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anche Gerichte begleiten

mich schon sehr lange Zeit.

Dieses hier, Dim Sum mit
geschmorter Entenkeule, habe ich vor
zehn Jahren erstmals auf meine Spei-
sekarte geschrieben. Damals kochte
ich noch im Hotel Clostermannshof
in Niederkassel. Jetzt haben sie auch
in meinem Restaurant Anna Seibert
einen festen Platz im winterlichen
Angebot.

Mir machen Dim Sum schon beider
Zubereitung viel Spal. Es verschafft
mir Freude, aus guten Produkten
Schritt fiir Schritt etwas Besonderes
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zu machen. Die geschmorte Enten-
keule bildet hier das Herzstiick — ein
klassisches Winterprodukt.

Die Idee, Entenkeule als Dim Sum
zuinterpretieren, ist natiirlich der Sai-
son geschuldet. Ebenso die Kombina-
tion mit dem Rosenkohlpiiree, dem
Nussbutterschaum und dem Triiffel.

Aber Dim Sum lassen sehr viel
Raum fiir Kreativitat. Hier darf vari-
iert, ergdnzt und kombiniert werden,
je nach Saison, Vorrat oder Lust. Die
Dim Sum funktionieren ebenso fiir
sich allein, reduziert auf das Wesent-
liche, serviert mit einer richtig guten
Sojasof3e.

Dim Sum mit geschmorter
Entenkeule, Rosenkohlpiiree,
Entenjus, Nussbutterschaum,

Triiffel

Rezept fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Entenkeule

4 Stiick Entenkeulen, 1 Karotte, 1/4
Knollensellerie, 1 Gelbe Bete, 100

g Kalbsriicken, 100 ml Sahne, 4
Essiggurken, 50 g Selleriewiirfel, 50 g

Buchtipp

Verehrte Leserschaft, das War-
ten hat ein Ende! Nach fast zwei
Jahren Pause ist , Bridgerton*
seit letzter Woche mit den ersten
Folgen der vierten Staffel zurtick.
Rund einen Monat spiter folgen
dann am 26. Februar die letzten
vier Folgen.

Dieses Mal spielt die Serie um
die feine Londoner Gesellschaft
nicht wie bisher im Friihling,
sondern im Herbst und alles
dreht sich um Benedict (Luke
Thompson), den zweitéltesten
Bruder der Bridgerton-Geschwis-
ter. Obwohl sein dlterer und
jlingerer Bruder beide gliicklich
verheiratet sind, hat Benedict
nicht vor, sesshaft zu werden. In
einer neuen Geschichte verfillt
der ewige Junggeselle Benedict
Bridgerton auf einem Maskenball
einer faszinierenden Zofe — wie
unschicklich.

Aber Amouren und unpassen-
de Liaisons zwischen Herzégen
und Debiitantinnen in eleganten,
opulenten Empire-Kleidern, die-
ser Mix aus Drama und Romantik
ist das eine. Das andere sind die
rauschenden Bille, all die Dinner
und uppig gedeckten Tafeln —
wahre Feste fiir die Sinne.

Das zuckersiile, in Rosa ge-
tauchte Historiendrama aus dem
Hause Netflix, das eine kinder-
reiche Aristokratenfamilie durch
die Londoner Ballsaison beglei-
tet, geizt nicht mit meterhohen
Windbeutel-Tiirmen, Sonntags-
braten, prachtigen Platten voller
Meeresfriichte und Federwild
oder koniglichen Desserts.

Die britische ,Teatime*, die im
19 Jahrhundert in den hochherr-
schaftlichen Salons des Londo-

EIn Rezept fiirs Leben

Dim Sum mit geschmorter Entenkeule begleiten Benedikt Frechen vom Restaurant
Anna Seibert in Rheinbach schon lange. Es passt bestens in die winterliche Saison

Petersilienwurzelwiirfel, 50 g Zwie-
belwiirfel, 4 Champignons geviertelt,
1 EL Tomatenmark, 300 ml Rotwein,
1,5 | Gemiisefond, 2 El Preiselbeeren,
2 Lorbeerbliitter, 1 TL Majoran ge-
trocknet

Zubereitung

Die Entenkeulen mit Salz wiirzen und
in einem ausreichend grofRen Topf
von allen Seiten gut anbraten.

