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So leicht und frisch
wie der Friihling:
Benedikt Frechen

vom Restaurant
Anna Seibert in

Rheinbach
bereitet Tortelli
mit Gemdlise-
Ricottafiillung und

Kerbelschaumsofse
zu

s bereitet mir sehr viel Freu-
E de, vegetarisch zu kochen.

Es ist immer auch eine He-
rausforderung, aber eine, die sehr
viel Spal macht, aus Gemdise ein
aromatisches Essen zuzubereiten.
Bei diesem Gericht verpacken wir
das Gemiise sozusagen in diinne
Nudelblattern und servieren es mit
einer aromatischen KerbelsoRe.

Rezept fiir Tortelli mit
Gemiise-Ricottafiillung
und KerbelschaumsoRe

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Pastateig
500 g Semola (Hartweizenmehl),
300 g Mehl 00, 8 Eier Grifse L

Zubereitung

Mehl und Semola vermengen, in
der Mitte eine Vertiefung bestellen
und die Eier hineingeben. Nun vor-
sichtig einen Teig daraus kneten.
Wichtig ist, dass der Teig sehr gut
und lange geknetet wird, damit alle
Zutaten sich optimal verteilen und
verbinden. Den Teig in Klarsicht-
folie einpacken und iiber Nachtin
den Kiihlschrank legen.

Frisch entdeckt

Neues Lebenim Pavillon

Durch die verheerende Flut an der
Ahr im Juli 2021 verlor das Gas-
tronomen-Ehepaar Regina und
Stephan Sieger zwei Lokale, fiinf
Fahrzeuge und ihre private Woh-
nung. In Bonn wagten die Eltern
einer elfjahrigen Tochter einen
Neuanfang und eréffneten im Ja-
nuar 2023 einen Kiosk in der Hélfte
eines Pavillons aus den 1950er
Jahren, gelegen auf der Ortsgrenze
zwischen Lengsdorf und Duisdorf.
In der anderen Hilfte des Pavillons
war bis vor kurzem noch ein Fri-
seursalon untergebracht. Als dieser
auszog, iibernahmen die Siegers
den kompletten Pavillon, entfern-
ten die Trennwand und bauten
ihren Kiosk zu einem gemiditlichen
Café samt Imbiss mit Tischbedie-
nung aus. Die Er6ffnung des neuen
»Siegers Kiosk Café“ wurde am 8.
April gefeiert.

In der Kiosk-Hélfte beeindruckt
ein alter, mehrteiliger Apotheken-
Schrank samt passendem Tresen
aus einer Stuttgarter Apotheke
von 1938, wiahrend im Café-Be-
reich (30 Plédtze) Vintage-Mobel
wie Polstersessel und Sofa aus
den 50er Jahren kombiniert sind
mit kernigem Industrial-Mobiliar
(schwarze Metallstiihle und rusti-
kale Holztische). Blickfang ist die
dicke Mittelsdule des Pavillons, die
nun von einer Blumentapete ver-
ziert wird. Apropos Blick: Durch
die Rundum-Fensterfront ist der
Gastraum hell und man bekommt
immer etwas vom Treiben auf der
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Kocht auch gern vegetarisch:
Ben Frechen vom Anna Seibert
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Stra8e zu sehen. Auf der Terrasse
finden weitere 30 Géste Platz.

Die Speisekarte bietet im Ab-
schnitt , Imbiss“ etwa die Klassiker
Currywurst mit Pommes (7,90
Euro) oder Schaschlik Pommes
(neun Euro), unter den ,Loaded
Fries“ z. B. Fritten mit Triiffelmayo
und Parmesan (7,50 Euro), zu den
Wraps gehort die Variante ,Caesar”
mit Hiahnchenbrust, Parmesan
und Caesar Dressing (6,50 Euro)
und unter den herzhaften Crépes
befindet sich das Modell mit
Spinat, Kdse und Spiegelei (6,50
Euro). Ubrigens stehen nicht
weniger als zwolf SoBen zur Wahl,
darunter Sweet Chilimayo oder die
belgische Andalouse SoR3e aus ge-
rducherter Paprika und Tomate.
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Regina und Stephan Sieger vor dem ,.Siegers Kiosk Café" im Stil der 50er Jahre

Ca. 1 Stunde vor der Verarbei-
tung aus dem Kiihlschrank neh-
men und bei Zimmertemperatur
liegen lassen.

