GASTRO

Sonntag, 13. Oktober 2013

Wie kann ich Gulasch mal iiberra-
schend anders kochen?

Fiir eine asiatische Zuberei-
tung das Fleisch in einer
Marinade aus Sojasofse,
Chilischote und Knoblauch
zwei Stunden ziehen lassen.
Mohren und Zwiebeln wiir-
feln und anbraten. Mit Brii-
he abléschen und so lange
schmoren, bis das Fleisch
weich ist. Porree und Papri-
kastiicke in den Bra-
tensaft  geben
und mit etwas
Kokosmilch auf-
giefen. Kurz das
restliche Gemiise
weich  ko-
chen. Dazu
passt am
besten ] -
Reis.

Thomas Krause, Inhaber der Koch-
schule Hamburg (www. kochschule-
hamburg.de), beantwortet jeden
Sonntag in der MOPO die Kochtopf-
Frage. Haben Sie auch Fragen?

Dann schicken Sie eine E-Mail an:
kochtopffrage@mopo.de

Genuss-Tipp

Empfehlungen der
MOPO-Redakteure

Polnischer Kréuter-Wodka

Die Zeiten, in denen man sich
wochenends mit ,,Zaranoff
frisch machte, sind mit An-
fang 30 endgiiltig vorbei.
Nicht um Wodka-Wirkung,
sondern um echten Genuss
geht es bei den Kriuter-Krea-
tionen aus dem polnischen
Hause Zoladkowa Gorzka, er-
hiltlich etwa in der auch sonst
unbedingt zu empfehlenden
Restaurant-Kneipe ,,Kuchnia“
(Talstr. 87 St. Pauli) oder im
Netz iiber www.polwest.de.
Daich mich nie ent-

scheiden ~ kann, §,
nehme ich immer |
gleich zwei Fla-

schen, je einen

Honig- und ei-

nen Minz-Wod-

ka (0,5 1/849

Euro). Na

zdrowie!

Florian Merkel

Fragen und Anregungen an:
www.mopo.de/gastro

Das frankische Bier, das Kellner Marko
Djuricic (29) hier serviert, ist das High-
light in der ,,Pappenheimer Wirtschaft*.
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Uhlenhorst ,Schaufele“ und spezielle Biere in der ,,Pappenheimer Wirtschaft”

Von THOMAS

‘Wollen Sie abnehmen? Sind Sie
Vegetarier oder mogen Sie kein
Bier? Dann sollten Sie die ,,Pap-
penheimer Wirtschaft“ auf der
Uhlenhorst dringend meiden.
Ansonsten konnen Sie hier
durchaus einen vergniiglichen
Abend verbringen.

Kellnerinnen, die vom Bestellen
einer Vorspeise abraten, verdie-
nen unseren Respekt. Genau das
tut die patente Frau, die meint,
wenn ich die frinkische Spezia-
litdt ,,Schiufele* will, dann ist
kein Platz mehr fiir eine Vor-
speise. Ein guter Rat. Auch
wenn ich etwas neidisch auf die
simige und gut gewiirzte Kiir-
bis-Karottensuppe (5,30 Euro)
meiner Begleiterin schaue. Ich
mampfe etwas lustlos meinen
kleinen Salat, den es zu den
Schiufele gibt. Ich vermisse
nimlich Brot. Dabei ist man im

»Papp so stolz auf
sein Landbrot der frinkischen
Holzofenbickerei Ottensoos. Es
enthilt ndmlich Anis, Fenchel,
Kiimmel und Koriander. Aber
was hilft’s, wenn es nicht ser-
viert wird.

Dann kommen sie endlich, die
berithmten Schiufele. Das ist
ein krosser Braten aus der
Schweineschulter. Fiir 15,70 Eu-
ro wird er mit ei-
nem  hausge-
machten Kartof-
felklo und
Dunkelbiersoe
aufgetragen. Ei-
ne deftig-leckere Mahlzeit, lei-
der etwas lieblos auf dem Teller
anzuschen.

Ebenfalls kein optisches, aber
durchaus ein geschmackliches
Highlight waren die Spitzkohl-
rouladen mit Kalbshackfiillung
und Kartoffelstampf (14,50 Eu-
10). Dazu trinken wir natiirlich
original frinkisches Bier vom

Die Biere heiBen
Kraftstoff”, Drummer” den kénnen sie
oder ,Klostersud*. die

www.helbingkuemmel.de

Fass. Nimlich ,Meister”, ein
kastanienfarbenes Vollbier mit
leicht malzigem Aroma (0,5
1/4,10 Euro), und , Krug®, ein siif-
figes Vollbier zum selben Preis.
Aus der Flasche gibt es noch in
Hamburg weitestgehend unbe-
kannte frinkische Sorten wie
wKraftstoff*, ,Klostersud“ oder
»2Drummer*. Auferdem werden
friinkische Weibierspezialiti-
ten angeboten.
Und Wein? Ja,

auch anbauen,
fleiRigen
Franken. Bei den
,Pappenheimern“ steht eine
kleine, fair kalkulierte Auswahl
auf der Karte. Ein 0,2-Liter-Glas
vom klassischen frinkischen
Silvaner kosten 4,10 Euro, einen
Spitburgunder gibt es fiir 4,50
Euro.
Desserts haben sie auch in
Franken. Wir ordern Sahne-
griefnocken mit Zimt-Créme-

fraiche und hausgemachtem
Apfelkompott (5,70 Euro). Eine
ehrliche Sache.