Gemiise in den Topf geben und
einige Minuten anschwitzten. To-
matenmark in den Topf geben und
mit dem Gemdiise mitrosten. Mit der
Hélfte des Weins abléschen und wie-
der einkochen lassen. Den restlichen
Wein zugeben und komplett verko-
chen lassen.

Das Fleisch nun wieder mit in den
Topf geben, mit dem Gemiisefond
aufgiefen und Preiselbeeren einriih-
ren. Die Gewlirze dazugeben und im

ner Stadtteils Mayfair bei der
High Society in Mode kam, zeigt
sich von ihrer kitschig-schonsten
Seite und wartet mit Klassikern
ala Scones und Shortbread und
diversen anderen Kostlichkei-
ten wie siifen Macarons oder
schmackhaften Sandwiches
auf - federleicht-frivol oder gar
champagnergetriankt.

Und damit die Bridgerton-Fans
nur ja nicht auf dem Trockenen

Regula Ysewijn, Susan Vu:
Das offizielle Bridgerton-Kochbuch.
Prestel, 256 S., 30 Euro

sitzen, ist das Kochbuch zur
Erfolgsserie erschienen. Die
Mischung auf den reich bebil-
derten, mehr als 250 Seiten ist
perfekt.

Die fiinf Kapitel sind dem
jeweiligen Geschmack der
Familien der Bridgertons und
Featheringtons, der Lady Dan-
bury, des Duke und der Duchess
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vorgeheizten Backofen bei 160 Grad
ca. 2 Stunden garen.

Das gegarte Fleisch aus der SoRe
nehmen und beiseitestellen. Sol3e
durch ein feines Sieb geben, um ein
Drittel einkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eventuell muss
die Sol3e etwas mit Karto elstirke ge-
bunden werden.

Zutaten Dim Sum

1 Bund Kerbel, Entenkeulenfleisch,
Entenjus, Salz, Pfeffer; 1 Eigelb zum
Einstreichen, 1 Eigelb fiir die Masse,
12 runde Blditter Gyoza-Teig (online
beispielsweise erhdiltlich iiber wwuw.
bosfood.de)

Zubereitung

Die Entenkeule von den Knochen
16sen und das Fleisch fein zupfen.
Das gezupfte Entenkeulenfleisch mit
Salz, Pfeffer und ein wenig Entenjus

of Hastings, des Vizegrafen und
der Vizegréfin von Bridgerton
und Queen Charlotte gewidmet.
Zwischen farbenprachtigen
Original-Szenen-Fotos aus dem
Bridgerton-Universum in Zeiten
der britischen Regency-Ara
(1810-1820) entfalten sich die
Rezepturen fiir die Pfirsich-Rha-
barber-Limo und dem Victoria-
Biskuit, Gin-Cocktails und den
perfekten Pies.

Inspiriert von der illustren
Serienwelt im Stil der englischen
Society, versammelt das Koch-
buch 70 Rezepte, die ebenso
effektvoll wie leicht umzusetzen
sind. Wie wér’s mit Lady Dan-
burys ,Salat der werten Ladys”,
Kate’s Sharmas Safran-Mango-
Brotchen mit Limettenbutter
oder dem traditionellen Sonn-
tagsbraten, der bei Bridgertons
auf den Tisch kommt.

Zum Dessert bieten sich auch
Lady Featheringtons legendéres
Trifle an oder auch eine Whiskey-
Kirsch-Eiscreme, die den Duke of
Hastings zum Schwirmen bringt.
Dazu einen Vin d’Orangerie, wie
Queen Charlotte ihn gern ge-
nieQ3t.

Alle Rezepte sind ausfiihrlich
beschrieben und garniert mit
gelungenen Rezeptfotos — zu-
gleich Inspiration zum stilvollen
Anrichten.

