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KOCHSCHULE

Vongole - Lieblingsmuschel der Italiener

Ein Klassiker, der nach
Urlaub schmeckt - das sind
Spaghetti Vongole. Viel
braucht es nicht fir das
Gericht, das an den letzten
Urlaub in Italien erinnert,
verspricht Spitzenkoch
Hans J6rg Bachmeier. Da-
zu ein Salat aus Tomaten,
Melonen und Pfirsichen.
Schon glaubt man, das
Meeresrauschen zu hoéren.
Ganz nebenbei gibt der
Profi auch noch Tipps, was
man beim Nudelkochen
alles beachten muss.

VON STEPHANIE EBNER

Miinchen-Spaghetti. Dasist Ita-
lien. Und wer sich am Meer auf-
hilt, bekommt sie mit den Kklei-
nen Venusmuscheln serviert.
Am liebsten in einer Strandbar.
Hans Jorg Bachmeier holt uns
das Urlaubsgefiihl an den hei-
mischen Esstisch. Ein perfek-
tes Gericht sozusagen, um vom
nédchsten Urlaub zu trdumen.
Bachmeier weil3 aus Italien zu
berichten: ,,An den Sandstrin-
den der Adria findet man reich-
lich kleine Venusmuscheln, die
gesammelt und fiir dieses Ge-
richt verwendet werden.“ Gro-
Re Mengen aus der Lagune von
Venedig wiirden auch auf dem
Fischmarkt in Chioggia umge-
schlagen und von dort aus ex-
portiert.

m Die Venusmuscheln
miissen frisch sein

Wer Spaghetti Vongole kocht ,
muss ganz Klar auf gute Ware
achten. ,,Die Muscheln miissen
frisch sein®., betont Bachmeier.
Wobei die alte Regel, nur Mu-
scheln in Monaten mit einem
»,R“im Namen, nicht mehr gel-
te. Allein wegen der garantier-
ten Kiihlkette kommen Mu-
scheln mittlerweile auch in
den warmen Sommermonaten
auch hierzulande frisch auf
den Tisch. Grundsétzlich gilt je-
doch nach wie vor die Regel:
»Alle Muscheln , die sich beim
Kochen nicht 6ffnen, entsor-
gen und nicht gewaltsam auf-
brechen.”

Wichtig ist - gerade bei die-
sem Gericht - ein gutes, kréfti-
ges Olivenol. Und natiirlich et-
was Schérfe in Form von Chili-
Flocken oder einer Chilischote.
Wobei Hans Jorg Bachmeier die
frische Chili bevorzugt, ,ich
schneide allerdings immer die
Plazenta und die Kerne raus“.
Noch einen Schuss WeiRwein
und frische, gehackte Petersilie
- mehr braucht es nicht. Bach-
meiers Tipp: Das Essen nicht
mit zu vielen unterschiedli-
chen Geschmdickern tberla-
den.”

Weil man sich bei Spaghetti
Vongole auf wenige Zutaten
konzentriert, ist es zudem
wichtig, Pasta mit einer mog-
lichst rauen Oberfliche zu ver-
wenden, damit der Saft der Mu-
scheln gut haften bleibt. Bach-
meiers Rat: ,Am besten greift
man filir dieses Essen zu Pasta di
Gragnano.“ Das ist eine Nudel-
sorte, die nur in Kampanien
hergestellt wird.

Dazu passt ein Salat. Bach-
meier greift zu Wassermelone,
Pfirsichen und Tomaten. ,Die
Tomaten sollen moglichst un-
terschiedlich sein.“ Das macht
nichtnur den Salatbunt, es ver-
leiht ihm so auch unterschied-
liche Geschmaicker. Jede Toma-
te schmeckt anders.
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Abinden Urlaub - zumindest auf
dem Teller. Bei der nachsten Koch-
schule am Montag, 29. Juli, verrat
uns Spitzenkoch Hans Jérg Bach-
meier weitere Tipps und Tricks aus
der mediterranen Ktiche. Wer
dabeisein mochte, schreibt eine
Mail an Gastro@merkur.de. Wie
immer entscheidet das Los Uber
die Teilnahme. Viel Gluick.

Die Zutaten sind bunt fir Spa-
ghetti und Sommersalat.