Beriihmt sind die Franken fiir
ihre Brinde. Der Haselnussgeist
von der Brennerei Dirker aus
Mombris (4,20 Euro) ist ein Aro-
ma-Traum. Und den ,, Akademi-
ker* von Zwiesel, einen feinen
Brand von Hagebutte und Mira-
belle (2,90 Euro), konnen wir
ebenfalls nur empfehlen.

>, Pappenheimer Wirtschaft’,
Papenhuder Str. 26 (Uhlenhorst),
Tel. 38633162, tégl. 12-24 Uhr

UNSER URTEIL (max. 5 purkte)
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Heinz Wehmann, , Landhaus Scherrer

,Ein Biirojob - das
wadre nichts fiir mich!“

Seit mehr als 40 Jahren steht er
in der Kiiche - infrage gestellt,
sagt Heinz Wehmann (Foto),
habe er seinen Job noch nie.
wNatiirlich sind die Arbeitszei-
ten eher familienunfreund-
lich“, rdumt der Chefkoch vom
»Landhaus Scherrer ein. Aber
‘wenn man es gern macht, phi-
losophiert der 58-Jihrige, wird
man trotzdem gliicklich. In
seinem Restaurant ist Weh-
mann alles: ,Vom Hausmeister
bis zum Manager.
Und ich kann am
Herd unglaublich
kreativ sein. Das
bringt Spaft. Ein Bii-
rojob - das wire
nichts fiir mich!“

MOPO am Sonntag: Wo
gehen Sie selbst am
liehsten essen?
Wehmann: Wenn ich
zum Kurzurlaub auf
Sylt bin, gehort ein
Besuch im gleichna-
migen Gourmet-Lo-
kal meines Kollegen
Jorg Miiller unbe-
dingt dazu. Bei ihm
gibt es auch Gerichte wie
Kalbskopf, die nicht jeder-
manns Sache sind, die ich aber
wirmstens empfehlen kann. In
Hamburg lade ich meine Frau
gern ins ,Vier Jahreszeiten*
ein. Nachdem wir in der gemiit-
lichen Vorhalle einen Aperitif
getrunken haben, geniefen wir
die feine Atmosphiire und den
guten Service im Grill-Restau-
rant. Das Steak-Tatar ist immer
ein Genuss, so wie auch die an-
deren Fleisch- und Fischge-
richte einfach kostlich sind.

Wo kaufen Sie gern ein?

Da ich regionale Bio-Produkte
verwende, ist mein Tipp der

Heinz Wehmann achtet auf

artgerechte Haltung. Eier gibt's

nur von frei laufenden Hiihnern.
-

Hofladen von Familie Vo8 auf
dem Cassenshof in Schleswig-
Holstein. Dort kann man nicht
nur frisch gelegte Eier kaufen,
sondern sehen, dass die Hiil
ner artgerecht gehalten wer-
den. Saisonales Gemiise, Mol-
kereiprodukte und Fleisch ge-
horen ebenfalls zum Angebot.
Ich finde, es gibt nichts Besse-
res, als zu wissen, wo die Sa-
chen, die man isst, herkommen.
Und wenn man zudem einen
tollen Familienbe-
trieb unterstiitzen
., kann,deraufNach-
'1-‘ haltigkeit setzt, hat
man viel erreicht.
Was ist lhre Lieblings-
speise?
Spontan denke ich
sofort an Graupen-
suppe. Das galt in
meiner  Kindheit
als Arme-Leute-Es-
sen. Und heute
. weifl  kaum ein

+ Teenager  mehr,

wie so etwas

%" schmeckt. Aber ich
W bin eben ein Fan
USSR der  Klassischen

norddeutschen Kiiche. Reb-
hithnchen auf Linsen oder Fa-
san mit Weinkraut - beides was
ganz Feines, was ich auch gerne
serviere! Dass solche alten Ge-
richte neuerdings wieder Kon-
junktur haben, ebenso wie fast
vergessene Gemiisesorten,
freut mich. Endlich ein Trend,
der den Menschen zeigt, dass
das Gute vor der Haustiir reift
und nicht erst um den halben
Globus reisen muss!

Die Fragen stellte

RIKE SCHULZ

» Landhaus Scherrer”, Elbchaussee 130
(Othmarschen), Tel. 8830700,
www.landhausscherrer.de