Vollgepackt mit Fotos aus der
Serie, Zitaten aller Lieblingscha-
raktere und praktischen Menii-
vorschldgen tiberbriickt dieses
Buch garantiert die Wartezeit bis
zum Beginn der nichsten Staf-
feln — die Fortsetzungen Nummer
fiinf und sechs sind angeblich in
Planung.  Dagmar Haas-Pilwat

Herzhaft und zugleich mit Feinschliff:
Am Ende hobelt Benedikt Frechen
Triiffel (iber seine Dim Sum

Ratgeber

Fleisch Viele glauben, Keime
durch Abspiilen zu killen — doch
das Gegenteil kann passieren.
Verbraucherschiitzer warnen vor
Bakterienverbreitung in der Kiiche
und geben Tipps, wie Fleisch sicher
zubereitet wird.

Durch das Abspiilen unter dem
Wasserhahn kdonnen sich mégliche
Bakterien erst auf die Hénde {iber-
tragen oder durch Wasserspritzer
auf den Arbeitsflaichen und sogar
Wainden verbreiten. So einmal in
der Kiiche in Umlauf gebracht,
koénnen die Keime anschliefend auf
andere Lebensmittel iibergehen.

»,Um das Risiko einer Lebens-
mittelvergiftung zu minimieren,
empfehlen wir, rohes Fleisch nur
mit einer Gabel aus der Verpackung
zu nehmen und gleich griind-
lich durchzugaren®, sagt Antonia
Brandstéddter, Lebensmittelexpertin
der Verbraucherzentrale.

Und wenn das Fleisch im Ein-
wickelpapier feucht wurde? Da
rat das Bundesinstitut fiir Risiko-
bewertung, dass man sehr feuchte
Fleischoberflachen bei Bedarf mit
Einmal-Kiichenpapier abtupfen
kann. Allerdings miisse man das
Papier danach sofort entsorgen.

Beim Kochen selbst ist es wichtig,
das Fleisch griindlich durchzu-
braten. Die Kerntemperatur sollte
mindestens 70 Grad erreichen, das
tote die meisten Krankheitserreger
ab, versichert die Verbraucherzen-
trale.

Und wie erkennt man, dass das
Fleisch durchgegart ist? Wenn der
austretende Fleischsaft klar ist, so
Brandstédter. Bei Gefliigel verhalt
es sich ein wenig anders: Das ist
durch, wenn sich das Fleisch leicht
vom Knochen abl6sen lésst. tmn

abschmecken und das Eigelb hinzu-
geben. Wichtigist, dass man dabei das
Fleisch ein wenigknetet, damit es eine
etwas kompaktere Textur erhélt und
spéter in den Teigtaschen besser hal-
ten wird.

Eine Platte Dim-Sum-Teig am obe-
ren Rand mit etwas Eigelb bepinseln,
ganzleicht, in die Mitte etwas von der
Entenmasse geben und die Untersei-
te mit der Oberseite zusammendrii-
cken. Nun den Teig am oberen Rand
facherférmig zusammendriicken.

Wenn alle Teigtaschen gefiillt sind,
koénnen diese mit einem Dampfauf-
satz {iber einem Wasserbad fiir ca. 10
Minuten geddampft werden. Wenn
man {iber einen Dampfgarer verfiigt,
dann diesen dafiir nutzten.

Zutaten Rosenkohlpiiree
200 g Rosenkohl, 50 g geschdilte

Dim Sum als winterliches
Gericht: Gefiillt mit geschmorter
Entenkeule, getoppt von Triiffel-
scheiben

Kartoffeln, 50 g Schalottenwiirfel,
50 ml Noilly Prat, 50 ml WeifSwein
feinherb, 500 ml Sahne, 200 ml Ge-
miisefond, Kiirbiskernél, 50 g kalte
Butterflocken

Zubereitung

Den Rosenkohl halbieren und zu-
sammen mit den Schalottenwiirfeln
in einem Topf mit etwas Farbe an-
schwitzten. Die Karto elwiirfel hinzu-
geben und mit dem Noilly Prat und
dem Weillwein abloschen und kurz
einkochen lassen.

Jetzt mit der Sahne und dem Fond
aufgieffen und fiir ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Den Rosenkohl ab-
schiitten. Den Fond bitte behalten.

