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pruhen,

reiben, frasen

Fiinf Koche aus Bonn und der Region
stellen ihre Lieblingsgerdte in der Kiiche
vor — und erkldren, wie man am besten

damit arbeitet

VON HAGEN HAAS
& BARBARA FROMMANN (FOTOS)

in guter Koch ist ein groB3-

artiger Techniker, sagte

einmal Jacques Pépin,

heuer 89 Jahre alt und frii-
her personlicher Koch des franzo-
sischen Staatsprasidenten Charles
de Gaulle. ,Egal, ob du ein Juwelier,
ein Chirurg oder ein Koch bist — du
musst wissen, was du in deiner
Hand hast.“

Sei es der unverwiistliche Holz-
kochloffel, der perfekt in der Hand
liegende Schneebesen, die verléss-
liche Bratpfanne oder der moderne
Thermomix - oftmals entwickelt
sich iiber die Jahre am Herd eine
Vorliebe fiir ganz bestimmte Kii-
chengerite. Fiinf Kochen aus Bonn
und der Region erkldren, was ihre
personlichen Favoriten sind.

Christian Bautz und

die Espuma-Flasche

Kris & Chris, Bonn

Frither war die Espuma-Flasche ja
nur ein Sahne-Aufschdumer, aber
sie ist wirklich tiberall gut einsetz-
bar. In unserer Kiiche bin ich allein
und kann mir dadurch ein paar
Schritte sparen.

Ein Beispiel wire Ziegenkise-
Espuma als Vorspeise, die man sich
im Grunde wie eine kalte Mousse
vorstellen kann. Das macht viel
Volumen im Gericht aus, es bringt
den Geschmack mehr nach vorne,
macht alles einfach viel luftiger und
esliegtauch noch gut auf der Zunge.

Ich habe friiher viel in der Ster-
nekiiche gearbeitet, und da wurde
oft mit Espuma experimentiert. Die
Textur auf dem Teller macht einen
schonen Eindruck. Wichtig beim
Anwenden der Espuma-Flasche ist,
alle Zutaten immer vorher zu passie-
ren, damit nachher keine Stiickchen
den Flaschenausgang verstopfen. “

Benedikt Frechen und

die Kartoffelpresse

Anna Seibert, Rheinbach

»Ein eher banales Kiichengerit mit
wenig Funktion, nicht so cool wie
ein Thermomix oder Pacojet — fiir

Restaurantfiihrer

Die Zahl der Restaurants, Cafés,
Kneipen, Weinlokale und Bars in
Bonn und der Region ist grof8. Der
General-Anzeiger hilft bei der Aus-
wahl.

Different

Restaurant, Bar und Eventlo-
cation im ehemaligen Bonner
Regierungsviertel. Gastgeber ist
Massoud Shabani seit Oktober
2021

Ambiente

Handgefertige Massivholztische
aus deutscher Eiche, Polsterstiihle,
schwarz-goldfarbene Fabriklam-
pen, Lounge-Bereich und Bar.
Zwei Ebenen mit insgesamt 228
Pldtzen. Das Restaurant verfiigt
iiber eine professionelle Musik-
und Lichttechnik fiir Veranstaltun-
gen. Hochstiihle fiir Kleinkinder,
Wickeltisch und Rollstuhl-WC.
Hunde sind auch innen willkom-
men, Terrasse vor dem Haus mit
italienischem Springbrunnen und
150 Pldtzen

PN

Vielseitig einsetzbar: Ben Frechen
mit seiner Kartoffelpresse

mich ist das daraus verarbeitete
Lebensmittel aber vielféltig einsetz-
bar. Ein samtig feines Kartoffelpiiree
wird man ohne dieses Kiichengerét
nichtaufden Teller bringen konnen.
Dariiber hinaus kann diese Presse
aber auch fiir Kartoffelkl6Be, Kro-
kettenmassen, Spitzle und sogar
fiir selbst gemachtes Spaghetti-Eis
genutzt werden.

Sie ist also gerade zu Beginn
vieler Zubereitungen ein wichti-
ges Kiichengerit. Ich benutze sie

Auf dem Teller

Chicken Salad u. a. mit gegrilltem
HédhnchenbrustspieB, Oliven,
roten Zwiebeln und Mdhren 15,90
Euro, Pizza Black Truffle u. a. mit
Rindersteakstreifen, Champignons
und Grana Padano 17,90 Euro, Surf
& Turf aus drei Black Tiger Rie-
sengarnelen und argentinischem

Kein Luxus, sondern ein Werkzeug mit Respekt vor dem
Lebensmittel: Koch Felix Kaspar und seine MicroPlane-Reibe

am liebsten fiir Piiree und Gnoc-
chi. Durch das Pressen verliert die
Kartoffel nochmals Fliissigkeit und
kann so, mit Mehl, Parmesan und
Kartoffelstdrke, zu einer glatten
Kartoffel-Gnocchi-Masse verar-
beitet werden.

