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Astrid Kuth vom
Strandhaus kocht
weltoffen. Im Mai
bedeutet das fiir sie:
Zu Spargel passt
auch Seeteufel — und
den wickelt sie in
Engelshaar ein
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weil Mai ist und damit Spar-

gelzeit. Ich liebe diese Jahres-
zeit und das frische Griin. Des-
halb miissen bei meinen Gerichten
auch immer frische Krauter drauf,
somanche davon kommen aus dem
eigenen Garten.

Der wiirzig-nussige Geschmack
von Mohn harmoniert gut mit dem
der griinen Spargelstangen. Der Ka-
daifi-Teig erinnert an den Orient,
verschmilzt aber auch gut mit der
Butter und auch das passt zum Ge-
richt. Seeteufel ist ein schoner, fes-
ter Fisch, der dem Gericht zusitz-
lich ,Biss“ gibt.

Das ist mein Koch-Stil: Ich mag
mich nicht auf eine Himmelsrich-
tung festlegen, mein Essen ist welt-
offen.

I ch habe das Rezept ausgesucht,

Croustillant vom Seeteufel
mit gebratenem griinem
Spargel und Avocado, warme
Mohnvinaigrette

(Rezept fiir 4 Personen als warme
Vorspeise)

Zutaten

12 Stangen griiner Spargel,

1 Avocado, etwas Rapsél. Salz,
Pfeffer, 1 Schalotte, etwas Raps-
oder Olivendl, 2 EL Mohnsaat, 2
EL Ahornsirup, 1 EL weifSer Balsa-
mico zugeben, Saft von einer hal-
ben Zitrone, 50 ml Rapsol. 400 g
Seeteufelfilet, ein Pcdckchen Kadai-
fi-Teig (gibt es in tiirkischen oder
orientalischen Supermdirkten), But-
ter, Backpapier. Petersilien- oder
Schnittlauchél, ein paar gezupfte
Krduterblttchen.

Frisch entdeckt

Die Mowe am Stiftsplatz

Im fritheren Sunnysu am Bonner
Stiftsplatz hat jetzt das Caffe Gab-
biano ert6ffnet — das italienische
Wort steht fiir ,Mowe“. Geschéfts-
fithrer Ismet Tiikenmez und sein
Team haben vier Monate lang re-
noviert:

Nun setzt der Innenraum mit
Backsteinwidnden, weillen Wand-
streifen, schwarzen Marmorti-
schen, dunklen Polstersesseln,
farbenfrohen Gemilden und Desi-
gnerlampen elegante Akzente. Bis
zu 55 Giste finden dort Platz, so-
bald wieder moglich.

Tiikenmez wiinscht sich eine
Aufienbewirtung nicht nur direkt
am Haus, sondern auch am gegen-
tiber befindlichen Christusbrun-
nen, der 140 Jahre alt ist und unter
Denkmalschutz steht.

Das Gabbiano stellt eine Mi-
schung aus Eissalon, Café und Bis-
tro dar. Die Eisvitrine bietet 16
Sorten an, darunter spezielle wie
Kirschstreusel, Cheese Cake, Salz-
karamell oder Giotto sowie ve-
gane (1,40 Euro pro Kugel) - laut

Es ist angerichtet:
Astrid Kuth vom
Strandhaus

Aus allen
Himmelsrichtungen

Sieht nicht nur kostlich aus, schmeckt auch so: Croustillant vom Seeteufel

Zubereitung

12 Stangen griiner Spargel in 10 cm
lange Stiicke schneiden, 1 Avocado
in Spalten schneiden.

In einer groBen Pfanne etwas
Rapsol erhitzen, erst den Spargel an-
braten, dann die Avocado vorsichtig
mitanbraten, salzen, pfeffern. Dau-
ert insgesamt ca. 5 min.

Fiir die Mohnvinaigrette die Scha-

Gastgeber ohne Farbstoffe und
mit moéglichst wenig Zucker pro-
duziert.

