Donnerstag, 17. Dezember 1992

NRZ Nummer 295
% Weihnachts-Tips % Weihnachts-Tips

Heiligabend ~ nicht nur Tag der Bescherung, sondern auci des opulenten Festmeniis.
Und das heiBt oft: Stre8 fiir die Hausfrau oder heute auch manchmal, den Hausmann. Da-
mit die Uberlegungen fiir die kulinarischen Geniisse zur Weihnachtszeit nicht alizu miih-
" sam werden, hat die NRZ mit Miilheimer Kéchen gesprochen und sie um einen Tip fir das

was Peter Henzek vom Restaurant ,Alt

Weihnachtsmahl gebeten. Lesen Sie heute,
Saarn“, Diisseldorfer StraBe 9, emplfiehit.

mit Rote-Beete-SoRe.

Regional und saisonal soll die weihnachtliche Kiiche sein: Peter’Henzek empfiehit HechtkltBchen
NRZ-Foto: Erich Dorau

Hechtkl6Bchen
mit Rote Beete
a la Henzek

Koch hat Saarner Fachwerkhaus umgebaut

»Das Lokal ist eigentlich unser ausgelagertes Wohnzimmer. Wir
betrachten die Giste wie unsere Freunde®, erzihit Peter Henzek
vom Restaurant , Alt Saarn®. Seit fiinf Wochen erst residiert er in
dem schmucken , Hexenhiuschen® an der Diisseldorfer StraBe. Sei-

ne Devise: Locker bleiben. Und das

chermaBen.

~Mir ist eigentlich egal, ob
der Wein von rechts, links,
oben oder unten serviert wird.
Die Hauptsache der Service ist
fachkundig, zwanglos und
freundlich und das Essen
schmeckt”, meint der Koch.
Steifes Getue ist ihm zuwider.
In den ersten Hausern wurde er
ausgebildet, aber den Begriff
Jfeine Kiiche” mag er nicht.
»ich habe bei Wodarz und Co
ganz einfach nur kochen ge-
lernt”, meint der 30jahrige.
»DaB man frische und natiirli-
che Produkte verwendet und
auch ein wenig Ehrfurcht vor
den Rohmaterialien hat, die
man verwendet, sollte eigent-
lich selbstverstandlich sein.”

Frische Produkte

Nicht selbstverstindlich sind
aber die ,Blaue Kartoffelsuppe"”
und die ,Weife Tomatensup-
pe”, die er auf den Tisch bringt.
Das Geheimnis, wie er rote To-
maten weill werden 1aBt, will er
natiirlich nicht verraten.

Nicht nur die Kiichen von
SchloB Hugenpoet in Essen, der
»Traube “ in Grevenbroich und
der ,Ente” in Wiesbaden kennt
er aus eigener Anschauung,
sprich Lehrzeit. Auch einein-
halb Jahre Schiffserfahrung
bringt er mit nach Milheim.
Als Koch auf dem Segelschiff
»Seacloud” hat er fast die ganze
Welt umfahren. ,Agiis, Kari-
bik, Panama-Kanal, Tahiti,
Australien. Das war einmalig",
schwarmt der 30jihrige.

Durch Zufall wurde ihm
schlieBlich das Fachwerkhaus
in Saarn angeboten. In sechs
Wochen bauten Henzek, seine
Lebensgefahrtin Gabi Sonntag,
die fir den Service zustindig
ist, und einige Freunde das alte

gilt fiir Personal und Giste glei-

Héauschen um und richteten es
nach ihrem Geschmack ein.

Nichts Exotisches aus fernen
Seemannstagen, sondern ein
Gericht aus heimischen Gefil-
den empfiehlt er fiir das Weih-
nachtsmahl, ndmlich: Hecht-
klsBchen auf Rote-Beete-Sofle
mit Reis und Spinat.
Das Rezept (fiir zwei bis drei
Personen}):
®250 Gramm gut gekiihltes
Hechtfilet (oder auch Zanderfi-
let} durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Danach
im Mixer plirieren. Einen vier-
tel Liter eiskalte Sahne langsam
dazu in den Mixer laufen las-
sen (so wie Ol bei einer Mayon-
naise). Mit Salz, frischgemahle-
nem weilen Pfeffer und etwas
Muskatblite wiirzen. Zuge-
deckt gut durchkithlen lassen.
AnschlieBend mit einem EBlof-
fel acht KlsBchen abstechen
und in siedendem Salzwasser
zirca zehn Minuten vorsichtig
garen.
® Fiir die SoBe die rote Beete
kochen. Mit 100 Milliliter
Fischfond und 100 Milliliter
Sahne mixen (am besten in der
Kiichemaschine) und durch ein
Sieb geben. Danach abschmek-
ken und einmal aufkochen.
® Als Beilagen serviert man
Reis und Spinat.
® Als Getrink zu den Hecht-
kloBchen empfiehlt Peter Hen-
zek einen trockenen Rjesling.
® Als Vorspeise paBt eine Kar-
toffelsuppe. ,Am besten eine
blaue“, meint Henzek, ,aber
dafiir braucht man spezielle
Kartoffeln, blaue namlich. Eine
spezielle Ziichtung.®
® Zum Nachtisch kann man
eine Apfelterrine mit Preisel-
beersolie reichen.
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