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MeersalzDas klingt natürlich und
gesund. Aber ist daswirklich so,
kannMeersalz punkten gegenüber
demSteinsalz, aus demdasmeiste
Speisesalz besteht?
SowohlMeer- als auch Stein-

salz bestehen hauptsächlich aus
Natriumchlorid. „Meersalz enthält
zwar ein paarMineralstoffemehr,
wieMagnesiumoder Calcium“,
sagt Daniela Krehl von derVerbrau-
cherzentrale Bayern,„aber in so
geringenMengen, dass es gesund-
heitlich nicht ins Gewicht fällt.“ Und
es steckt vonNatur aus auch nicht
besonders viel Jod inMeersalz. „Nur
wenn„jodiertes Speisesalz“ drauf-
steht, ist wirklich auch Jod enthal-
ten“, sagt die Ernährungsexpertin.
Das gilt fürMeer- und Steinsalz
gleichermaßen, denn dannwurde
Jod zugesetzt. DieDeutscheGe-
sellschaft für Ernährung empfiehlt
maximal sechs GrammproTag.
DerUnterschied zwischen einem

Speisesalz ausMeer oder Stein liegt
also lediglich darin, wie es gewon-
nenwird. Steinsalzmacht etwa 70
Prozent desweltweit produzierten
Salzes aus, stammt aus Ablagerun-
gen urzeitlicherMeere undwird tief
unter der Erde abgebaut.Meersalz
entsteht durch dieVerdunstung von
Meerwasser in flachen Becken.

HalloumiGuter Grillkäse lässt sich
bräunen, behält aber seine Form. Er
schmeckt aromatisch und leicht fest
und hat das charakteristischeQuiet-
schen imMund.Mit demSchwer-
punkt Sensorik hat die„Stiftung
Warentest“ insgesamt 14Grill- und
Pfannenkäse untersucht.
Nicht jeder Grillkäse ist ein

Halloumi. DennHalloumi ist eine
geschützteUrsprungsbezeichnung.
Ermuss aus Zypern stammenund
Schaf- und/oder Ziegenmilch ent-
halten. Es gibt aber auch andere
Grill- und Pfannenkäse. ImTest: 5
Halloumi, 5 Käsemit Kräutern und
4 der SorteNatur. Insgesamtwaren
4 Bioprodukte dabei.
Mit sieben Produkten schnitt je-

der zweite Käse„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 günstigsten gehörte. Gute Käse
finden sich auch bei den Kräuter-
undNatur-Grillkäsen.
Punktabzug gab es dagegen,

wenn ein Käse schmolz und an der
Grillplatte festklebte, für Abwei-
chungen von denVorschriften für
dieUrsprungsbezeichnung, Schad-
stoffen, Keimen oder höheremSalz-
gehalt als angegeben. tmn

Ratgeber

Tapas auf demBalkon

Früher wurden dort über viele
Jahre hinweg Haare geschnitten
und geföhnt, und zuletzt war eine
Shisha Bar in dem Ladenlokal an-
sässig. Nach sechs Monaten Kern-
sanierung, Umbau und Einrich-
tung erinnert nichts mehr an die
erwähntenVorgänger. Am Bert-
ha-von-Suttner-Platz im Bonner
Zentrum haben Inhaber Shahram
Abahmzeh und Geschäftsführer
Saeid Kalari soeben das Casa de
Tapas eröffnet und bieten folglich
spanische Küche an.
Das Restaurant befindet sich auf

der Nordseite des Suttner-Plat-
zes, zwischen demTeppichhaus
Vazirian und demmittlerweile ge-
schlossenen Blues Burger. Abahm-
zeh und Kalari haben zuvor Kioske
betrieben und sind Neueinsteiger
in der Gastronomie.
Das Erdgeschoss (40 Plätze und

große Bar) und das Obergeschoss
(25 Plätze sowie eine kleine Bar)
weisen das gleiche Interieur auf:
kupferfarbene Samtpolstersessel,
lang gezogene Stoffpolsterbänke
mit cognacfarbener Sitzfläche und
petrolfarbener, hoher Rückenleh-

ne, dazu rustikale Holztische. An
denWänden hängen Goldrahmen,
Laternen undWagenräder, und
hoch gewachsene Zimmerpflan-
zen runden das Ambiente ab.
Im Obergeschoss, in das man

entweder über eine Treppe oder in
einem spacigen Plexiglasröhren-
Lift gelangt, sticht eine Steinmo-
saik-Wand ebenso ins Auge wie

der Balkon mit 20 Plätzen – ein
Unikum in der Gastronomie auf
dem Suttner-Platz. Beide Etagen
verfügen über jeweils eine LED-
Leinwand samt Beamer, womit
Sportübertragungen laufen sollen.
Komplett neu eingebaut wurde die
Küche, ebenso dieWC-Räume.
Auf der Speisekarte befinden