Zutaten Gemiise-Ricottafiillung

1 Stiick Zucchini, 1 Stiick Au-
bergine, 1 Stiick rote Paprika, 1
Stiick Fenchel, 1 Zweig Rosmarin,
1 Zweig Thymian, 200 g Ricotta,
100 ml Olivenél, etwas grobes
Salz

Zubereitung

Das Gemiise putzten und in Stii-
cke schneiden. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, dass Gemdiise
darauf verteilen und mit Olivenél
und Salz vermengen. Bei 160 Grad
Hitze ca. 20-25 Minuten weich ga-
ren.

Rosmarin und Thymian fein ha-
cken und zur Seite stellen.

Den Ricotta in ein Kiichentuch
geben und die Molke vorsichtig
ausdriicken. Das abgekiihlte Ge-
miise in einem Kiichenmixer fein
piirieren, die Krduter hinzugeben
und unter die Ricotta-Masse he-
ben. Die Fiillung mit Salz und Pfef-
fer nachschmecken und in einen
Spritzbeutel geben.

Die Getrankekarte offeriert
Cappuccino (3,20 Euro), frischen
Minztee (3,60 Euro), drei hausge-
machte Limonaden (0,35l je 3,60
Euro), etwa Rhabarber-Ingwer, vier
hausgemachte Smoothies (0,351 je
4,80 Euro) wie die Variante , Griin“
aus Spinat, Kiwi, Minze und Apfel.
Fiir die nahe Zukunft planen Regi-
na (40) und Stephan (43) Sieger in
ihrem sympathischen Gastro-Kon-
zept im Pavillon auch Tastings und
Kleinkunst-Abende.  Hagen Haas
Info: Siegers Kiosk Café, Im Feldpiitz 3
(Ecke Schieffelingsweg), 53123 Bonn,
Tel. (0228) 44 62 33 18. Gedffnet Mo-Fr
11-20h, So 17-20h. Sa Ruhetag (auRer bei
Veranstaltungen oder geschlossenen
Gesellschaften)

zwischen Lengsdorf und Duisdorf

Zutaten KerbelschaumsoRe

2 Stiick Kartoffeln, 200 g Lauch
(das Weifse), 200 g Knollensellerie,
600 ml feinherben WeifSwein, 150
ml Noilly Prat, 1 Liter Gemiise-
briihe, 1 Liter Sahne, 200 g Créme
fraiche, 4 Stiick Wacholderbeeren,
1 Stiick Lorbeer, 1 Bund Kerbel, 1
Hand Spinatbldtter, 150 g weiche
Butter

Zubereitung

Kartoffeln schilen und mit dem
anderen Gemiise in Wiirfel schnei-
den. Einen Topf erhitzen und das
geschnittene Gemiise darin an-
diinsten. Die Kartoffeln hinzuge-
ben und mit Weiwein abléschen.
Ca. 5 Minuten kécheln lassen.

Nun den Noilly Prat, die Brii-
he und die Gewiirze hinzugeben
und ungefdhr auf die Hélfte ein-
reduzierte lassen. Die Gewiirze
hinausnehmen, die Sahne und die
Créme fraiche hinzugeben und ko-
cheln lassen.

Den Kerbel grob schneiden und
mit den Spinatblittern zusammen
blanchieren.

Die SoLe in einem Kiichenmixer
fein mixen und durch ein Sieb pas-
sieren. Die passierte So8e wieder

Ratgeber

Kaserinde Fiir manche Kisefans
ist die Kruste am Rand das Ge-
schmacks-Highlight. Aber es gibt
auch Sorten, deren Rinde nicht zum
Verzehr geeignet ist.

