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as Hirschkalb ,Winzerin“
D vereint zwei klassische

Zubereitungen: den Rii-
cken vom Hirschkalb, rosa ge-
braten, und Ragout aus der Keule.
Beides ergédnzt sich hervorragend,
das eine kraftvoll, das andere zart
und saftig.

Die Zutaten folgen der Saison
und der Region. Das Wild stammt
aus der Eifel, zum Teil auch aus
dem Kottenforst. Das steht fiir
Nachhaltigkeit. Confierte Petersi-
lienwurzel, leicht bitterer Chico-
rée, glasierte Trauben und krosser
Speck bringen Balance, Siile und
Struktur ins Gericht. Alles zusam-
men ergeben eine kréaftige Aroma-
tik, wie sie zum Winter passt.

Fiir mich ist dieses Rezept je-
doch noch mehr als eine Kom-
position aus Zutaten. Es ist eine
Erinnerung an meine Kindheit.
Der Grof3vater war Jager und die
Grollmutter verstand es, aus der
Keule ein Ragout zu kochen, das
bis heute mein personlicher MaR-
stab ist —langsam geschmort, vol-
ler Geduld und Geschmack.

Hirschkalb ,Winzerin":
Riicken vom Hirschkalb
rosa gebraten und Ragout
aus der Keule mit confierter
Petersilienwurzel, Chicorée,
glasierten Trauben
und krossem Speck

Rezept fiir 4 Personen

Ratgeber

Lust aufs Kochen Fertiggerichte
raus, frische Ideen rein: Warum
eine volle Vorratskammer, eine gute
Atmosphire in der Kiiche und klei-
ne Schritte den Kochspald wecken
konnen, weil} ein Erndhrungspsy-
chologe. Seine erste Regel gilt der
Stimuluskontrolle. Dabei setzt er
darauf, dass man tiberhaupt keine
Fertiggerichte zu Hause hat. ,Diese
von vornherein gar nicht einzukau-

Frisch entdeckt

Die Region auf dem Teller

»Ich wusste schon immer, dass
ich Koch werde.“ Sagt Christoph
Schneider (33), seit wenigen
Tagen der neue Chefkoch im
Restaurant Thiires in Altenahr.
»Schon als kleiner Junge habe
ich meiner Mutter beim Kochen
geholfen, und bei der Oma gab‘s
immer Knodel mit Speck-Sahne-
soRe.“

Geboren in Adenau, aufge-
wachsen in Boxberg im Herzen
der Vulkaneifel, machte Schnei-
der seine Ausbildung zum Koch
im Hotel Michels in Schalken-
mehren. Nach einer Zwischen-
station im Seehotel Maria Laach
ging es fiir ihn dann in den
Schwarzwald, ins Nobelhotel
Engel Obertal mit Gourmetstube
in Baiersbronn, wo er als Demi
Chef de Partie arbeitete.

AnschliefRend war er im
Lindner Hotel am Niirburgring
zundchst als Postenchef, dann als
Junior Sous Chef tétig. SchlieB-
lich wechselte Schneider ins Ho-
tel Ruland in Altenahr, wo er erst
Sous Chef und dann Kiichenchef
war. AuBerdem erlangte er dort
die Zertifikate zum vegan ge-
schulten Koch und zum Patissier.

Géd bringt den Gesch;n(:i(

Das Ragout der Grofsmutter ist sein Maj$stab: Matthias Pietsch vom
Rediittchen hat Ragout und Filet vom Hirsch zubereitet

Zutaten Riicken

600 g Hirschkalbsriickenfilet, 200

g Petersilienwurzel geschdilt in
Rauten geschnitten, 50 g Speck fein
gewiirfelt, 100 g Waldpilze gemischt
(es gehen natiirlich auch Champi-
gnons), 50 g Trauben weifs kernlos,
50 g Trauben rot kernlos, 1 Chico-
rée, Meersalz und weifsen Pfeffer
zum Wiirzen

Zutaten Ragout

800 g Hirschkalbfleisch aus der
Keule in Wiirfel geschnitten, 100 g
Zwiebeln gewiirfelt, 100 g Méhren
gewiirfelt, 100 g Sellerie gewiirfelt,
400 ml Wildfonds, 80 g Preiselbe-

fen, fillt leichter, wenn man nicht
hungrig, sondern satt einkaufen
geht“, rat der Wissenschaftler vom
Institut fiir Psychologie der Uni
Regensburg.