Rosenkohl mit der kalten Butter
und etwas von dem Fond in einem
Kiichenmixer zu einem glatten
Piiree mixen. Das Piiree mit Salz,
Pfeffer und etwas Kiirbiskernol ab-
schmecken.

Zutaten Nussbutterschaum
500 ml Gemiisefond, 2 Schalotten,
1/2 Knolle Sellerie, 1 Stange Lauch, 1
EL gebrdunte Butter Noilly Prat, 100
g kalte Butterwiirfel, 100 g Créeme
fraiche, 200 ml Sahne, Ol
Zubereitung
Die Schalotten, Sellerie und Lauch
putzen und alles in gleichmalig gro3e
Wiirfel (etwa 10 x 10 cm) schneiden.
In einem Topf erst die Schalotten
glasiganschwitzen und dann das rest-
liche Gemiise hinzugeben. Mit einem
guten Schuss Noilly Prat abléschen
und leicht reduzieren lassen, bis das
Gemiise einen schonen Glanz hat.
Nun mit der Sahne auffiillen, die
braune Butter zugeben und ca. 10
Minuten kocheln lassen.
In einem Kiichenmixer alles fein
mixen und durch ein Sieb passieren.
Mit einem Mixstab die kalte Butter
und die Creme fraiche untermixen,
damit die Sol3e eine schéne Bindung
bekommt.

Zutaten Triiffel

80 g frischer Triiffel (Wintertriiffel
oder Perigord)

Anrichten

In die Mitte des Tellers das Rosen-
kohlpiiree anrichten, dartiber die Dim
Sum geben. Mit Nussbutterschaum
betraufeln. Triiffel dariiber hobeln.
Info: Benedikt Frechen ist Inhaber und
Ktichenchef im Anna Seibert in Rheinbach,
anna-seibert.de

Im Einkaufskorb: Zuckerschoten

Besonders lang ist die Saison von
frischen deutschen Zuckerscho-
ten nicht. Auf dem Markt gibt es
sie nur im Sommer, im Juni und
Juli, genau wie junge Méhren und
Erbsen. Doch das ganze Jahr {iber
gibt es importierte Zuckerschoten
im Supermarkt.

Unschlagbar ist der siil3e Ge-
schmack der zarten Erbsensorte,
die ganz schnell gar ist. Blanchiert
und dann in Butter geschwenkt
sind Zuckerschoten die perfekte
Beilage fiir Kurzgebratenes. Und
es gibt kaum ein asiatisches Ge-
richt aus dem Wok, in dem nicht
das strahlende Griin der Schoten
hervorsticht.

Nur zwei Beispiele: Fiir ein
Garnelencurry nimmt man Sii3-
kartoffeln, Schalotten, mildes
Currypulver, Kokosmilch, glatte
Petersilie oder Koriander und gibt
am Schluss die Garnelen und die
Zuckerschoten dazu und schmeckt
mit etwas Limettensaft ab.

Oder Sesam-Zuckerschoten, in
zehn Minuten fertig: Blanchierte
Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln
und eine klein geschnittene Chili-
schote anbraten, mit Zucker be-
streuen, salzen und pfeffern. Dazu
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gerdsteter Sesam und Sojasof3e.
Manche Koche legen die blan-
chierten Zuckerschoten in Eis-
wasser, damit sie ihre saftige griine
Farbe behalten. Doch sie sind so
schnell gar, dass das eigentlich
nicht notig ist.

Gesund sind sie auBerdem.
Wegen ihres hohen Protein-Anteils
haben sie einen positiven Effekt
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Schmecken blanchiert und in Butter
geschwenkt: Zuckerschoten

auf die Nerven und senken den
Cholesterinspiegel. Die Ballast-
stoffe regen die Verdauung an und
wirken entgiftend.

Man kann Zuckerschoten gut
einfrieren, muss sie aber kurz
blanchieren und abschrecken,
bevor sie in einen Gefrierbeutel
kommen. Regina Krieger

Wollen Sie noch mehr erfahren tiber
gutes Essen, exzellente Weine und
empfehlenswerte Adressen fiir 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.



