GENERAL-ANZEIGER

[HI-II-IV-V-VI

ESSEN & TRINKEN

Samstag/Sonntag, 24./25. Mai 2025

5

Matthias Pietsch
vom Restaurant
Rediittchen
hat Steinbutt
auf Grenobler
Art leicht und
raffiniert zubereitet.
Dazu richtet er
Artischocken an
und rauchert neue
Kartoffeln

Vorgeschmack auf den S

VON MATTHIAS PIETSCH &
BARBARA FROMMANN (FOTOS)

interpretieren Klas-

siker gern auf unsere

eigene Weise. Das trifft

auch auf dieses Rezept

fir Steinbutt auf Grenobler Art zu.
Grenobler Art beschreibt eine fran-
z0sische Zubereitung, die fiir Kalb-
fleisch oder Fisch entwickelt wurde
und ihren Namen der Stadt Grenoble
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KOCHEN MIT
DEM PROFI

in Stidostfrankreich verdankt. Dabei
wird der Fisch - in diesem Fall der
gerade besonders feinfleischige Stein-
butt—zunichst schonend gegart und
dann in Butter gebraten, damit sein
delikater Geschmack erhalten bleibt.

Als Beilage haben wir dafiir Arti-
schocken ausgesucht, von denen die
ersten gerade eben auf den Markt
kommen. Dazu neue Kartoffeln, die
wir rduchern, und Spinat, den wir
sautieren. So wird dieser Steinbutt
auf Grenobler Art raffiniert, aber nicht

Frisch entdeckt

Tapas auf dem Balkon

Frither wurden dort tiber viele
Jahre hinweg Haare geschnitten
und gefohnt, und zuletzt war eine
Shisha Bar in dem Ladenlokal an-
sdssig. Nach sechs Monaten Kern-
sanierung, Umbau und Einrich-
tung erinnert nichts mehr an die
erwdhnten Vorgidnger. Am Bert-
ha-von-Suttner-Platz im Bonner
Zentrum haben Inhaber Shahram
Abahmzeh und Geschiftsfiihrer
Saeid Kalari soeben das Casa de
Tapas erdffnet und bieten folglich
spanische Kiiche an.

Das Restaurant befindet sich auf
der Nordseite des Suttner-Plat-
zes, zwischen dem Teppichhaus
Vazirian und dem mittlerweile ge-
schlossenen Blues Burger. Abahm-
zeh und Kalari haben zuvor Kioske
betrieben und sind Neueinsteiger
in der Gastronomie.

Das Erdgeschoss (40 Pldtze und
grof3e Bar) und das Obergeschoss
(25 Pldtze sowie eine kleine Bar)
weisen das gleiche Interieur auf:
kupferfarbene Samtpolstersessel,
lang gezogene Stoffpolsterbénke
mit cognacfarbener Sitzflache und
petrolfarbener, hoher Riickenleh-

uberladen, mit klaren Aromen und
einer attraktiven Prasentation. Und
ein bisschen macht es auch Appetit
aufden Urlaub in Frankreich. Solange
ist der Sommer nicht mehr fern.

Steinbuttfilet ..Grenobler
Art"” mit glasierten
Artischocken, gerducherten
Kartoffeln und Spinat

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten

560 g Steinbuttfilet, 400 g Kleine Kar-
toffeln geschidilt, 200 g junger Spinat,
8 Artischocken, 100 g Schalotten in
feine Wiirfel geschnitten, 20 g Sellerie
in Wiirfel, 10 g Knoblauch in feine
Wiirfel geschnitten, 20 g Sahne, 2
Zitronen, 30 g Kapern gehackt, 10 g
fein geschnittene Blattpetersilie, 50
mlWeifSwein, 50 ml Noilly Prat, 50

g Buiter

Zum Zubereiten und Anrichten:
etwas Mehl, Olivendl, frische Butter,
Thymian und etwas Knoblauch,
frische Salatspitzen, junge Spinat
Bldittchen und Steinkraut zum Gar-
nieren, Meersalz und weifsen Pfeffer
zum Wiirzen

Zubereitung

Steinbutt: In 4 gleichméRige Stiicke
portionieren (wiirzen mit Pfeffer und
Salz), anschlieBend in leicht gesalze-
ne Milch ziehen und in Mehlwenden.
Uberschiissiges Mehl abklopfen und
in einer Pfanne mit Olivenol bei mitt-
lerer Hitze goldbraun anbraten. Nun

ne, dazu rustikale Holztische. An
den Winden héngen Goldrahmen,
Laternen und Wagenrader, und
hoch gewachsene Zimmerpflan-
zen runden das Ambiente ab.