Im Glas oder Hérnchen sind
zwei Sorten Frozen Yogurt in vier
GroBen erhiltlich, von 200 Gramm
(2,70 Euro) bis 800 Gramm (9,90
Euro). In sieben Varianten werden
Bubble Waffeln angeboten (der

Eissalon, Café und Bistro: Ismet Tilkenmez bedient Gaste im Gabbiano

lotte in sehr feine Wiirfel schneiden.
In etwas Ol mit 2 Essl6ffel Mohnsaat
in einer kleinen Pfanne leicht anros-
ten.

2 Essloffel Ahornsirup und 1 Ess-
16ffel weien Balsamico zugeben,
salzen, pfeffern.

Den Saft von einer halben Zitro-
ne zugeben, alles einmal aufkochen
und dann noch 50 ml Rapsél in die

Name bezieht sich auf die Blasen-
form), die aus pasteurisiertem Ei-
gelb von Giuso aus Italien tédglich
frisch produziert werden (von vier
bis sieben Euro).

Geplant sind ferner bis zu vier
Friihstiicksvarianten, die bis 14
Uhr bestellbar sein sollen. Hin-
zu kommen zukiinftig auerdem
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warme Vinaigrette rithren.

Fiir die Croustillants die Seeteu-
felfilet in 4 lidngliche Stiicke zertei-
len.

Aus dem Pickchen Kadaifi Teig 4
Bahnen Teigfdden l6sen. Jede Bahn
sollte ca. 30 cm lang sein und so breit
wie das Fischfilet.

Die Teigbahnen mit gekldrter But-
ter einpinseln. Den Fisch salzen und
in den Kadaifiteig einrollen.

Auf ein Backblech mit Backpa-
pier setzen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 Grad ca. 15 min garen.

Anrichten

Das Gemiise in der Pfanne nochmal
heilf machen und auf die Teller ver-
teilen, die Mohnvinaigrette dariiber
traufeln, die Fischpdckchen aufle-
gen. Krauter und Kriuterol darauf
geben.

Info: Astrid Kuth ist Inhaberin

und Kiichenchefin des Restaurants
Strandhaus in Bonn.
www.strandhaus-bonn.de

Crépes (ab drei Euro) sowie Apfel-
strudel (4,90 Euro) und hausge-
machtes Tiramisu.

Aus einer italienischen Sieb-
tradgermaschine von Faema wer-
den Kaffeespezialitdten aus La-
vazza-Rostungen zubereitet, zum
Beispiel Espresso (auer Haus
1,90 Euro, im Café 2,30 Euro) und
Cappuccino (2,50 Euro bzw. 2,80
Euro).

Auf der Getrinkekarte stehen
aullerdem frisch gepresster Oran-
gensaft (0,3l fiir drei Euro), die al-
koholfreien Aperitivi Crodino
und San Bitter (jeweils drei Euro),
die italienischen Mineralwésser
San Pellegrino und Acqua Panna
(0,251 je 2,50 Euro) sowie vier of-
fene italienische Weine (0,151 ab
sechs Euro), etwa Lugana von Azi-
enda Agricola Santa Cristina (Gar-
dasee). hgh
Info: Caffe Gabbiano, Stiftsplatz 26,
53111 Bonn-Innenstadt, www.caffegab-
biano.de. Gedffnet Mo-Do 10-20h, Fr
und Sa 10-21h, So 11-20h (vorlaufige Off-
nungszeiten, die bald ausgedehnt wer-
den sollen)

Ratgeber

Erdbeeren Ob ein Boden aus
Kekskriimeln und geschmolzener
Butter, Miirbe- oder Biskuitteig
bestehen soll, ist Geschmackssa-
che. Entscheidend fiir einen ge-
lungenen Erdbeerkuchen sind die
Friichte.

