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Vorspeise
Hooksieler Fischmarktteller

Raucherlachs-Cannellont, gebackene Garnelen-Pfir-
sichrolle, Forellenkuchliein, Wildkrautersalat im Filot-
teignest, Walnuss-Vinaigrette (fur sechs Personen)
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Raucherlachs-Canneiioni
Zutaten fur die Crépes (4 Stiick, davon werden zwei fiir
die Forellenkiichlein benétigt): 3 Eier, 300 ml Milch, 180 g
Mehl, Salz, Schmelzmargarine
Die Fillung: 100 g Rducherlachs, 50 g Schmand, fein
gehackte Petersilie oder Schnittlauch, Salz und Pfeffer
Zubereitung der Crépes: Die Zutaten miteinander ver-
rithren und vier Crépe in einer Pfanne mit der Margarine
backen. Auskiihlen lassen. Fiir die Fiilllung Schmand und
Gewlirze gut vermengen. Zwei Crépes auf Klarsichtfolie
legen und mit der Masse bestreichen. Darauf den Rdu-
cherlachs geben und stramm einrollen. Dabei aufpassen,
dass nichts von der Folie in die Rolle gerdt. Die Rollen mit
Alufolie fest umwickeln und kalt stellen. Tipp: Wenn man
mit der Alufolie einen Bonbon formt und die beiden En-
den in entgegen gesetzte Richtungen dreht, wird die Rolle
tester. Kurz vor dem Servieren auspacken, jede Rolle in
drei Stiicke schneiden und auf die sechs Teller setzen.

Forellenkiichlein
Zutaten: 250 g geraucherte Forelle. 30 g Zwiebeln, 5 ml
Ol, 125 Sahne, 15 g Meerrettich, 3 Blatt Gelatine, 2 Crépes

(siehe Rducherlachs-Cannelloni), 1 Tomate, 1 EL. Sahne
Zubereitung: Die Tomate blanchieren, schdlen und

erwarmen und die Gelatine darin auflosen. Die Forelle in
kleine Stiicke schneiden und drei Viertel davon mit den
7Zwiebeln in Ol andiinsten und auskiihlen lassen. Die
Masse mit der Halfte der kalten Sahne im Mixer zu einer
Farce verarbeiten und Meerrettich, Salz, Pfeffer, Fischge-
wiirz und etwas Curry sowie die eingeweichte Gelatine
dazugeben. Anschlieend den Rest der Sahne steif schla-
gen und mit dem Concasse der Tomate und den restli-
chen Forellenstiickchen unter die Masse heben. Einen
Crépe auf einen flachen Teller legen und einen Tortenring
draufsetzen. Die Masse hineinfiillen und mit einem zwei-
ten Crépe abdecken. Bis zum Verzehr kiihl stellen, da-
nach zum Servieren in Tortenstiicke schneiden.

Garnelen-Rollen
Zutaten: 100 g blanchiertes Garnelenfleisch, ein halber
Pfirsich aus der Dose, 100 g durchgedriickte, gekochte
Kartoffeln, fein geschnittener Dill, Salz und Pfetter,
Friihlingsrollenteich (gibt es im Asia-Laden), Mehl-
Wasser-Gemisch
Zubereitung: Die blanchierten Garnelen fein wiirfeln,
ausdriicken und mit den {ibrigen Zutaten zu einem Teig
vermengen, den Rand des Friihlingsrollenteiges mit der
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Helmut Grunbergs und Susanne Thomas bereiten die Servi-
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ettenknodel zu, die zum Hauptgang serviert werden.
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Feuer in der Kuche: Zwiebeln und Gruner Pfeffer fur die Sofse
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Fleischscheiben
Hauptgang an.