Konkrete Wenn-Dann-Pline
sollten das Mindset dndern. Be-
deutet: ,Statt sich das unkonkrete
Ziel zu setzen ,, Ich méchte mehr
kochen und weniger Fertiggerichte
essen®, sollte man fiir sich ganz

Zuletzt wirkte er im Restaurant
Billas Novelle in Bad Neuenahr.
Seine Philosophie und sein Ziel
am neuen Arbeitsplatz im Thiires
in Altenahr: ,Mir ist es wichtig,
die Region auf den Teller zu brin-
gen, mit regionalen Produzenten
zusammenzuarbeiten und das

ermarmelade, 20 g Tomatenmark,
Salz, Pfeffer, 20 g Gewiirze zu glei-
chen Teilen Lorbeer, Piment und
Wachholder fein zerstofsen

Zubereitung Ragout
In einem groBen Schmortopf das
Butterschmalz oder Pflanzendl er-
hitzen. Das Hirschfleisch scharfan-
braten, bis es gut gebrdunt ist. He-
rausnehmen und zur Seite stellen.
Im gleichen Topf das vorbereite-
te Gemiise rosten, bis es leicht ge-
braunt ist. Tomatenmark zufiigen
und 1-2 Minuten mitrésten, um
schone Rostaromen zu bekommen.
Mit Rotwein abl6schen und auf die

spezifische Ziele und Handlungen
formulieren“, empfiehlt Adrian
Meule: ,,Wenn ich das ndchste Mal
Lust habe XY zu essen, mache ich
stattdessen YX.“

Fangen Sie klein an, lautet der
vierte Tipp. Denn: ,Je realistischer
umsetzbar das Vorhaben ist, desto
wahrscheinlicher wird es durch-
gefiihrt. Also lieber etwas Einfaches,
Schnelles mit wenigen Zutaten

Ganze auch mit dem Weingut zu
verbinden.“

Das Restaurant Thiires gehort
zum Weingut Sermann. Auch
mochte der 33-Jdhrige selbst ein-
gelegte Zutaten intergrieren und
einen Kréduter- und Gemiisegar-
ten hinter dem Haus an der Seil-

(links) mit Christoph Schneider im Altenahrer Restaurant Thiires
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Do

Dieses Rezept erinnert ihn an die Kindheit: Matthias Pietsch vom Rediittchen

kochen, statt gleich ein Drei-Gén-
ge-Menil.“

Der fiinfte und letzte Tipp hat
mit der Kiiche an sich zu tun.
Danach sollte die Umgebung zum
Kochen angepasst werden: Liegt
alles griffbereit? Gibt es genug
Platz? Meule dazu: ,Je weniger
Hiirden und je angenehmer die
Atmosphdre, desto eher fiihrt man
das Verhalten auch aus.” tmn

bahnstraBe anlegen. Das Thiires
ist komplett barrierefrei und ver-
fiigt tiber 17 Pldtze im Restaurant
sowie fiinf weitere Sitzmoglich-
keiten an der Theke. Die Terrasse
bietet 28 Pldatze, Hunde sind auch
innen willkommen.

Am Freitag, 30. Januar, nimmt
das Thiires zusammen mit 39
weiteren Restaurants an der Ahr
an dem Aktionstag , Probier mal
Ahrtal“ teil. Dann startet auch
das erste eigene Menii von Chris-
toph Schneider. Die drei Gdnge
kosten 59 Euro und bestehen aus
Petersilienwurzel als Essenz mit
Hagebutte, ,Coq au Riesling“ aus
Eifeler Prachthahn mit Annabells
Knusperkartoffel, Méhrchen,
Erbse und Cox Orange sowie
,Eichh6rnchen Frida“ mit ver-
buddelter Haselnuss, Schokolade
und Waldhonig. Hagen Haas
Info: Restaurant Thres, Seilbahnstr.
22, 53505 Altenahr, Tel. (0 26 43)
7105, www.sermann.de, Reservierun-
gen bevorzugt per Email an
info@sermann.de. Offnungszeiten
flr Restaurant und Gutsausschank ab
dem 30. Januar: Do-Sa 11-23h,

So 11-19h, Mo 11-15h, Di und Mi Ruhe-
tage. Zahlung in bar, mit Karte und
kontaktlos

Im Einkaufskorb

Zwiebeln roh essen? Viel zu
scharf. Das gab es frither héchs-
tens zu Cevapcici im Balkanres-
taurant. Doch bei roten Zwiebeln
ist das anders. Sie schmecken
sogar richtig gut, etwas siifler als
andere Zwiebeln.