Im Obergeschoss, in das man
entweder iiber eine Treppe oder in
einem spacigen Plexiglasrohren-
Lift gelangt, sticht eine Steinmo-
saik-Wand ebenso ins Auge wie

die Filets herausnehmen, frische But-
ter, Thymian und etwas Knoblauch
in Pfanne geben und die Filets darin
fertig braten.

Artischockenpiiree: Artischocken
schilen, in Wiirfel schneiden. In
einen Topf geben und fiir ca. 15 min
kocheln lassen, bis die Artischocken
weich sind. Durch ein Sieb abgie3en
und wieder zuriickin den Topfgeben,
Schalotten, Sellerie, etwas Weilwein

Interpretiert Klassiker auf seine Art:
Matthias Pietsch vom Rediittchen

und Noilly Prat, Knoblauch und Sah-
ne ebenfalls hinzugeben. Weiter ko-
chen, bis alles weich ist. Mit einem
Piirierstab zu einem glatten Piiree
verarbeiten. Mit Butter, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Kartoffeln gerduchert: Geschélte
Kartoffeln am besten in einem Réau-

der Balkon mit 20 Pldtzen - ein
Unikum in der Gastronomie auf
dem Suttner-Platz. Beide Etagen
verfiigen iiber jeweils eine LED-
Leinwand samt Beamer, womit
Sportiibertragungen laufen sollen.
Komplett neu eingebaut wurde die
Kiiche, ebenso die WC-Rdume.
Auf der Speisekarte befinden
sich 37 kalte und warme Tapas-Po-
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Vor der Eréffnung: Geschaftsfiihrer Saeid Kalari (links) und sein Schwiegerva-

\[T

ter Hamid Afshar prasentieren ein Schild mit dem Schriftzug ..Casa de Tapas”
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Grenoble in Godesberg: Steinbutt
zwischen Artischocken, Kartoffeln
und Spinat

OITIIner

cherofen je nach Groe ca. 20 min
warmrduchern, sodass sie kraftiges
Raucharoma haben und weich sind.
Vor dem Servieren in etwas Gemiise-
briihe und Butter glasieren.

Sautierter Spinat: Schalotten fein
gewlirfelt, Knoblauch fein gewtirfelt
in etwas Butter farblos anschwitzen,
dann den gewaschenen Spinat hin-
zu geben und mit sautieren. Mit Salz,
Pfeffer und frisch abgeriebener Mus-
katnuss abschmecken.

Glasierte Artischocken: Artischo-
cken schilen und (je nach GroRe der
Artischocken in 8 oder 16) gleich gro-
Re Ecken schneiden. Direkt in etwas
Olivendl farblos anschwitzen und
mit etwas Zitronensaft und weilem
Balsamessig abloschen. Die Arti-
schocken schnell verarbeiten, damit
sie keine Zeit haben zu oxidieren und
braun werden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anrichten

Artischockenpiiree in die Mitte des
Tellers gleichméig verteilen, Stein-
buttfilet daraufgeben. Die gerducher-
ten Kartoffeln, Spinat und glasierte
Artischocken im Kreis darum geben.
Mit Salatspitzen, feinen Spinatblétt-
chen und Steinkraut garnieren. Aus
Kapern, Zitronenfilets, Zitronenab-
rieb und fein geschnittener Blattpe-
tersilie eine Tapenade erstellen und
uber den Teller verteilen.

Info: Matthias Pietsch ist Klichenchefim
Bonner Restaurant Red(ittchen, reduett-
chende

sitionen zwischen 3,60 und 16,90
Euro sowie zwei Tapas-Platten fiir
21,90 (die vegane Version) bezie-
hungsweise 26,90 Euro (gemischt).
Zur Wahl stehen ferner sechs
Tortilla-Varianten (also Kartoffel-
Omeletts mit Zwiebeln, Ei und
Salatbouquet), etwa mit Chorizo
fiir 12,90 Euro.