Susanne Thomas richtet die

fur

den

werden mit hochprozentigem Calvados ubergossen.
oganz klein, also in Concasse sehneiden, einen-ELSahne. . .
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Kathrin  Klostermann (l.)
zeigt Gabriele Schroder, wie
der Tisch eingedeckt wird.
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Sehnen und Fett mussen ab: Sven Klostermann pariert den
Schweinerucken. Der Abschnitt kommt in die Sofse.
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Drei Gange

WZ-AKTION Vier Leser haben gemeinsam

Von Fisch tiber Fleisch
bis zum sufSen Abschluss
war fiir jeden Geschmack
etwas dabel. Zudem gab

es kleine Tipps, die auch
Zuhause hilfreich sind.
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Koch geht's an Weihnachten
bodenstdandig zu: Kartofielsa-
lat und Wirstchen kommen
bei seiner Familie auf den
Tisch. Kaum zu glauben,
wenn man sich das Menu an-
schaut, das Sven Klostermann
fiir die Weihnachts-Kochak-
tion der WZ zusammenge-
stellt hat. Allein der Vorspei-
senteller verspricht Kostlich-
keiten wie Lachs-Cannelloni
oder Forellenkiichlein. Und
der Salat kommt nicht einfach
auf den Teller, er wird in Filot-
teig-Nestern angerichtet.

Ein wenig schiichtern wir-
ken die vier WZ-Leser, als sie
in der gemiitlichen Stube von
SJKlostermanns Restaurant

Zum Schwarzen Bdren” in
Hooksiel Platz nehmen. Alle
kochen zu Hause gern, heute
wollen sie sich Anregungen
holen, Tipps und Knifte ler-
nen — und natiirlich das Drei-
Gdnge-Ment genielSen.

Sven Klostermann nimmt
schnell die Scheu. ,Wir duzen
uns in der Kiiche”, sagt er, ver-
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speise, Detlef HelS ums Des-
sert. Den Hauptgang iiber-
Susanne Thomas
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nehmen
und Helmut Grunbergs. Bel
dem Neu-Hooksieler gibt es
an Weihnachten Rouladen,
das hat Tradition. Er kocht ge-
meinsam mit seiner Frau, bei-
de stehen gern in der Kiiche.
Heute muss er den Herd mit
anderen Kochen teilen.

Fiir ihn geht es erstmal ans
Schnippeln. Pastinaken fur
den Strudel, eingeweichtes
Brot fiir die Knodel, gekochte
Kartoffeln fiir den Auflauf. Und
Zwiebeln. Fiir die hat Kloster-
mann einen Tipp: Die Wiirtel
vor der weiteren Verarbeitung
in Milch aufkochen, dann

D@S‘S@r‘t Bayerisch Creme mit Amarettinis
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Mehl-Wasser-Mischung bestreichen. Jeweils ein Sechstel
der Fiillung im unteren Bereich auf ein Stiick Teig geben,
die d&ulleren Rdander einklappen und einrollen, dafiir im-
mer wieder mit Mehl-Wasser-Mischung bestreichen, da-
mit es gut haftet. Anschliefend in der Fritteuse oder in
einem Topf mit heiBem Ol goldbraun ausbacken.

Bayerische Creme
Zutaten: 125 ml Milch, 1 Vanilleschote / Vanille gemah-
len, 4 Eigelbe, 80 g Zucker, 5 Blatt Gelatine, 125 ml Sahne,

50 g Amarettinis, 6 cl Amaretto
Wildkrautersalat im Filotteignest,

Walnuss-Vinaigrette
Zutaten: Salatmischung oder griinen Salat nach
Geschmack
Fiir die Filotteignester: Butter, 2 Filotteigblatter
(gibt es im Supermarkt im Kiihlregal)
Fiir die Walnuss-Vinaigrette: 60 g Walntisse, fein
gehackt, 100 ml Walnussol, 40 ml Essig, 40 ml Wasser,
1 EL Petersilie, 1 EL Zucker
Zubereitung: Aus dem Filotteig sollen kleine Kérbe
entstehen, in die dann der Salat gefiillt wird. Dafiir wer-
den die Teigbldtter in Rechtecke geschnitten und mit ge-
schmolzener Butter bestrichen. Um sie in die passende
Form zu bekommen, eignet sich ein Mutfinbackblech.
Die Mulden datfiir fetten und mehlieren und die Blétter
hineinlegen. Sie sollen an den Randern ein gutes Stiick
iiberstehen. Tipp: Nur jedes zweite oder dritte Formchen
nutzen. Die Filotteignester bei 180 Grad im Ofen etwa
zehn Minuten goldbraun backen. Erkalten lassen und
vorsichtig aus der Form nehmen.

