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Fiir 4 Personen

FUR DIE DORADE
1 frische Dorade (ca. 1kg)
1 Limette
1TL Reisessig
Salz
100 ml Ol zum Frittieren

FUR DEN SALAT
¥ Salatgurke
% Stange Staudensellerie
% rote Zwiebel
Salz
% Chilischote
1TL Reisessig
1TL Sesamdl
2 EL Olivendl
1EL schwarze Sesamsamen

1 EL schwarze Oliven
(entsteint)

Zucker
% Rettich
1 Frihlingszwiebel

4 Stiele Koriander

Ein Gruf3 aus der Kiiche

Marinierte
Dorade

mit Oliven-Sesam-Dressing
und Rettich

Die Dorade vom Fischhandler schuppen und filetieren lassen.

Die Limette auspressen. Die Doradenfilets von der Haut schnei-
den, anschlieRend in nicht zu diinne Scheiben. Mit Limettensaft und
1 TL Reisessig sduern, salzen und fir ca. 10 Min. ziehen lassen.

Die Haut der Dorade in langliche Streifen schneiden. Ol zum Frit-
tieren in einer Pfanne auf ca. 175° erhitzen und die Fischhaut darin
frittieren. Wenn die Haut schon kross ist, herausnehmen, auf Kiichen-
papier abtropfen und auskiihlen lassen. Leicht salzen.

Gurke schélen, vierteln und entkernen. Staudensellerie waschen,
bei Bedarf entfadeln und mit der Gurke in ca. 1cm groRe Stiicke
schneiden. Rote Zwiebel schilen und in Streifen schneiden.

Salzwasser mit der Chilischote zum Kochen bringen. Gurke, Selle-
rie und Zwiebel darin bissfest blanchieren, herausnehmen und unter
lauwarmem Wasser waschen.

Gurke, Sellerie und Zwiebel mit Salz, Reisessig und dem Sesam-
und Olivendl marinieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrésten, kurz auskiihlen lassen.
Oliven grob hacken, mit dem Sesam unter das Gemiise mischen und
mit Salz und Zucker abschmecken.

Rettich putzen, schalen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in
Spaghetti-Form schneiden und leicht salzen. Frihlingszwiebel putzen,
waschen und in Réllchen schneiden. Koriander waschen, trocken-
schitteln und die Blatter abzupfen.

Doradenscheiben auf Teller legen. Den Gemisesalat auf dem Fisch
verteilen, die Rettichspaghetti daneben anrichten. Mit Frihlingszwie-
belréllchen, Korianderblattern und der krossen Fischhaut garnieren.
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Fiir 4 Personen

FUR DIE REHHAXERL

3ELOI

4 Rehhaxen (4 250-300 g)
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

150 g Réstgemiise (Knollen-
sellerie, Méhre, Lauch, Zwiebel)

50 g geraducherter Bauchspeck
1EL Tomatenmark, 2 EL Mehl
250 ml Rotwein

5 Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren

3 Gewdirznelken

1 Sternanis

3 Pimentkorner

% Apfel, 11 Wildfond

40 g Preiselbeeren

1 Lorbeerblatt

1Zweig Rosmarin

1Zweig Thymian

1TL Senf, 1 EL Essig

FUR DIE PASTINAKEN
4 Pastinaken

1 EL Olivendl

1TL Meersalz

FUR DIE REHERL

400 g frische Pfifferlinge
1Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

Schmankerl vom Land

Geschmorle
Rehhaxerl

mit Reherl und Pastinaken

Fiir die Rehhaxerl Olin einem Schmortopf erhitzen. Reh-
haxen mit Salz und Pfeffer wiirzen, rundum kraftig anbraten und
herausnehmen. Réstgemiise putzen und schalen bzw. waschen,
grob zerkleinern und mit dem Speck im Schmortopf anrdsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz mitbraten. Mit Mehl bestduben
und nach und nach mit dem Wein abléschen.

Gewiirze im Moérser fein zerstoBen. Apfel schilen, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Gewiirze und Apfel zum Gemiise geben und
den Wildfond angieRen. Preiselbeeren unterrihren.

Rehhaxen in den Topf legen, Lorbeerblatt, Rosmarin und Thymian
dazugeben und das Fleisch ca. 1 Std. 30 Min. zugedeckt weich
schmoren. Mehrmals wenden.