Tlpps und Tricks verrat Spitzenkoch Hans Jérg Bachmeier bei der Leserkochschule. Ijlesmal kocht er die Leser nach Italien. Mit Rote und griine Farben: So kocht
einem Originalrezept von Spaghetti Vongole.

man italienische Kliche.

Schaut nicht nur toII aus, sondern schmeckt auch gut: Melonen-Salat  Frischer Pfeffer rundet den Ge- Al dente: Achtung, die Nudeln durfen nicht zu weich gekocht

mit Spaghetti Vongole.

schmack ab.

werden.

Das schmeckt nach Sommer: Spaghetti Vongole

Zutaten fiir Spaghetti Vongole
(fiir 4 Personen)

1kg Vongole Veraci

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1Bund Petersilie, glatt

0,2 1 Weillwein (falls man kei-
nen Alkohol mochte, Fisch-
oder Gemiisebriithe verwen-
den)

1Peperoncino

3 EL Olivenol

30 g kalte Butter

Pfeffer aus der Miihle

Meersalz

Olivenol zum Betriufeln

500 g Spaghetti (am besten Pas-
tadi Gragnano)

Zubereitung:

1. Vongole unter flieSendem
Wasser griindlich waschen. Ka-
putte oder vollstindig geoffne-
te Muscheln entfernen.

2. Knoblauch und Schalotten
schilen, in feine Wiirfel schnei-
den.

3. Petersilie fein hacken. Pepe-
roncino halbieren, Kerne ent-
fernen und in feine Streifen
schneiden.

4. Nudeln kochen: In einem gro-

—

Vongole ist italienisch und be-
deutet Venusmuschel.

Ren Topf (Verhiltnis Pasta :
Wasser 1:10) Wasser zum Ko-
chen aufstellen.

5.In einem weiteren Topf Oliven-
0l und Butter erhitzen, Knob-
lauch, Schalotten und Peperon-
cino andiinsten, die Muscheln
dazugeben, mit WeilRwein ab-
16schen und zugedeckt ca. 3—-4
Minuten kochen lassen. Topf
beiseite stellen und weitere 5
Minuten zugedeckt ziehen las-
sen. Deckel vom Topf nehmen
und die nicht getffneten Mu-
scheln heraussuchen und weg-
werfen.

6. Wahrend die Muscheln ziehen,

Die Chilischote sorgt fur die n6-
tige Scharfe.

das kochende Wasser kriftig
salzen und die Spaghetti darin
al dente kochen. Abschiitten
und die Spaghetti zu den Mu-
scheln geben. Spaghetti zusam-
men mit den Muscheln noch-
mal kodcheln lassen, bis sich der
Sud um die Spaghetti gelegt
hat.

7. Anrichten: Petersilie beigeben
und Spaghetti kriftig durch-
schwenken. Pasta mit Pfeffer
aus der Miihle wiirzen, bei Be-
darf mit Meersalz nachschme-
cken. Auf vorgewdrmten Tel-
lern anrichten und mit Oliven-
Ol betriufeln.

Ungewdhnlich, aber kostlich: ein Salat aus Melonen, Tomatenund Pasta di Gragnano eignen sich

Pfirsichen. Dazu passt Rucola.

besonders fur dieses Gericht.

Tomaten, Melone und Pfirsiche:
tolle Kombi fiir den Salat.

Bunter Sommersalat
2 Kkleine Bund Rucola
2 reife weilRe Pfirsiche
4 Wassermelone
4 Stiick bunte Tomaten (z. B.
gelb, griin, rot, orange)

fiir das Dressing:

4 EL Condimento di Balsamico

oder anderer milder Essig

8 EL bestes Olivenol

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Olivenol zum Betriufeln
Zubereitung:

1. Rucola waschen und schleu-

dern.

2. Pfirsiche kurz waschen und
trocken reiben. Wer die Pfirsi-
che geschilt mochte, kurz in
kochendes Wasser halten,
dann sofort in Eiswasser legen.
Dann lasst sich die Haut ein-
fach abziehen.

3. Pfirsiche, Wassermelone und
Tomaten in ca. 1cm groRRe Wiir-
fel schneiden. Alles in eine
Schiissel geben, Olivenol und
Essig dazugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir ca. 15
Minuten temperieren lassen,
bei Bedarf nochmals nach-
schmecken, auf Tellern vertei-
len. Den Rucola locker dartiber-
legen und mit etwas Olivenol
betrdufeln.

