MULHEIM

W05/08

NUMMER 254 SAMSTAG, 30. OKTOBER 1909 WAIAZL

Henzeks Topfqucker
meistern sogar die

Konigin der Desserts |

Kurs-Runde kdchelt im Saarner Restaurant

,»in fiinf Minuten gibt’s Es-
sen”, ruft Kiichenchef Pe-
- ter Henzek. Und neun
»Topfgucker” entledigen
sich ihrer - einst - weiBen
Schiirzen, eilen an den ge-
deckten Tisch. In ,Hen-
zek’s Restaurant”. Doch
diesmal lassen sich die
Géste nicht bedienen. Sie
haben selbst gekocht.

Gebratenes Tatar (spiter
mehr) von Edelfischen aufSalat
von weilen und blauen (spater
auch mehr) Kartoffeln; an-
schlieRend Brust vom Perlhuhn
im Blétterteigkissen gefiillt. mit
Baumpilzen und Winterspar-
gel. Als Dessert Quarksoufflé
auf Grand-Marnier-Orangen-
salat. Das liest sich lecker und -
vorweg - war’s auch. Drei Stun-
den Topfgeschepper und Kii-
chenlatein liegen hinter der
munteren Kochtruppe, die in
Henzek’s Restaurant einen
Kochschulabend absolvierte.

Ausdem Miinsterland garha-
ben Dorothee Lindenau und
Nachbarin Karin den Weg ins
Saarner Restaurant gefunden.
Thr Mann hatte thr den Koch-
abend bei Henzek’s geschenkt.
Es gibt weitere Geburtstagskin-
der. Wie Thomas Bieler, der
sich immer gréamte, dass seine
Steaks ,,aulen schwarz und in-

nen hart” waren. Jetzt weill er’s-

besser: ,Rechts, links anbraten,
dann in den Ofen”, rdt ihm Pe-
ter Henzek. Einer von vielen
Tipps an dem Abend. Thomas
notiert sie alle.

Stunden am  Kochtopf
schweilen zusammen. Zwi-
schen Zwiebelhacken wund
Fischfiletieren wird aus dem Sie
beim gemeinsamen Zupfen der
Rote Beete-Sprosslinge (,dass
es sowas gibt”) schnell das Du.
Hobbykoche unter sich.

Fiir sie schlieen Peter Hen-
zek und seine Frau Gabriele
SonntagregelméRig die Restau-

- o
Peter Hen-
zek (re.) zau-
bert die Vi-

naigrette im
Mixer. Birgit,
Andrea und

Thomas spei-
chern’s: Ein

Teil Essig,
drei Teile Ol

(XXEERER
Das Tatar
aus Edelfi-
schen wird in
Ol angebra-
ten und dann
im Ofen ge-
gart. Cleveres
Handwerks-
zeug: ein Eis-
portionierer.

ranttiir und machen Giste zu
Guckern, lassen sie in ihrer Kii-
che ein dreigingiges Menii zau-
bern. Und der Patron ldsst sie
wirklich, hilft hier, erkldrt dort.
Nicht schulmeisterlich, son-
dern leicht und locker wie das
Soufflé, die ,Konigin der Des-
serts” - bis dahinistesabernoch
Stunden hin.

Der BegriiBungssektistkaum
verperlt, da fliegen schon die
Messer: durch Lachsforelle,
Zander, Dorade und Steinbutt.
Filetieren fiirs Tatar. Zack, der
Schnitt an der Mittelgrite und

den Kiemen sitzt. ,Perfeki”,
Iobt Henzek Rolf Plake, mit
Marion Franke Stammgast bei
Henzek’s. Sonst lassen sie sich
bekochen, diesmal bewirten sie
sich selbst. Bluten muss nur der
Fisch, nichtder Finger-derVer-
bandskasten ist freilich griffbe-
reit. Nun gut, das Dorade-Filet
ist etwas maltritiert. Aber dafiir
steht schlieRlich Tatar auf der
Menii-Karte - nicht Filet. Da
lésst sich vieles heilen. Ein klu-
ger Kopf, der Koch. Und ein
scherzender: , Fisch-Friko oder
Tatar”, der Name macht’s. Und
natiirlich der Fisch.

Hitder Vorspeiseistdie blaue
Kartoffel. Aus Neugier -und aus
aufkeimendem Hunger (,Ich
hab aufs Mittagessen verzicht-
et”, gesteht Marion) - werden
die Topfgucker zu Kartoffel-
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Bon appetit: Die Koch-Schiiler Hartmut Reich, Andrea Zander, WAZ-Redakteur Oliver Schmeer, Dorothee Lindenau, Rolf Plake, Marion

Franke, Birgit Farsen-Reich, Karin Schroder und Thomas Bieler prosten dem Kiichenchef zu.

klauern. Das Pellen wird dabei
zur Fachsimpelei. Abschrecken
odernicht? ,Kurzin die Mikro-
welle”, rit Henzek. Muss aber
nicht. Thomas notiert’s.