Auller des Ols alle Zutaten fiir die Walnuss-Vinaigrette
in ein hohes GefdR geben. Mit dem Piirierstab bearbeiten
und nach und nach das Ol hinzugieRen. Es soll eine
emulgierte Masse entstehen.

Zubereitung: Die Milch mit der Vanille und etwas Zucker
aufkochen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Restzucker
mischen und verriihren. Anschlieend die Milch mit dem
Mark der Vanilleschote auftkochen und passieren. Die Mi-
schung zu den Eigelben geben und um warmen Wasserbad
,zur Rose“ schlagen. Dazu gibt man die aufgeschlagene Mas-
se auf einen Loffel und pustet leicht daraut. Wenn sich kleine
Wellen bilden, ist es gut. Vorsicht: Die Masse darf auf keinen
Fall kochen. Im Anschluss wird die Masse im kalten Wasser-
bad so lange geriihrt, bis sie leicht anzieht. Dann schnell den
Amaretto und die geschlagene Sahne unterheben. Schicht-
weise mit den zerbroselten Amarettinis in gekiihlte Formen
geben. Kalt stellen und zum Servieren auf einen Teller stiir-
zen. Tipp: Gibt man die ausgekratzte Vanilleschote in ein Ge-
fall mit Zucker, hat man in kiirzester Zeit Vanillezucker.

Himbeer-Litschi-Kompott
Zutaten: 1 Dose Litschis, 250 g tiefgekiihlte Himbeeren,
1 EL Puddingpulver, 20 g weille Kuvertiire, 2 EL Zucker, eine
Messerspitze Zimt, Vanillearoma nach Geschmack

Zubereitung: Die Litschis abtropfen lassen und den Saft
auffangen, die Friichte klein schneiden und mit den
Direkt vor dem Servieren die Teignester auf einen Himbeeren in eine Schiissel geben. Vom Litschisaft etwas

Teller setzen, mit dem gewaschenen Salat fiillen und mit 7 _ | ———— — abnehmen und mit Zimt und dem Puddingpulver anriihren.
der Vinaigrette betrdufeln. Echte Handarbeit: Das angebratene Fleisch autf den Tramez- Den restlichen Litschisaft mit dem Zucker aufkochen, darin

zini-Mantel legen und fest einrollen.
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Gruppenbild vor dem Anrichten des Drei—Génge-MeniJS: Der Auszubildende Kai Anton (
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von links ) mit den WZ-Lesem Ga'brielé

Schroder, Detlef Hef3, Koch Sven Klostermann sowie Helmut Grunbergs und Susanne Thomas.
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mit Profi-Koch Sven Klostermann in Hooksiel ein Menu zubereitet

sind sie leichter verdaulich.

Ein paar Meter weiter be-
reiten Detlef Held und der Aus-
zubildende Kai Anton die bay-
erische Creme zu. ,Zu Hause
bin ich eher fiir den Haupt-
gang zustandig”, sagt der WZ-
Leser und lacht. Auch fiirs
Schnippeln wird er von seiner
Frau immer wieder eingeteilt.
Da ist das Dessert eine will-
kommene Abwechslung.

,Die Creme kann man gut
am Vortrag machen”, sagt Kai
Anton. Er hat bereits die Teller
vorbereitet, das Muster einer
Gabel in Kakao ist zu sehen.
Was kompliziert aussieht, ist
ganz einfach: Der angehende
Koch legt das Besteck aufs
Porzellan, streut Kakaopulver
driiber - fertig. Noch eine fri-
sche Frucht dazu, schon
macht der Teller ordentlich
was her.