Paella gibt es in vier Ausfiihrun-
gen ab zwei Personen bei bis 45
Minuten Wartezeit zwischen 13,90
Euro (vegetarisch) und 16,90 Euro
(Fisch oder Fleisch oder beides
gemischt). Gegrillte Oktopusbeine
mit Grillgemiise und Salat liegen
bei 21,90 Euro, und ein argenti-
nisches Rumpsteak (250 Gramm)
vom Lavasteingrill mit Kartoffel-
piiree kostet 36,90 Euro.

Gezapft wird San Miguel ((0,41
fiir 4,60 Euro), es gibt sieben offe-
ne Weine (0,21) von 7,50 bis 8,10
Euro sowie 15 Flaschenweine ab
20 Euro, z. B. Grauburgunder Vul-
kanstein von Steitz (Rheinhessen)
fiir 35 Euro. Hagen Haas
Info: Casa de Tapas, Bertha-von-Sutt-
ner-Platz 23, 53111 Bonn-Innenstadt,

Tel. (O178) 86 87 127. Gedffnet taglich
12-24h (Ktche bis 22h)

Ratgeber

Meersalz Das klingt natiirlich und
gesund. Aber ist das wirklich so,
kann Meersalz punkten gegeniiber
dem Steinsalz, aus dem das meiste
Speisesalz besteht?

Sowohl Meer- als auch Stein-
salz bestehen hauptsédchlich aus
Natriumchlorid. ,Meersalz enthalt
zwar ein paar Mineralstoffe mehr,
wie Magnesium oder Calcium®,
sagt Daniela Krehl von der Verbrau-
cherzentrale Bayern, , aber in so
geringen Mengen, dass es gesund-
heitlich nicht ins Gewicht féllt.“ Und
es steckt von Natur aus auch nicht
besonders viel Jod in Meersalz. ,Nur
wenn ,jodiertes Speisesalz“ drauf-
steht, ist wirklich auch Jod enthal-
ten“, sagt die Erndhrungsexpertin.
Das gilt fiir Meer- und Steinsalz
gleichermaflen, denn dann wurde
Jod zugesetzt. Die Deutsche Ge-
sellschaft fiir Erndhrung empfiehlt
maximal sechs Gramm pro Tag.

Der Unterschied zwischen einem
Speisesalz aus Meer oder Stein liegt
also lediglich darin, wie es gewon-
nen wird. Steinsalz macht etwa 70
Prozent des weltweit produzierten
Salzes aus, stammt aus Ablagerun-
gen urzeitlicher Meere und wird tief
unter der Erde abgebaut. Meersalz
entsteht durch die Verdunstung von
Meerwasser in flachen Becken.

Buchtipp

Die Erdbeere ist die Kénigin des
Sommers. Mit ihrer Siie und
Saftigkeit begleitet sie uns durch
die warmen Jahreszeiten. Inzwi-
schen viel zu frith und oft génz-
lich unausgereift und noch etwas
fad schmeckend war sie schon zu
Ostern in den Supermaérkten zu
finden. Dabei braucht die Garten-
erdbeere, die nicht unter Folien
reift, die ganze Fiille der Sonne
und des Sommers.

Der Wiener mandelbaum Verlag
hat ihr in der Reihe ,gourman-
disen“ ein kleines schmuckes
Biandchen gewidmet, mit allerlei
Geschichten, aber auch Rezepten.
Das Buch kann den Sommer tiber
griffbereit auf dem Kiichentisch
liegen bleiben. Es eignet sich aber
auch ganz hinreilend als kleines
Prisent zusammen mit einem Korb-
chen besonders siil3er Friichtchen
fiir Freunde, die gern naschen. Beim
Blattern in der kleinen Erdbeer-

Halloumi Guter Grillkése ldsst sich
braunen, behilt aber seine Form. Er
schmeckt aromatisch und leicht fest
und hat das charakteristische Quiet-
schen im Mund. Mit dem Schwer-
punkt Sensorik hat die ,,Stiftung
Warentest“ insgesamt 14 Grill- und
Pfannenkése untersucht.