Sie sollten wirklich reif, stif§ und
aromatisch sein. Das ist meistens
bei Erdbeeren von Direktvermark-
tern der Fall. Denn sie wihlen die
Sorten weniger auf lange Haltbar-
keit der Friichte aus, sondern nach
Geschmack. Es empfiehlt sich,
Erdbeeren am besten moglichst
erntefrisch zu verzehren. Im Kiihl-
schrank sollten sie nicht langer als
einen Tag aufbewahrt werden. Die
Lagerung beeintrachtigt ndmlich
nicht nur den Geschmack, son-
dern mit der Zeit bauen sich auch
die Vitamine ab.

Erdbeeren werden immer vor
dem Putzen gewaschen. Dazu
werden die Friichte vorsichtig in
stehendes Wasser, zum Beispiel in
eine Schiissel, gegeben.

Buchtipp

Das ist ein Kochbuch fiir Sehn-
siichtige. Jetzt auf den winzi-
gen, durch eine Fullgéngerbrii-
cke miteinander verbundenen
kambodschanischen Inseln Koh
Ouen und Koh Bong mit den Fii-
Ren im Sand sitzen und die ech-
te Khmer-Kiiche genieBen: scharf,
exotisch, frisch und selbstredend
regional. Fiir Triume ist es nie zu
frith, man kann zu Hause schon
mal vorkochen. Der Fotograf Jorg
Lehmann war im tropischen Para-
dies im Golf von Thailand und hat
alles eingefangen: die 50 Rezepte
aus dem feinen Hotel Song Saa.
Nah an Thailand, Vietnam, Laos
und beeinflusst von China, Arabi-
en oder Indien ist die Khmer-Kii-
che etwas ganz Besonderes. Vie-
le Arten Reis wachsen dort, wilder
Honig, Pfeffer, allerlei Gemdise,
Kokos, Cashewniisse. Jede Men-
ge Fisch und Schalentiere gedei-
hen in den Deltas und Binnense-
en. Manche Zutat ist auch bei uns
leicht zu beschaffen und zuzube-
reiten: am Morgen die Schale Brii-
he mit Nudeln, knackigen Gemii-
sen und Shrimps. Oder ein Miisli
mit Kokosmilch, Zitronengras und
Zimt. Zu Mittag dann ein Zucchi-
ni- und Gurkensalat mit Minze,
Niissen, Zitrone und Pfeffer oder

Im Einkaufskorb

Das Wachtelei

Filigraner geht es wirklich nicht.
Gerade mal neun, wenn es hoch
kommt 13 Gramm schwer ist so
ein winziges Wachtelei. Sein An-
blick ist umso aufsehenerregen-
der. Kunstvoll abstrakt und immer
anders, je nachdem, auf welchen
Untergrund die wilde Wachtelhen-
ne ihr Gelege von sieben bis zwolf
Eiern bettet, sehen sie aus:
Schokoladenbraun betupft
oder auch rot und hell- Py
braun gesprenkelt sind ,l,-
die kapriziésen ova- :
len bis birnenformi-
gen Eier des scheu-
en Wachtelvogels.
Die kleine, im Ver-
borgenen lebende
Wachtel ist Europas
kleinster Hithnervo-
gel. Heutzutage, wo
Wachteln und vor allem
auch Wachteleier im Su-
permarkt zu finden sind, ziich-

tet man die kapriziosen Végelchen
fiir den Verzehr, denn nicht nur
ihre zauberhaften pralinenkleinen
Eier sind delikat, sondern das zar-
te Fleisch schmeckt auch sehr gut.
Das wussten schon die alten Agyp-
ter, hat man herausgefunden, weil
die Wachtel in deren Hierogly-
phen als bildhaftes Schriftzeichen
auftaucht. Gerade mal ein halb-

es Pfund wiegt so ein Federtier.
Trotzdem legt die Henne 250 bis
300 Eier libers Jahr. Ein jedes wiegt
gerade mal ein Viertel dessen,

was ein Hiithnerei ausmacht. Klei-
ne Hiihner, kleine Eier. Bei Ziich-
tern hat sich die ,Japanische Lege-
wachtel durchgesetzt.
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Spargel Spargel kann man nicht
nur kochen, sondern auch braten,
backen oder grillen. Fiir die Zube-
reitung im Backofen sollte Spargel
moglichst abgedeckt werden, da-
mit er nicht austrocknet.