Gabriele Schroder kdmpft
derweil mit den Filotteig-Nes-
tern. Kochen ist eines ihrer
groften Hobbys. Im Urlaub
sucht sie nach regionalen Pro-
dukten, zaubert passende Ge-
richte. , Der reilst so schnell”,
sagt sie jetzt und versucht,

den Filotteig in Formchen zu
legen. Den sehr diinnen Teig

gibt es im Supermarkt. ,Du

musst zdrtlich damit umge-
hen“, rdat Klostermann. ,Ich
sage meinem Azubi immer, er
soll an seine Freundin denken
—und er macht super Nester."

Auch der Teig ist eine Sa-
che, mit der Gerichte schnell
und einfach aufgewertet wer-
den. Der Salat sieht darin be-
sonders aus, auch Eis zum
Nachtisch wirkt in dieser Ver-
packung edel.

Noch komplizierter wird es
eine Station weiter bei der Zu-
bereitung des Schweinerii-
ckens. Da muss zuerst die Fra-
ge geklart werden, was denn
eigentlich dieser Tramezzini-
Mantel ist, in den das Fleisch
gehiillt werden soll. ,Eine Art
Brot“, erklart Klostermann.

Die Scheiben gibt es in
manchen Markten, alternativ
geht Sandwich-Toastbrot oh-
ne Rinde. Helmut Griinbergs
legt es aut normale Frischhal-
tefolie, rollt es mit einem Nu-
delholz aus. Susanne Thomas
verstreicht erst die Farce aus
Apfeln und Aprikosen, legt

Himbeer-Litschi-Kompott, Lebkuchen-Espuma
die Kuvertiire auflésen. Das angeriihrte Puddingpulver
dazugeben und alles einmal aufkochen lassen.
Uber die Friichte geben und vorsichtig mischen,
damit die Himbeeren nicht matschig werden.

Das Lebkuchen-Espuma
Zutaten: 200 ml Sahne, 1 Eigelb, Lebkuchengewiirz,
Zucker

Zubereitung: Die Sahne in einem Topf aufkochen,
Zucker und Lebkuchengewiirz nach Geschmack
hinzufiigen. Das ganze zwei Mal durchsieben, damit es
die Diisen des Sahnebereiters (Whip) nicht verstopft.
[n den Bereiter geben und direkt vor dem Servieren mit
ein bis zwei Patronen als Sol3e auf dem Teller anrichten.
Alternativ mit einem Mixer schaumig riihren.

dann das Fleisch darauf. Das
wurde vorher pariert — also
von Fett und Sehnen entfernt.
Was abgeschnitten wurde,
landet im Topf fiir die Sole.
LJAuch Gemuseabschnitte
kommen mit rein, man muss
nichts wegwerfen”, sagt Klos-
termann.

Jetzt wird das Fleisch in Fo-
lie gewickelt. Die kann prob-
lemlos in den Ofen - zumin-
dest bei den 120 Grad, bei
denen das Fleisch gebacken
wird.

Kommt noch die Sole, da
sind alle neugierig. Der Ansatz
aus Fleisch und Gemiise
hat mit Rotwein fast zwei

ersetzen den Kartoffelsalat

Schweineriicken mit Apfel-Aprikosen Farce im
Tramezzinimantel mit flambierter Calvados-Preffersofie,
Pastinaken-Strudel, Serviettenknodel und Kartoffel-
Ingwerauflauf (fur sechs Personen)
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Pastinaken-Strudel
Zutaten: 2 Eier, 350 g Pastinaken, 150 g Brotchen vom
Vortag, 1 Platte Strudelteig/ TK-Blatterteig

Zubereitung: Die Pastinaken schilen, in feine Streifen
schneiden oder reiben und dann blanchieren. Danach in
einem Kiichentuch kraftig ausdriicken.