Nicht jeder Grillkése ist ein
Halloumi. Denn Halloumi ist eine
geschiitzte Ursprungsbezeichnung.
Er muss aus Zypern stammen und
Schaf- und/oder Ziegenmilch ent-
halten. Es gibt aber auch andere
Grill- und Pfannenkése. Im Test: 5
Halloumi, 5 Kése mit Krdutern und
4 der Sorte Natur. Insgesamt waren
4 Bioprodukte dabei.

Mit sieben Produkten schnitt je-
der zweite Kése ,gut ab, vier waren
»befriedigend“, einer ,ausreichend*,
zwei ,mangelhaft“. Testsieger ist der
Halloumi der Lidl-Eigenmarke ,,Mil-
bona“ (Note 1,9), der gleichzeitig zu
den giinstigsten gehorte. Gute Kése
finden sich auch bei den Kréduter-
und Natur-Grillkdsen.

Punktabzug gab es dagegen,
wenn ein Kédse schmolz und an der
Grillplatte festklebte, fiir Abwei-
chungen von den Vorschriften fiir
die Ursprungsbezeichnung, Schad-
stoffen, Keimen oder hoherem Salz-
gehalt als angegeben. tmn

schwelgerei finden sich so extra-
vagante Rezepte wie Riihreier mit
Erdbeeren und Pinienkernen, aber
auch Hiihnerleber mit Erdbeerjus
und gratinierte Erdbeeren im Pfir-
sichbett und last but not least eine
herrliche hohe Erdbeertorte mit
Mandeln, Sesam, Pistazien und viel
Schlagsahne. Inge Ahrens

aardcse ma e pearmsndes

‘Erdbeere

Mprgin Fisehet

Margot Fischer: Erdbeere.
mandelbaum, 58 S., 14 Euro

Wollen Sie noch mehr erfahren tiber
gutes Essen, exzellente Weine und
empfehlenswerte Adressen fiir an-
spruchsvolle GeniefRer in Bonn und der
Region? Dann abonnieren Sie gratis
unseren jeden Donnerstag erscheinen-
den Newsletter ,Bonn Appetit”. Der QR-
Code, den Sie mit ihrem Smartphone
einscannen konnen, fuhrt Sie direkt auf
die Anmeldeseite. Oder geben Sie dazu
in der Adresszeile des Internetbrowsers
https://ga.de/app/newsletter/appetit ein.

Im Einkaufskorb: Auberginen

Sie gldnzen prall in dunklem Violett
und nur dann sind sie auch frisch.
Auberginen gibt es bei uns das
ganze Jahr, die Eierfriichte werden
vor allem in Spanien, Italien oder
in der Tiirkei im Freiland angebaut.
Dort haben sie von Mai bis Ende
September Saison. Im Winter kom-
men sie aus Israel oder Marokko.
Unter Glas werden sie auch in den
Niederlanden gezogen, einem der
weltweit grofSten Exporteure. Aber
da muss man im Geschmack schon
Abstriche machen.

Die Sarazenen in Andalusien
scheinen als erste in Europa Au-
berginen kultiviert zu haben. Sie
kannten sie vermutlich aus Persien.
In Italien kocht man mit Aubergi-
nen seit dem 15. Jahrhundert. Viele
bekannte und leckere Gerichte
werden aus Auberginen zubereitet:
in der Tiirkei mam bayilds, , der
Imam fiel in Ohnmacht, in Grie-
chenland Moussaka, im Orient als
Paste oder Piiree (Baba Ghanoush)
als Vorspeise und in Stidfrankreich
ist sie Teil der Ratatouille. In der ita-
lienischen Kiiche ist vor allem der
Auberginenauflauf Melanzane alla
Parmigiana und der siilsaure si-
zilianische Salat Caponata bekannt.
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Von Mai bis September aus dem
Freilandanbau: Aubergine

Meist schneidet man zum Ko-
chen Auberginen erst in Schei-
ben und salzt sie, damit Frucht-
saft und Bitterstoffe austreten
konnen. Anschliefend werden
sie gebraten. Da Auberginen
grolStenteils aus Wasser beste-
hen, sind sie sehr kalorienarm.
Allerdings saugen sie sich beim
Anbraten mit Fett voll, daher
sollte man sie am besten nur mit
wenig Ol garen.  Regina Krieger