Um den Spargel im Backofen
zuzubereiten, eignet sich am bes-
ten ein Briter oder eine Auflauf-
form mit Deckel, in die man et-
was Fliissigkeit gibt. Darin gart
der Spargel bei 180 Grad etwa 30
Minuten.

Auch zum Grillen taugen die
Spargelstangen. Sie werden mit et-
was Raps- oder Olivendl eingestri-
chen und kommen direkt auf den
Rost oder auf einen Grillstein. Aber
Vorsicht: Die Glut darf nicht zu
heiB sein, damit die Stangen nicht
verbrennen.

Ein feines Rostaroma entsteht
aber auch, wenn diinne Spargel-
stangen oder -stiicke etwa zehn Mi-
nuten in wenig Fett angebraten
werden. Das passt gut zu Salat, Erb-
sen oder Karotten. tmn

ein Entensalat mit Thai-Basilikum,
Koriander und schwarzem Sesam.
Die Khmer sind die groBte Be-
volkerungsgruppe Kambodschas,
auch wenn mehr als drei Millionen
von ihnen den Roten Khmer zum
Opfer fielen. Thre Kultur, das ist
auch ihre Kiiche. Sie lebt und wird
in dem Buch in ganzer Kostlichkeit
dargeboten. Vorangestellt ist den
Speisen eine Handvoll Grundso-
en und Pasten, die sich im Kiihl-
schrank verwahren lassen. Auf die
scharfen Schweinerippchen folgt
kiithlender Mangosalat und zum
Nachtisch gerostete Ananas mit
Kokos. Kambodscha, wir stimmen
uns schon mal ein. Inge Ahrens

Kathleen Beringer, Jorg Lehmann
(Fotos): Khmer Cuisine by Song Saa,
Elsa Publishing, 176 S., 38 Euro

Beim Zubereiten sollte man gar
nicht erst versuchen, sie — wie bei
Hiihnereiern iiblich — am Pfan-
nen- oder Schiisselrand aufzu-
schlagen. Die Eihaut der Wach-
teleier ist namlich elastisch und
zdher als man es sonst kennt. Am
besten, man nehme ein handli-
ches Sdgemesser und ritze die ro-
buste Schale mit Bedacht. Vor-
sicht: Das kann splittern. Dann

offne man das Ei zwischen Mes-
serschneide und Daumen
und lasse es in die Pfan-
ne gleiten. Im Verhalt-
nis zum Hiihnerei ist
das Dotter des Wach-
teleies recht groR.
Man kann das Ei in
vier Minuten auch
wachsweich ko-
chen und dann un-
ter der Hand auf
dem Arbeitstisch

von der Spitze her rol-
len, bis die Schale kracht.

Dann einfach abpellen. Mit ein
paar Schiippchen reines Meersalz
schmeckt man am besten den zar-
ten Schmelz des Eies auf der Zun-
ge.
Wachteleier sind einfach aro-
matischer, da kommt kein noch
so frisches Ei von frei laufen-
den Hiithnern mit. Aulerdem sol-
len Wachteleier besonders ge-
sund sein, wie es schon Hildegard
von Bingen im 12. Jahrhundert be-
hauptete. Weniger schlechtes Cho-
lesterin sollen sie enthalten, dafiir
Spurenelemente von Eisen, Zink
und anderen Mineralien, Natrium,
Proteine und reichlich Vitamin B1
und B12. Hauptsache ist doch, es
schmeckt. Inge Ahrens
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