Das Brot in Wasser einweichen, fest ausdriicken und klein
schneiden. Die Eier trennen. Das Eiklar mit den Pastinaken
und dem Brot vermengen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Strudelteig ausrollen und die Fiillung im unteren
Drittel verteilen. Tipp: Der Teig ldsst sich besser verarbeiten,
wenn er leicht angefroren ist. Die Rander des Teigs mit Ei-
gelb bestreichen und zusammenrollen. Die Rolle nochmals
bestreichen und auf Backpapier und Grillrost bei 200 Grad
backen.

Sobald der Teig eine braune Farbe hat, die Temperatur in
Schritten weiter runterstellen. Insgesamt muss der Strudel
etwa eine Stunde backen.

Serviettenknodel
Zutaten: 250 g Brot vom Vortag, 100 g Zwiebelwiirfel,
20 g Butter, 120 ml Milch, 2 Eier, Majoran, Gyrosgewiirz,
Thymian, Petersilie, Curry, Schnittlauch, Prise Muskat

Zubereitung: Das Brot in Wasser einweichen, ausdrii-
cken, in kleine Stiicke schneiden und leicht salzen. Die
Milch aufkochen und mit dem Brot, den Zwiebeln, Krdutern
und Gewtirzen vermengen. Die Eier trennen. Das Eigelb da-
zugeben und die Masse eine Stunde kalt stellen.

Danach das Eiklar steif schlagen und unter die erkaltete
Masse heben. In Klarsichtfolie zu Rollen formen und mit
Alufolie umwickeln. Im Convectomaten eine Stunde bei

80 Grad dampfen oder im Wasserbad oder Dampf unter

dem Siedepunkt (ca. 80 Grad) ga-

Pfanne. Abgeltscht wird
mit dem Sollenansatz,
etwas Sahne dazu, fer-
tig. ,Herrlich, wie das
duftet”, sagt Susanne
Thomas und beginnt,
die Teller anzurichten.
Eine Stunde spdter
sitzen die Hobbykd-
che, der Profi und sei-
ne Familie am Tisch,
halten sich die Bau-
che. Alle drei Gdnge sind ver-
putzt, kein Kriimel ist tibrig,
so lecker hat es geschmeckt.
Das komplette Menti wird
von den vier WZ-Lesern an
Weihnachten wohl trotz-
dem keiner nachko-

Stunden gekochelt. chen, Teile daraus
Klostermann rostet vielleicht schon.
in einer Pfanne ,2Allein der Vor-
Griinen Pfeffer - speisenteller

nicht zu lang, bietet so eine
sonst wird er grolde Aus-
richtig  schart. wahl”®, sagt
Dazu kommen Gabriele Schro-
Zwiebeln und der der. Und eine
Calvados. ,Vor- .~, J gute Alternative
sicht“, ruft der % k zum traditionel-
Koch und schon e, T len Kartoffelsalat

brennt der Al-
kohol in der

Sven Klostermann hat den
Familienbetrieb in Hooksiel
2007 von seinem Vater
ubernommen. Seitdem leitet
er ,Klostermanns Restau-
rant Zum Schwarzen Baren®
und ist fur die Kuche verant-
wortlich. Als Koch und Hotel-

Wiurst-
chen.

mit

v

BRI LN ,
fachmann kann er berufliche
Stationen in namhaften Hau-
sern unter anderem In Bre-
men, Hannover und in der
Turkei vorweisen. Das Res-
taurant hat in diesem Jahr
50-jahriges Bestehen gefei-
ert.
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ren, nicht ko-
chen. Ur-
sprung-
lich wer-
den die
Knodel in
Siid-
deutsch-
land in Ser-
vietten ge-
wickelt und
gegart, da-
her stammt
der Name.