Bei meinen Kindern ist das Kartof-
felpiiree nattirlich die angesagteste
Verarbeitungsmoglichkeit ~ dieses
Kiichengerdts. Ein paar Flocken
kalte Butter, ein wenig heile Milch,
Muskat und Salz. Fertig.

Black Angus Rumpsteak (250
Gramm) plus kleinem Salat 39,90
Euro, Panzerotti Don Pasquale u.
a. mit Steinpilzen, Rindersteak-
streifen und Triiffelbutter 17,90
Euro, Safran-Eis (Milcheis, Safran,
Pistazien, Sahneflocken und
Rosenwasser) 7,50 Euro. Business
Lunch (Mo-Fr 11.30-15h) ab 11,90

Restaurant, Bar und Eventlocation im friiheren Bonner

Regierungsviertel: Inhaber Massoud Shabani im Different

FOTOS: HORST MULLER

Felix Kaspar und
die MicroPlane-Reibe
Gastronom und Caterer, Bonn
»Als ehemaliger Sternekoch wer-
de ich oft gefragt, ob eine Micro-
Plane-Feinreibe auch im privaten
Haushalt Sinn ergibt. Absolut! Thre
messerscharfen Klingen schneiden
Zutaten, statt sie zu zerdriicken — das
bewahrt Aroma.

In der Sternekiiche zdhlt jedes
Detail: Zitronenabrieb tiber Lachs-
Tatar, Parmesan auf Risotto oder ein

Euro. Auch vegane, gluten- und
laktosefreie Gerichte

Im Glas

Vom Fass: Friih Kolsch (0,251) 3,40
Euro, Bitburger Pils (0,31) 4,50
Euro und Benediktiner Weillbier
naturtriib (0,51) 5,60 Euro. Acht
hausgemachte Limonaden (0,51)
je 5,50 Euro wie Ingwer-Minze. EIf
offene Weine (0,21) ab 5,90 Euro,
z. B. Grauburgunder von Klein
(Pfalz) 7,50 Euro oder Primitivo
Salento von Rivera (Apulien) 7,90
Euro sowie 17 Flaschenweine ab
18,90 Euro, etwa Sauvignon Blanc
von Knipser (Pfalz) 42,90 Euro.
Different Spritz (Martini Fiero,
Prosecco, Soda) 6,90 Euro

Gut zu wissen

Ollenhauerstr. 1, 53113 Bonn, Tel.
(0228) 3504 51 70. Reservierungen
bevorzugt tiber www.restaurant-
different.de. Gedffnet Mo-Fr 11.30-
23h, Sa 12-23h, So 12-22h, kein
Ruhetag. Zahlung in bar, mit Karte
und kontaktlos. Hagen Haas

Profis in der Kiiche: Stadtkochin
Astrid Kuth und ihr Brater (links
oben), Philipp Lange vom Oliveto
und sein Pacojet (oben)

Hauch Muskat im Kartoffelpiiree.
Auch daheim verdandert sie den Ge-
schmack: Ingwer fiir Tee, Knoblauch
fiir Marinaden oder Schokolade fiir
Desserts gewinnen durch die feine
Struktur an Charakter. Zutaten kurz
kiihlen, dann gleiten sie miihelos
uiber die Reibe.

Die MicroPlane ist kein Luxus,
sondern ein Werkzeug mit Respekt
vor dem Lebensmittel und eine Ein-
ladung, frische Zutaten zu nutzen.
Wer das ausprobiert, entdeckt, wie
spannend Kochen sein kann. Jeden
Tag neu!”