M Hartkdse wie etwa Bergkése: Beim
Reifungsprozess werden Késelaibe
unterschiedlich lange in Salzlake
getaucht. Dadurch wird dem Kise
an der Oberflache Wasser entzogen,
sodass eine feste Randschicht ent-
steht. Diese Kruste tragt durch ihre
Aromen auch zum Geschmack bei.
B Camembert, Brie und Blau-
schimmelkéise: Die weiche Rinde
besteht aus essbarem Edelschim-
mel.

M Limburger und Munsterkdse: Die
Rinde wird mit besonderen Bak-
terienkulturen behandelt, sodass
auf der Rinde eine rote Schmiere
entsteht. Solche Rinden tragen zur
Aromabildung bei und kénnen mit-
gegessen werden.

M Hart-, Schnitt- und halbfester
Schnittkdse: Diese Kédsesorten
diirfen oberflachlich mit Natamycin
(E 235) behandelt werden, um den
Kése vor Schimmelpilzen zu schiit-
zen. Ein Beispiel dafiir ist Raclette-
kése. Nach Aussagen des Bundes-
instituts fiir Risikobewertung (BfR)
bestehen beim Verzehr aber keine
Bedenken.

M Feste und halbfeste Sorten wie
Gouda, Leerdammer und Edamer:
Sie werden oft mit Wachs, Paraffin
oder Kunststoff {iberzogen, um sie
vor Austrocknung und unerwiinsch-
ter Schimmelbildung zu schiitzen.
Diese kiinstliche Rinde ist nicht
geniel3bar. tmn

Angerichtet auf den Tortelli:
In Butter angebratene Morcheln

zuriick in den Mixer geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
kalte Butter, den blanchierten Ker-
bel und Spinat hinzugeben und 1
Minuten stark aufmixen. Das Gan-
ze in einen neuen Topf passieren
und warm stellen.

Buchtipp

Wer eine Reise ins Engadin plant
und das auch noch auf kulinari-
schen Spuren, kann sein Smart-
phone stecken lassen und sich
stattdessen dem Buch ,Zu Gast im
Engadin“ widmen. Hier die ein-
heimische Autorin Claudia Knapp
alles zusammengetragen, was
man fiir gelungene Genussferien
braucht: herrliche Restaurants,
tolle Rezepte, aullergew6hnliche
Geschifte mit einheimischen Pro-
dukten und ausgewihlte Hauser:
Hotels zum Bewohnen. Derart

Es geht auch ohne Fleisch:
Tortelli mit Gemiise-Ricotta-
flillung und Kerbelschaum-
sole.

Zubereitung Tortelli

Den Nudelteig diinn ausrollen und
mit einem Ausstechring (alternativ
geht auch ein Glas) Kreise mit ca.
12 cm Durchmesser ausstechen.
Die Fiillung in die Mitte der Pas-
taplatte aufspritzten und mit den
Fingern zu einem Halbmond for-
men.

Die Seiten nochmals gut andrii-
cken und mit beiden Handen die
beiden Ecken zu einem Tortelli
drehen.

In ausreichend kochendem, gut
gesalzenem Wasser ca. 6 Minuten
kochen.

Zutaten Morcheln
20 g Morcheln pro Person

Zubereitung

Den Stiel der Morcheln nur etwas
abschneiden, die Pilze mit einem
Pinsel abbiirsten.

Die Morcheln halbieren und in
einer Pfanne mit Butter anbraten.
Auf ein Kiichenpapier legen und
mit groben Salz wiirzen.

Info: Benedikt Frechen ist Inhaber
und Kiichenchef im Anna Seibert in
Rheinbach, anna-seibert.de

vorsortiert, hat alles Vorgestellte
irgendwie Grandezza im schonen
Engadin, dem am hochsten ge-
legenen Tal Europas im Schweizeri-
schen Graubiinden. Wozu also noch
lange recherchieren. Es ist doch
alles da im Buch. Zum Anwédrmen
fiir zu Hause kann man die Enga-
diner Hochzeitssuppe schon mal
vorkosten. Inge Ahrens

Claudia Knapp, Mayk Wendt (Fotos): Zu
Gast im Engadin. Callwey, 208S., 45
Euro