Dazu sind sie sehr gesund: be-
sonders reich an Antioxidantien,
senken den Cholesterinspiegel,
tragen zur Entgiftung des Kor-
pers bei und bekdmpfen Entziin-
dungen. Die guten Stoffe sind vor
allem in den duBeren Schichten
der roten Zwiebeln enthalten.
Deshalb sollte man nicht zu viele
Schichten schilen.

Rote Zwiebeln gibt es das
ganze Jahr. Bei Raumtemperatur
konnen sie bis zu vier Monate ge-
lagert werden. Frither nahm man
die rote Schale zum Férben.

Wenn man sie nicht fein geho-
belt in den Salat, auf den Burger
oder den Flammkuchen tut, kann
man sie auch einlegen, zu glei-
chen Teilen in Wasser, Weillwein-
essig und Zucker gekocht. Oder
man macht ein Confit. Dazu
werden die Zwiebeln in Scheiben
geschnitten und in Puderzucker
und Butter karamellisiert. Dazu
kommen Lorbeer und Rosma-
rin und miissen sie in Rotwein
schmoren, als Kick kommt ein
wenig Balsamessig dazu.
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Langsam geschmort und voller
Geschmack: Hirschragout (links
hinten im Gas) und -filet mit
Gemdiise und glasierten Trauben
auf dem Teller

Hiélfte einkochen lassen. Danach
mit Wildfond auffiillen.

Das Fleisch zuriick in den Topf
geben, die fein zerstoBen Gewiirze
hinzufiigen. Alles einmal aufkochen
lassen und dann bei niedriger Hitze
etwa 2 Stunden sanft schmoren. Bis
das Fleisch zart ist.

Zum Schluss Preiselbeermarme-
lade hinzugeben. Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zubereitung Hirschkalbsriicken
Den Hirschkalbsriicken mit Salz
und Pfeffer wiirzen, kréftig von al-
len Seiten anbraten. Fiir ca. 15 min
bei 130 Grad in den Ofen. Dann ru-
henlassen. Damit er schon rosa ge-
gart ist, sollte man eine Kerntem-
peratur von 56 Grad haben.

Wihrenddessen den Speck aus-
lassen, damit er schon kross ist,
dann beiseitestellen.

In dem ausgelassenen Fett die
Petersilienwurzel goldbraun an-
braten, dann die Trauben hin-
zugeben und ebenfalls mit an-
schwenken.

Vor dem Servieren den Hirschrii-
cken in etwas Butter mit Rosmarin
und Wachholder anbraten und ar-
rosieren, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in gleichméige Scheiben
aufschneiden.

Die Waldpilze in etwas Butter an-
braten, den krossen Speck hinzu-
geben. Gerne mit etwas Petersilie
und Wildkrdutern garnieren.

Anrichten

Ich serviere das Ragout in einem
Glas, die Scheiben vom Riicken auf
einem Teller.

Die Waldpilze und krossen Speck
iiber den Hirschriicken geben. Mit
den Petersilienwurzel-Rauten und
den glasierten Trauben umgeben,
dazwischen Chicoréespitzen ste-
cken.

Gerne mit etwas Petersilie und
Wildkrédutern garnieren.

Info: Matthias Pietsch ist Kiichenchef
im Bonner Restaurant Reduttchen,
reduettchen.de

SiRer als die weilen und auch
roh geniebar: Rote Zwiebeln

Eine Spezialitit aus Italien sind
die ,cipolle di Tropea“, oft zu de-
korativen Zépfen geflochten. Die
roten Zwiebeln aus der Stadt Tro-
pea in Kalabrien werden nur auf
einen Kiistenstreifen am Tyrrhe-
nischen Meer bei Capo Vaticano
angebaut. Sie haben den Beina-
men ,di Tropea“ bekommen, weil
sie frither vom Bahnhof in Tropea
aus ins restliche Italien und ins
Ausland transportiert wurden.
Sie sind grofer als normale rote
Zwiebeln, tiefrot und schmecken
stif und mild. Regina Krieger

Wollen Sie noch mehr erfahren tiber
gutes Essen, exzellente Weine und
empfehlenswerte Adressen flr an-
spruchsvolle GenieRRer 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.