sich 37 kalte und warme Tapas-Po-

sitionen zwischen 3,60 und 16,90
Euro sowie zwei Tapas-Platten für
21,90 (die veganeVersion) bezie-
hungsweise 26,90 Euro (gemischt).
ZurWahl stehen ferner sechs
Tortilla-Varianten (also Kartoffel-
Omeletts mit Zwiebeln, Ei und
Salatbouquet), etwa mit Chorizo
für 12,90 Euro.
Paella gibt es in vier Ausführun-

gen ab zwei Personen bei bis 45
MinutenWartezeit zwischen 13,90
Euro (vegetarisch) und 16,90 Euro
(Fisch oder Fleisch oder beides
gemischt). Gegrillte Oktopusbeine
mit Grillgemüse und Salat liegen
bei 21,90 Euro, und ein argenti-
nisches Rumpsteak (250 Gramm)
vom Lavasteingrill mit Kartoffel-
püree kostet 36,90 Euro.
Gezapft wird SanMiguel ((0,4l

für 4,60 Euro), es gibt sieben offe-
neWeine (0,2l) von 7,50 bis 8,10
Euro sowie 15 Flaschenweine ab
20 Euro, z. B. Grauburgunder Vul-
kanstein von Steitz (Rheinhessen)
für 35 Euro. Hagen Haas

Info: Casa de Tapas, Bertha-von-Sutt-
ner-Platz 23, 53111 Bonn-Innenstadt,
Tel. (0178) 86 87 127. Geöffnet täglich
12-24h (Küche bis 22h)

Frisch entdeckt
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W
ir interpretieren Klas-
siker gern auf unsere
eigeneWeise. Das trifft
auch auf dieses Rezept

für Steinbutt auf Grenobler Art zu.
Grenobler Art beschreibt eine fran-
zösische Zubereitung, die für Kalb-
fleisch oder Fisch entwickelt wurde
undihrenNamenderStadtGrenoble

in Südostfrankreich verdankt. Dabei
wird der Fisch – in diesem Fall der
geradebesonders feinfleischigeStein-
butt–zunächstschonendgegartund
dann in Butter gebraten, damit sein
delikaterGeschmackerhaltenbleibt.
Als Beilage haben wir dafür Arti-

schocken ausgesucht, vondenendie
ersten gerade eben auf den Markt
kommen. Dazu neue Kartoffeln, die
wir räuchern, und Spinat, den wir
sautieren. So wird dieser Steinbutt
aufGrenoblerArtraffiniert,abernicht

überladen, mit klaren Aromen und
einer attraktiven Präsentation. Und
ein bisschen macht es auch Appetit
aufdenUrlaubinFrankreich.Solange
ist der Sommer nichtmehr fern.

Steinbuttfilet „Grenobler
Art“mitglasierten

Artischocken,geräucherten
KartoffelnundSpinat

Rezept für 4 Personen

Zutaten
560 g Steinbuttfilet, 400 g Kleine Kar-
toffeln geschält, 200 g junger Spinat,
8 Artischocken, 100 g Schalotten in
feine Würfel geschnitten, 20 g Sellerie
in Würfel, 10 g Knoblauch in feine
Würfel geschnitten, 20 g Sahne, 2
Zitronen, 30 g Kapern gehackt, 10 g
fein geschnittene Blattpetersilie, 50
ml Weißwein, 50 ml Noilly Prat, 50
g Butter
Zum Zubereiten und Anrichten:
etwas Mehl, Olivenöl, frische Butter,
Thymian und etwas Knoblauch,
frische Salatspitzen, junge Spinat
Blättchen und Steinkraut zum Gar-
nieren, Meersalz und weißen Pfeffer
zum Würzen

Zubereitung
Steinbutt: In 4 gleichmäßige Stücke
portionieren(würzenmitPfefferund
Salz), anschließend in leicht gesalze-
neMilchziehenundinMehlwenden.
ÜberschüssigesMehl abklopfenund
ineinerPfannemitOlivenölbeimitt-
lerer Hitze goldbraun anbraten. Nun

dieFiletsherausnehmen, frischeBut-
ter, Thymian und etwas Knoblauch
in Pfanne geben und die Filets darin
fertig braten.
Artischockenpüree: Artischocken

schälen, in Würfel schneiden. In
einen Topf geben und für ca. 15 min
köcheln lassen, bis die Artischocken
weich sind. Durch ein Sieb abgießen
undwiederzurückindenTopfgeben,
Schalotten, Sellerie, etwasWeißwein

undNoilly Prat, KnoblauchundSah-
ne ebenfalls hinzugeben. Weiter ko-
chen, bis alles weich ist. Mit einem
Pürierstab zu einem glatten Püree
verarbeiten.MitButter,SalzundPfef-
fer abschmecken.
Kartoffeln geräuchert: Geschälte