Laut wird’s beim Mixer, der
die Vinaigrette fiir den Kartof-
felsalat riihrt. Ein Teil Essig,
drei Teile Ol. Wer hat das nicht
schon einmal verwechselt?
Und das Ei verbindet die zwei.
»Das Ei ist der Emulgator”, er-
klart Henzek - Waren- und
Rohstoffkunde: Wer kochen
will, muss auch verstehen,
meint der 37-Jdhrige, der im
Schloss Hugenpoet Kochen ge-
lernt hat und nach Wanderjah-
ren seit sieben Jahren im Fach-
werkhaus an der Diisseldorfer
StraRe in der Kiiche steht.

Solange nichts anbrennt,

Blaue Kartoffeln
zum Fisch-Tatar

idsst der Profikoch seine
Schiitzlinge in seinem Reich
wirken und werken. Die sind
keine Anfanger. Die essen gern
lecker, aberkochen mindestens
genauso gern. Nicht immer so
fein wie bei Henzek. , Meist def-
tig-biirgerlich”, erzdhlt Tho-
mas. ,,Und oft, was die Kinder
halt so gerne essen”, schmun-
zelt Birgit Farsen-Reich. Varia-
tionen zwischen Nudeln, Nu-
deln oder Nudeln, wer kennt
das nicht? Reichs haben zwei
Wochen Fast food beim USA-
Urlaub mit den Kindern hinter
sich. Da lockt die feine Kiiche -
man kommt halt ins Gesprich,
iiber Privates, iiber die Kochge-
wohnheiten daheim und fach-
simpelt, tiber das ,Pastoren-
stiick” fiir den feinen Tafelspitz,
itber ,Bios” Kochbuch, iiber

Saucen und Butterschmalz.
Genug  geplaudert. Der
Hauptgang: Die Kiiche ruft. Die
Herren schélen die Perthuhn-
briistchen aus den Knochen.
Flink wandern die Messer iiber
Baumpilze, die Zwiebeln (Tipp:
nZick-Zack-Zyliss, Hacker al-
ler Art, machen die Zwiebeln
bitter”), die Schwarzwurzeln
(Warenkunde: ,Auch Berg-
mannsspargel genannt”). Auch

E =

der mit Kochloffel und Kuli
jonglierende WAZ-Gastgibt ei-
nen Koch-Kalauer zum Besten
(,,Ich kannte mal einen, der hat
beim Spargelschilen auch die
usseligen Kopfe abgeschnit-
ten”).

Henzek lasst die Truppe auf
kleiner Flamme weiter kochen.
Schaut hier, erklart dort, lobt
teflonbeschichtetes, wiederver-
wendbares Backpapier. Tho-

Gut gemacht: Rolf Plake schneidet zielstrebig die Briisichen aus

den frischen Perihihnern,

waz-Bilder: Angelika Barth

mas notiert’s und Birgit Zander
- auch Geburtstagskochin” - er-
génzt: ,Die konnen auch in die
Spiilmaschine”. Apropos: Die
Kiiche ist kein Schiachtfeld. Pi-
cobello geradezu, auch wenn
beim Souffl€ ein Ei mal auf den
Boden fliegt.

Tja, das Soufflé. Wem be-
scherte es nicht Waterloos und
Herd-Horror? Bei Henzek ge-
lingt’s den Topfguckern. Lag’s
wieder an seinen wie Puderzu-
cker (Henzek ist auch gelernter
Konditor) eingestreuten Tipps?
Ein bisschen Zitrone in den Ei- -
schnee etwa. Nein, Henzek
fiihlt sich nicht als Verriter, wie
der Zauberer, der seine Tricks
ausplaudert: Kochen ist fiir alle
da. Ubrigens nur nebenbei:
Sahnesteifmacht den Orangen-

Fachsimpelei beim
Zwiebelhacken

saft fiirs Kompott klasse siinig.
Jetzt aber die Dessert-Teller
dekoriert. Das Auge isst
schlieRlich auch mit. Und noch
mal einen Blick hinter die Kii-
chen-Kulisse: Man lege eine
Gabel auf den Teller, pudere
Kakao dariiber und drumhe-
rum und hebe die Gabe! in Mi-
kado-Technik vorsichtig hoch,
fertig ist der Zinken-Abdruck.
Ach ja, diniert wurde natiir-
lich auch. Ein Prost auf den
Koch und seine gelehrigen
Schiiler. Das Tatar ist superb,
das Perthuhnbriistchen zart wie
Schmelz, das Soufflé erweist
sich in der Tat ais wahre Koni-
gin - und ist zudem mit Tonka-
Bohnen leicht aphrodisiert.
Liebe geht halt auch durch den

Magen. Bon appetit.
Oliver Schmeer