['iir die Pastinalken Backofen auf 160° vorheizen. Pastinaken
putzen, waschen und trockenreiben. Langs vierteln, mit Olivendl
und Salz mischen und auf einem mit Backpapier belegtem Back-
blech verteilen. Fiir ca. 1 Std. im Backofen garen.

Fir die Reherl Pfifferlinge putzen, kurz kalt waschen. Je nach
GroRe halbieren und mit Kiichenpapier trockentupfen. Schalotte
schélen und in feine Wiirfel schneiden, Knoblauchzehe andriicken.
Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Schalotten und Knob-
lauch darin andinsten. Pfifferlinge dazugeben, kurz anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rehhaxen aus dem Schmorfond nehmen, Fond durch ein Sieb
streichen. Senf und Essig unterrithren und die Sauce abschmecken.

Rehhaxen mit Sauce und Pastinaken auf Tellern anrichten. Pfiffer-
linge Giber die Haxen verteilen und nach Belieben mit frittierter Peter-
silie garnieren.
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= Besuch

Fisch

bei
cr Wallner

am Chiemsee

n humoristischer Hinsicht schwimmt Heinz

Wallner auf einer Wellenlange mit dem

groRartigen Komiker Karl Valentin. Wellen-
lange passt in diesem Fall besonders gut, denn
der Wallner Heinz ist Fischer auf dem ,bayeri-
schen Meer“, dem Chiemsee. Fast téaglich sticht
er bei Morgengrauen in See. ,Ich liebe diese Stim-
mung, wenn das Licht Gber den Horizont kriecht,
das leichte Platschern der Wellen am Bug.”“ Was
romantisch klingt, ist vor allem ein Knochenjob.
Denn am Ende des Tages kommt es auf das an,
was im Netz gelandet ist. Renke, Hecht, Zander -
diese Fische lassen sich je nach Saison aus dem
Chiemsee holen, und davon lebt die Familie.
Schon seit Uber zwélf Generationen.
Der Heinz hat eingeheiratet in diese Tradition.
Seine Frau Irmi ist die eigentliche Thomafischerin.
Der Stammbaum ihrer Familie von Chiemsee-
Fischern lasst sich bis ins Jahr 1587 zurlickverfol-
gen. Und das Schone ist: Es geht weiter. ,Einer
unserer S6hne, der Wasti, macht gerade seine
Meisterprifung und will die Fischerei tiberneh-
men“, freut sich Wallner. Ein Glicksfall in der heu-
tigen Zeit. Denn, so sagt der Heinz, ,als Fischer
kann man nur als Familienbetrieb Gberleben.

Kostlichkeiten aus Fluss und See

Wenn alle mithelfen. Sogar der GroRvater ist mit
seinen 85 Jahren immer noch mit von der Partie,
soweit es halt geht.”

Fischen, rauchern und der Verkauf im eigenen
Hofladen. Das alles findet hier in Chieming statt,
ganz in der Ndhe des Dampferstegs. Ein wirklich

treuer Kunde kommt regelmaRig aus Miinchen an-

gereist: Der Hans J6rg Bachmeier ist schon so et-

was wie ein Freund der Familie. ,Regionale Fische

kaufe ich schon seit vielen Jahr beim Heinz am
Chiemsee®, sagt der Koch. ,Ich verwende gerne
roh marinierten Fisch, da muss die Qualitat abso-
lut stimmen.” Stichwort Ceviche, Bachmeier liebt
diese stidamerikanische Gar-Methode, die mit
Limettensaft, Salz, Knoblauch, Chili und Korian-
der jeden Fisch veredelt.

AuRerdem serviert er in seinem Restaurant gerne
einen echten Chiemsee-Matjes. Zugegeben, Mat-
jes ist eigentlich ein jungfraulicher Hering aus der
Nordsee. Die bayerische Variante vom Chiemsee

stammt jedoch von der Renke — Renke Matjes-Art.

1€

sLegendar im Geschmack!“, sagt der Heinz. ,Die

Renke ist unser Brotfisch, da gibt es ausreichende

Das
Wichtigste
beim
Fisch ist
seine
Frische.

/

Hauptspeisen mit Fisch und Meeresfriichten



Spinalknodel mil
Linsenragout

Fiir das Linsenragoul Linsen in einem Sieb waschen und
abtropfen lassen. Die Zwiebel schalen, Méhre und Sellerie schalen,
den Lauch waschen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
in 2 EL Butter andlinsten. Linsen dazugeben und kurz mitdiinsten.
Mohre und Sellerie ebenfalls mitdiinsten. Mit Zucker karamellisieren,

das Tomatenmark unterrithren und mit der Gemisebriihe aufgieRen.