Kartoffeln am besten in einem Räu-

cherofen je nach Größe ca. 20 min
warmräuchern, sodass sie kräftiges
Raucharoma haben und weich sind.
VordemServieren inetwasGemüse-
brühe undButter glasieren.
Sautierter Spinat: Schalotten fein

gewürfelt, Knoblauch fein gewürfelt
in etwas Butter farblos anschwitzen,
dann den gewaschenen Spinat hin-
zugebenundmit sautieren.Mit Salz,
Pfeffer und frischabgeriebenerMus-
katnuss abschmecken.
Glasierte Artischocken: Artischo-

cken schälen und (je nachGröße der
Artischocken in8oder16)gleichgro-
ße Ecken schneiden. Direkt in etwas
Olivenöl farblos anschwitzen und
mit etwas Zitronensaft und weißem
Balsamessig ablöschen. Die Arti-
schocken schnell verarbeiten, damit
siekeineZeithabenzuoxidierenund
braun werden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anrichten
Artischockenpüree in die Mitte des
Tellers gleichmäßig verteilen, Stein-
buttfiletdaraufgeben.Diegeräucher-
ten Kartoffeln, Spinat und glasierte
Artischocken imKreis darum geben.
Mit Salatspitzen, feinen Spinatblätt-
chen und Steinkraut garnieren. Aus
Kapern, Zitronenfilets, Zitronenab-
rieb und fein geschnittener Blattpe-
tersilie eine Tapenade erstellen und
über denTeller verteilen.

Info:Matthias Pietsch ist Küchenchef im
Bonner Restaurant Redüttchen, reduett-
chen.de

Vorgeschmack auf den Sommer

Matthias Pietsch
vom Restaurant
Redüttchen
hat Steinbutt
auf Grenobler
Art leicht und

raffiniert zubereitet.
Dazu richtet er
Artischocken an
und räuchert neue
Kartoffeln

Sie glänzen prall in dunklemViolett
und nur dann sind sie auch frisch.
Auberginen gibt es bei uns das
ganze Jahr, die Eierfrüchte werden
vor allem in Spanien, Italien oder
in der Türkei im Freiland angebaut.
Dort haben sie vonMai bis Ende
September Saison. ImWinter kom-
men sie aus Israel oderMarokko.
Unter Glas werden sie auch in den
Niederlanden gezogen, einem der
weltweit größten Exporteure. Aber
damussman imGeschmack schon
Abstrichemachen.
Die Sarazenen in Andalusien

scheinen als erste in Europa Au-
berginen kultiviert zu haben. Sie
kannten sie vermutlich aus Persien.
In Italien kochtmanmit Aubergi-
nen seit dem 15. Jahrhundert. Viele
bekannte und leckere Gerichte
werden aus Auberginen zubereitet:
in der Türkei mam bayıldı, „der
Imam fiel in Ohnmacht“, in Grie-
chenlandMoussaka, imOrient als
Paste oder Püree (Baba Ghanoush)
alsVorspeise und in Südfrankreich
ist sie Teil der Ratatouille. In der ita-
lienischen Küche ist vor allem der
Auberginenauflauf Melanzane alla
Parmigiana und der süßsaure si-
zilianische Salat Caponata bekannt.

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

ImEinkaufskorb: Auberginen

Wollen Sie nochmehr erfahren über
gutes Essen, exzellenteWeine und
empfehlenswerte Adressen für an-
spruchsvolle Genießer 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 können, führt Sie direkt auf
die Anmeldeseite. Oder geben Sie dazu
in der Adresszeile des Internetbrowsers
https://ga.de/app/newsletter/appetit ein.

Die Erdbeere ist die Königin des
Sommers. Mit ihrer Süße und
Saftigkeit begleitet sie uns durch
die warmen Jahreszeiten. Inzwi-
schen viel zu früh und oft gänz-
lich unausgereift und noch etwas
fad schmeckend war sie schon zu
Ostern in den Supermärkten zu
finden. Dabei braucht die Garten-
erdbeere, die nicht unter Folien
reift, die ganze Fülle der Sonne
und des Sommers.
DerWiener mandelbaumVerlag

hat ihr in der Reihe „gourman-
disen“ ein kleines schmuckes
Bändchen gewidmet, mit allerlei
Geschichten, aber auch Rezepten.
Das Buch kann den Sommer über
griffbereit auf dem Küchentisch
liegen bleiben. Es eignet sich aber
auch ganz hinreißend als kleines
Präsent zusammenmit einemKörb-
chen besonders süßer Früchtchen
für Freunde, die gern naschen. Beim
Blättern in der kleinen Erdbeer-

schwelgerei finden sich so extra-
vagante Rezeptewie Rühreiermit
Erdbeeren und Pinienkernen, aber
auchHühnerlebermit Erdbeerjus
und gratinierte Erdbeeren imPfir-
sichbett und last but not least eine
herrliche hohe Erdbeertortemit
Mandeln, Sesam, Pistazien und viel
Schlagsahne. Inge Ahrens
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Vor der Eröffnung: Geschäftsführer Saeid Kalari (links) und sein Schwiegerva-
ter Hamid Afshar präsentieren ein Schildmit dem Schriftzug „Casa de Tapas“

Grenoble in Godesberg: Steinbutt
zwischen Artischocken, Kartoffeln

und Spinat

MEIN
GERICHT

Interpretiert Klassiker auf seine Art:
Matthias Pietsch vomRedüttchen

VonMai bis September aus dem
Freilandanbau: Aubergine

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