Gut zu wissen: Nudeln zu ko-
chen, gehort zu den einfachs-
ten Aufgaben in der Kiiche. Soll
die Pasta perfekt werden, gibt
esaber durchaus ein paar Punk-
te, die man beachten sollte. Das
Verhdltnis Nudel und Wasser
sollte 1:10 sein. Nudeln immer
in kochendes Wasser geben. Der
Topf muss ausreichend grof}
sein. Wasser kraftig salzen. Nu-
deln nach dem Kochen niemals
kaltabschrecken.

Begeisterung am Herd: die Leser der Kochschule. Sie sind beson-
ders auf die wilde Mischung des Salats neugierig.
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Ramen -
90 Rezepte

Kochbiicher tiber Ramen gibt
es mittlerweile beinahe so viele
wie Sand am Meer. Wen wun-
dert‘s? Sind Ramen ldngst als
Trendfood vom fernen Japan
heriibergeschwappt nach Eu-
ropa. Warum also ausgerech-
net zu diesem Ramen-Koch-
buch greifen? Ganz einfach.
WEeil es von Anfang an erklart,
wie ein Ramen-Gericht funkti-
oniert. In seinem neuen Buch
zeigt Tim Anderson, wie kostli-
che hausgemachte Ramen zu-
bereitet werden und wie man
sie zu Hause geniefRen kann.
Das Buch funktioniert wie ein
praktischer Baukasten und ist
in 5 logische Abschnitte unter-
teilt - wie eben eine Ramen-
Suppe funktioniert: Briihe, Ta-
re, Nudeln, aromatische Ole
und Fette sowie Toppings. Mit
diesen Bausteinen kann man
sich seine eigenen Ramen ganz
nach Geschmack zusammen-
stellen. Es gibt dartiiber hinaus
ein Ramen-Manifest, das die
Grundsitze guter Ramen er-
klart. AuRerdem gibt es detail-
lierte Bild-Anleitungen fiir das
perfekt gekochte Ei, eine Tabel-
le mit Nudelmerkmalen und
viele andere Tipps und Tricks.
Eine Rezept-Sammlung, die
sich fiir Anfénger und Gelegen-
heitskdche genauso eignet wie
fiir echte Nudel-Nerds. Das Ra-
men-Universum scheint un-
endlich.

Ramen Forever. 90 japanische
Soulfood-Rezepte. Tim Ander-
son. Erschienen im Stidwest-
Verlag. 224 Seiten. 130 Farbfo-
tos. 35 Euro. se

Polska - neue
polnische Kiiche

Eine Kiiche zu verstehen, heif3t
eine Kultur zu verstehen. Eine
Kultur wiederum versteht man
nur, wenn man sich auf die See-
le einer Nation einlédsst. Wer die
polnische Kiiche verstehen
will, sollte wissen, dass das
Wort ,,Polen“ sich vom slawi-
schen ,pole“ ableitet, das so
viel bedeutet wie Feld. Zuza Zak
wirft in diesem stimmungsvoll
gestalteten Kochbuch einen
neuen, frischen Blick auf die
polnische Kiiche. In einer Mi-
schung aus traditionellen Ge-
richten sowie zeitgeméiRen
Neuinterpretationen prasen-
tiert sie Rezepte fiir Snacks und
Suppen, Gemiise und Teigta-
schen bis hin zu Fisch- oder
Fleischgerichten und Desserts
(was in Polen tibrigens gleich-
bedeutend mit Kuchen ist) —
von Kklassischer Borschtsch
liber Pierogi mit siifden oder
herzhaften Fiillungen bis zu ei-
ner sommerlichen Wildkir-
schensuppe oder einem pikan-
ten Cocktail. Dabei stellt sie die
polnische Kiiche auch in den
Kontext zu Geschichte und
Geografie des Landes und zeigt,
welchen Einfliissen die Kiiche
Polens im Laufe der Zeit ausge-
setzt war. Eine Liebeserkldrung
an Land, Leute und die Kiiche
Polens. Mehr als nur ein klassi-
sches Rezeptbuch., das nicht
nur Polen-Reisende gerne in
die Hand nehmen.

Polska. Die neue polnische Kii-
che. Zuzu Zak. Erschienen im
Knesebeck Verlag. 32 Euro. 256
Seiten. 200 Abbildungen. se