Astrid Kuth und

der Gusseisen-Brater
Stadtkochin, Bonn

Was ich an Gussbritern so mag: In
den letzten Jahrzehnten hat sich in
der Kiichentechnik viel getan. Ich
kann mich fiir moderne Kochtech-
nik begeistern, aber in der Kiiche
ist es durch die neuen Gerite auch
sehr laut geworden: Inzwischen
geben alle Gerdte Signaltone ab,
es piepst und summt und auch die
Motoren der Gerite werden immer
leistungsstdarker und damit lauter.
Daher liebe ich das traditionel-
le, analoge Garen in gusseisernen

Wenn man nur
der Dritte im Bun-
de ist, wird man
leicht iibersehen.
Nummer eins im Piemont: der tan-
ningewaltige Nebbiolo, den man
fast nur unter seinen Herkunfts-
namen wie Barolo oder Barbaresco
kennt. Nummer zwei: Barbera, die
wegen ihrer ungewohnlich hohen
Saure auch in Zeiten des Klima-
wandels eine erstaunliche Frische
bewahrt. Und erst dahinter: Dolcet-
to, ,die kleine Siile“ — obwohl der
Name tduscht, die Rotweine daraus
werden iiblicherweise trocken
ausgebaut. Typisch fiir Dolcetto ist
eine dunkle, fast tintige Farbe und
—wie es auch der Dolcetto Sori del
Sot, Vigna Autin Gross“ von den
Fratelli Savigliano deutlich macht:
der freundliche, hier fast staubige
Gerbstoff. Die Frucht pragt den
Wein: Holunderbeeren, Cassis,
Schwarzkirschen. Als Wiirze lassen
sich darin Noten von Eukalyptus
und griinen Bldttern ausmachen.
Die Saure fiigt sich geschmeidig in

Drei sind besser als nur
eine Espuma-Flasche: Chris
Bautz von Kris & Chris

Brétern, denn in ihnen kann man
wunderbar schonend, geduldig und
langsam garen, aber auch bei starker
Hitze anbraten.

Ich benutze schwarze Briter,
denn sie sind robust und langlebig
und schon von Gewicht und Op-
tik her echte Statement-Pieces. In
einem Bréter wird die Temperatur
sehr gleichmillig an das Gargut
abgegeben und das wirkt sich auf
das Ergebnis aus, denn Gemdiisege-
richte werden dadurch vollmundig,
Schmorgerichte wie zum Beispiel
Ochsenbédckchen oder Rouladen
wunderbar zart.

Man kann im Bréter auch braten,
rosten oder Fonds und Saucen an-
setzen. Gusseiserne Kochgeschirre
sind also echte Allrounder. Aber
Vorsicht: Gusseisen darf nichtin die
Spiilmaschine und man soll abrupte
Temperaturschwankungen vermei-
den, da das Material dann Schaden
nimmt. Wenn ein Markenname ge-
wiinscht wird: Ich bin Le Creuset-
Fangirl.

Philipp Lange und
der Pacojet
Oliveto im Hotel Kénigshof, Bonn
Ich weil: Alleine durch den Preis
und den Wartungsaufwand ist der
Pacojet natiirlich ein schwieriges
Gerdt. Nichtsdestotrotz ist es ein
hochmodernes Kiichengerit, das
die Arbeit einfach enorm erleichtert.
Das Grundprinzip: Eine Masse
wird auf minus 20 Grad eingefroren
und dann frést sich ein Frasmesser
durch diese gefrorene Masse, die da-
durch weich und moussig wird. Fiir
Eiscremes und Sorbets mega, auch
fiir Farcen. Wir konnen mit dem Pa-
cojet dartiber hinaus sehr feine Pii-
rees machen, auch ein Spinatpiiree
funktioniert damit sehr gut. Er ist
wirklich extrem vielseitig einsetzbar.
Klar kann man auch ohne Pacojet
in der Kiiche leben, aber man spart
damit sehrviel Zeit und erreichtim-
mer ein Top-Resultat. Wir kénnen
auch ala minute unsere Eise durch-
lassen und in perfekter Konsistenz
servieren.

___ Anzeige

im Buch- und
Zeitschriften-
handel.

e
-

Jezt bestellen

Online abo.ga.de/bga26
Telefon 0211/505 22 55

General-Anseiger

die zugédngliche
und abgerundete

CARO MAURER Erscheinung.

Der Wein ist
saftig, macht richtig Appetit auf
einen zweiten Schluck. Dolcetto
ist im Gegensatz zum Nebbiolo fiir
den unkomplizierten Genuss
~ gedacht, besser heute
als morgen. Zum Lagern
ist er nicht gemacht,
denn die frischfruchti-
gen Momente diirfen
nicht verloren gehen.

Sie sind seine Stédrke
und machen ihn so
gefillig fiir jeder-
mann.

o s e b

no d’Alba Sori del Sot
«Vigna Autin Gross”,
Fratelli Savigliano,
Piemont. Preis: 16,95
Euro. Bei Enoteca Luna,
Hauptstr. 38, 53619
Rheinbreitbach, Tel.
(02224)9 887609



