmethoden und Si-
cherheitsvorkehrungen -
das ist Gemiise vom Feuer.
Und so viel sei schon mal
versprochen: Fleisch ver-
misst man da garantiert
nicht. se
Gemiise vom Feuer. Nicolai und Eva
Tram. Erschienen im Gestalten Verlag.
208 Seiten. 39,90 Euro.

GEMUSE ¥
VOM FEUER |

Unser
Familienkochbuch

Was gibt’s heute zu essen?”
Vor dieser Frage stehen El-
tern Tag fiir Tag und gera-
ten oft schon beim Gedan-
ken daran ins Schwitzen.
Schnell muss es gehen, fiir
jeden muss etwas dabei
sein, gesund soll es sein,
aber auch nicht viel kosten.
Dr. Oetker hat in seinem
neuen Buch ,Unser Famili-
enkochbuch® all diese The-
men unter einen Hut ge-
bracht und liefert jede Men-
ge Ideen fiirs gemeinsame
Kochen mit Kindern, fiir
Kinderfeste oder den ent-
spannten Umgang mit Ge-
misemuffeln. So simpel
kann Kochen fiir die Familie
sein. Das ist die Losung fiir
gestresste Eltern. se
Unser Familienkochbuch. Erschienen

bei Dr Oetker, Edel Verlagsgruppe.
224 Seiten. 22,99 Euro.