Kartoffel-ingweraufiauf
Zutaten: 400 g gekochte Kartoffeln oder Pellkartotteln
vom Vortag, 15 g geriebener Ingwer, 50 g Gemiisejulienne,
50 ml Sauerrahm, 200 ml Milch, 3 Eier, 1 TL Gyrosgewirz,
1 TL Thymian, 1 TL Petersilie, 1 TL Curry, 1 TL Basilikum,
Prise Muskat

Zubereitung: Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, mit
den Julienne vermengen und wiirzen. Die Milch mit den
Eiern, Sauerrahm, dem geriebenen Ingwer und Gewlirzen
piirieren. Eine Auflaufform ausbuttern und locker mit den
Kartoffeln fiillen. Die Mischung dartiiber geben und im Ofen
bei 200 Grad 20 Minuten und anschlieend bei 170 Grad
30 Minuten backen. Zum Servieren mit einem Formchen
Portionen ausstechen.

Schweineriicken mit Apfel-Aprikosen Farce
im Tramezzinimante!
Zutaten: 2 kg Schweinerticken, 4 Scheiben Tramezzini-
Brot (alternativ: Sandwich-Toast), 200 g getrocknete
Aprikosen, 200 g Apfel, eine halbe Gemiisezwiebel,
60 g Paniermehl, 150 g Putenfleisch, 30 ml Sahne,
30 ml Eiklar, Thymian, Petersilie, Zimt, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Den Schweineriicken parieren, die Ab-
schnitte fiir die Solle verwenden. Das Fleisch in lange Strei-
fen schneiden (etwa die Grof3e eines Schweinefilets), scharf

anbraten und mit Rosmarin und Knoblauch wiirzen. Die
Tramezzini-Scheiben oder Toastbrot ohne Rand leicht tiber-
lappend auf Klarsichtfolie auslegen und flach rollen. An den
iiberlappenden Rander gut driicken, damit sie zusammen-
halten. Die klein geschnittenen Aprikosen, Apfel, Zwiebel,
Paniermehl und Putenfleisch zu einer Farce (breiige Konsis-
tenz) verarbeiten. Das Brot damit bestreichen und das
Fleisch darauf legen. Das Fleisch sollte an den Seiten nicht
tiberstehen. Dann stramm einrollen, aufpassen, dass keine
Folie dazwischen gerit. Anschliefend mit Alu-Folie zu
einem festen Bonbon rollen, auf ein Grillrost geben und in
den Ofen geben. Bei 120 Grad 20 bis 25 Minuten backen, die
Kerntemperatur sollte 52 Grad betragen.

Flambierte Calvados-Pfeffersofie
Zutaten: Calvados, Griine Pfefferkorner, eine halbe
Gemiisezwiebel, 80 g Tomatenmark, 200 ml Rotwein,
Majoran, Lorbeerblatt, Nelke, Salz und Pfefter

Zubereitung: Mit den Abschnitten des Schweinertickens,
Rostgemiise, Tomatenmark, Rotwein und - falls vorhanden -
Fleischknochen einen So8enansatz erstellen. Spater passie-
ren. Die zerdriickten PfefferkGrner mit Zwiebelwiirfeln in et-
was Fett anbraten, mit dem Calvados loschen und leicht ent-
flammen. Mit dem passierten Soenansatz abléschen und
mit Sahne verfeinern. Die Sofle entweder einreduzieren

lassen oder mit Mehlbutter (Mehl & weiche Butter zu

gleichen Teilen verkneten) abbinden.
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Ein Weihnachts-Menu ha-
ben vier WZ-Leser gemein-
sam mit Sven Klostermann
vom Restaurant ,Zum
Schwarzen Baren® in HOOk-
siel gekocht. Die Rezepte

fur den Hooksieler Fischtel-
ler als Vorspeise, den
Hauptgang mit Schweineru-
cken in Tramezzini-Mantel
und die Nachspeise mit
bayerischer Creme gibt es

zum Nachkochen heute auf
einer Doppelseite. Das
Foto zeigt Detlef Hef® und
Susanne Thomas beim
Servieren des Hauptgangs.
wzroto: Lusse, Seiten 10 u. 11