Linsengemise aufkochen und bei kleiner Hitze fiir ca. 40 Min.
garen, bis die Flussigkeit fast verkocht ist.

Fiir die Spinatknodel den Spinat waschen, verlesen und in
kochendem Wasser blanchieren. AbgieRen, gut abtropfen lassen,
ausdriicken und grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen, in
feine Wiirfel schneiden und in der Butter andiinsten. Den Spinat da-
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Masse mit den Eiern im Mixer fein plrieren.

Milch aufkochen und {iber das Knédelbrot in eine Schiissel
geben. Die Spinatmasse mit dem Topfen gut unter das Knddelbrot
mischen und die Masse fiir ca. 20 Min. ruhen lassen.

Aus der Masse Knodel formen und in Salzwasser fiir ca. 20 Min.
leicht kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Lauch, Lorbeerblatt und die ange-
driickte Knoblauchzehe zum Linsengemiise geben und mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer, Dijonsenf und Gurkensud abschmecken.
Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden.

Restliche Butter in einer Pfanne aufschdumen und braun werden
lassen.

Das Linsenragout auf tiefe Teller verteilen und die Spinatknédel
hineinsetzen. Mit der braunen Butter betrdufeln und mit Schnitt-
lauchrollchen bestreuen.
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Fir 4 Personen

FUR DAS LINSENRAGOUT

100 g Berglinsen

1 kleine Zwiebel

20 g Méhre

20 g Knollensellerie
20 g Lauch

50 g Butter

1EL Zucker

1 EL Tomatenmark
500 ml Gemusebriihe
1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
Cayennepfeffer

1TL Dijonsenf

2-3 EL Gurkensud

% Bund Schnittlauch

FUR DIE SPINATKNODEL

250 g Blattspinat

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
frisch geriebene Muskatnuss
2 Eier (M)

50 ml Milch

150 g Knédelbrot

2 EL Topfen

Hauptspeisen mit Gemiise, Getreide und Hiilsenfriichten



Fiir 6 Personen

FUR DEN STRUDELTEIG
140 g Mehl
2ELOI
1Ei (M)
Salz

FUR DIE FULLUNG
4 Eier (M)
100 g Zucker
100 g Butter
1EL Vanillezucker
Salz
1 Bio-Zitrone
% Bio-Orange
330 g Topfen
250 g saure Sahne
40 g Mehl

50 g Rosinen (in Rum oder

Apfelsaft eingeweicht)

FUR DIE ROYALE
250 ml Milch
2 Eier (M)
3 EL Zucker

AUSSERDEM
Ol zum Bestreichen
Mehl zum Verarbeiten

zerlassene Butter zum
Verarbeiten

Puderzucker zum Bestauben

Mit Mehl und Liebe

Millirahmsitrudel

I'iir den T'eig Mehl, Ol, 50 ml lauwarmes Wasser, Ei und 1 Prise
Salz verriihren und von Hand zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Rundum mit Ol bestreichen und zugedeckt 1 Std. ruhen lassen.

Fir die Fillung die Eier trennen. EiweiRRe mit 2 EL Zucker cremig
schlagen. Butter, Eigelbe, restlichen Zucker, Vanillezucker und 1 Prise
Salz schaumig rihren. Zitrone und Orange waschen und die jeweils
die Schale fein dazureiben. Dann Topfen, saure Sahne und das Mehl
unterriihren und zum Schluss die abgetropften Rosinen.

Den Eischnee in drei Portionen mit dem Schneebesen unter die
Topfenmasse heben.

Den Backofen auf ca. 1770° Umluft vorheizen.

Strudelteig halbieren und auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
5 mm dick ausrollen.

Ein Geschirrtuch auslegen und mit Mehl bestduben. Eine Teig-
halfte darauf moéglichst diinn ausrollen und tiber dem Handriicken
auf dem Tuch rechteckig ausziehen.

Teig mil fliissiger Buller bestreichen und die Halfte der
Fillung auf dem unteren Drittel der Léangsseite verteilen. Die kurzen
Seiten einschlagen und den Strudel mithilfe des Geschirrtuchs auf-
rollen und in eine gebutterte Auflaufform setzen. Mit der zweiten
Teighalfte ebenso verfahren.

Die Strudel mit der restlichen Butter bepinseln und im Backofen
ca. 25 Min. backen.

Fiir die Royale Milch, Eier und Zucker verquirlen. Die Strudel aus
dem Backofen nehmen, mit einem HolzspieR mehrmals einstechen,
die Royal dariibergieBen und fiir weitere 20 Min. backen. Mit Puder-
zucker bestaubt servieren.

Tipp

Fein dazu sind karamellisierte Birnenspal-
ten (siehe Rezept Birnenstrudel, S. 146)
und Preiselbeeren.




160 Toplensoufflé
mit Rhabarber

Fiir 4 Personen Fiir den Rhabarber die Rhabarberstangen waschen und bei
Bedarf mit einem kleinem Messer schilen. Die Stangen schrég in
FOR DEN RHABARBER 1cm dicke Scheiben schneiden.

500 g Rhabarber

¥ Vanilleschote

Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Vanille-
mark mit den Himbeeren, Zitronensaft, Zucker, Zimt und Nelke zum

50 g frische od . . . .
g frische oder Rhabarber geben. Die Zutaten gut mischen und fiir 1Std. ziehen

TK-Himbeeren

5 EL Zitronensaft lassen.

180 g Zucker Fir das Soufflé den Backofen auf 180° vorheizen. Vier Soufflé-

% Zimtstange féormchen mit etwa 7,5 cm Durchmesser gut mit Butter einfetten, mit
1 Gewiirznelke Zucker ausstreuen und kihl stellen.

Die Eier trennen. Die EiweiRe mit 1 Prise Salz und dem Zucker zu

FUR DAS SOUFFLE steifem Schnee schlagen. Den Quark mit den Eigelben, dem Vanille-

3 Bier (M) mark und der abgeriebenen Zitronenschale in einer Schiissel glatt-
Sal .
& Juck rihren.
60 g Zucker . . . . .
Lrst ein Drillel des Eischnees unter die Quarkmasse ziehen,
200 g Topfen

. dann den Rest in zwei Portionen vorsichtig unterheben. Die Masse
% Vanilleschote

Abrieb von 1 Bio-Zitrone in die Formchen fillen.
Einen kleinen Brater mit Kiichenpapier auslegen und ca. 2cm hoch
AUSSERDEM Wasser einfiillen. Soufflé-Férmchen in das Wasserbad stellen und
4 Souffié-Férmchen (ca. 7,5cm auf dem Herd aufkochen.
Durchmesser-Glyphe) Die Quarksoufflés auf der untersten Schiene im Backofen fiir
ca. 20 Min. backen.

Inzwischen den Rhabarber in einem offenen Topf kurz andiinsten —

Butter und Zucker fiir die
Formen

er sollte nicht zerfallen. Beiseite stellen.
Die Soufflés vorsichtig aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker
bestauben und den Rhabarber dazu servieren.

Der siiRe Abschluss
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Bayerische Kiiche,
wie Sie sie noch nie
erlebt haben!

/

Tauchen Sie ein in die Genusswelt von Hans J6rg Bachmeier
und seiner Liebe zur bayerischen Kiiche. In seinem
unverwechselbaren Stil verbindet er traditionelle Rezepte
mit Einflissen aus aller Welt. Das Ergebnis: regionales
Soulfood, das Leib und Seele gleichermaRen verwéhnt.

Von herzhaften Klassikern wie Schweinsbraten und
Spinatknodeln bis hin zu kreativen Neuinterpretationen
wie bayerischen Ramen oder Kiirbisnocken mit gebratenem
Radicchio — fiir Hans J6rg Bachmeier stehen stets regionale
Zutaten im Mittelpunkt. Ob frischer Fisch aus dem Chiemsee
oder naturbelassenes Mehl: Bachmeier zeigt, wie hochwertige
Produkte den Geschmack auf ein neues Niveau heben.

Ergédnzt werden die Rezepte aus seiner beliebten
Sendung ,Einfach. Gut. Bachmeier.“ durch persénliche
Reportagen, die seine Leidenschaft fiir Qualitat und
ehrliche Zutaten widerspiegeln.

Holen Sie sich mit Bachmeiers Rezeplen
ein Stiick Heimat und
echtes Soulfood auf den Teller.

www.gu.de
€30,00 [D]

BQ me d ia ISBN 978-3-7589-0277-2

Service GmbH
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