MULHEIM

Vier Gange mit
winterlicher Fest-Note

Kulinarisches aus der Kochschule auf den Leser-Tisch

Von Jorn Stender

Unzahlige Topfgucker hat
Peter Henzek in den letzien
Jahren nicht nur in Pfannen
und Pétte schauen lassen.
In Kursen hat der 40 Jahre
alte Koch ihnen auch Ein-
blicke in das kleine Einmal-
eins der groBen Kuche ver-
schafft. Eine gute Empfeh-
lung fir weitere Aufgaben -
und das WAZ-Weihnachts-
meni. In vier Folgen kocht
Henzek fiirs Fest.

Gans oder Braten fiir die Fei-
ertage? Oder doch eher Aal?
Vielleicht etwas mit dem
Hauch (und den Zutaten) geh-
obener Exotik? Nein. Peter
Henzek liebt es in der Kiiche
eher bodenstandig und den-

‘. noch durchaus raffiniert. Vor

allem aber gilt fiir ihn: Wer
kocht, soll nicht schon beim
Einkaufen arm werden oder
die Nerven verlieren, weil das

WAZ-SERIE

Das Fest-Menu
von Peter Henzek

kalt gepresste Spezialol fiir den
Hauptgang unbedingt iiber
sedel&teuer” von einem bau-
erlichen Winz-Betrieb aus der
Siid-Toskana bezogen werden
muss.

Chef an der Pfanne: In seiner Kochschule am Dickswall bittet
Peter Henzek an Topfe und Tisch.

W

WAZ-Bilder (4): Kdhring

Gut, fiir das WAZ-Menii
traufelt Henzek Triiffelol auf
den Spitzkohl. Doch da tut es
durchaus die Marke aus der et-
was besser sortierten Super-
markt-Abteilung.  Wer ver-
schwenderischer nachlegen
will, kann ja durchaus weillen

. Triiffel auf den Kohl hobeln.

,Bei der Auswahl”, sagt
Henzek, ,habe ich Zutaten ge-
wahlt, die ohne Probleme im
Winter zu bekommen sind.”
Sellerie fiir die Suppe eben,
oder auch Spitzkohl, Marzi-
pan, Mandelbldttchen, selbst
die Sternreinetten fiir die Brat-
apfel stellen keine groRe He-
rausforderung dar (zumalauch
ein kleiner Cox als Bratépfel-
chen was her macht). Krabben
gibt es in jeder Supermarkt-
Kiihltheke, Blitterteig ebenso.
Mit Kardamom, Anis, Korian-
der, Nelken oder Zimt fiir die
Gewiirzmousse wird auch nie-
mand iiberfordert, zumal das
Ausweichen auf fertige Misch-
ungen (z.B. das derzeit iiberall
angebotene = Lebkuchen-Ge-
wiirz) moglich ist. Eine etwas
hértere Herausforderung sind
dieTonkabohnen. Dieschwar-
zen Kerne werden fein gerie-
ben. Henzeks Einkaufstipp:
»,Normalerweise sind Tonka-

" bohnen in Apotheken zu be-

Fiir das WAZ-Weihnachts-
Menii hat Peter Henzek
vier Génge angerichtet:

Geflllter Crépe
von Eismeerkrabben und
Biisumerkrabben auf gebrate-
nem Bergmannsspargel

Selleriecremesuppe
- mit Herzeroutints -
Rinderfilet
mit Schalotten-Kréuter-Ful-
lung im Bléatterteigmantel
auf getriffeltem Spitzkohl

Marzipan-Backapfel
mit Gewlrzmousse
und Tonkabohnenschaum

kommen.” Wer nur eine kau-
fen will (mehr braucht es nicht
fiir das Rezept), wird beim Me-
dizinmann aber wohl nicht ge-
rade auf Gegenliebe stof3en.

* Gekocht wird mit frischen
Zutaten, moglichst pur, also
ohne Zusitze. Da ist der Chef
der Kochschule Ruhrgebiet

unerbittlich. Auf Qualitat ach- |

tet erauch bei den Krabben - es
miissen nicht unbedingt die in
warmen Wasserbecken in
Siidostasien mit Antibiotika
vollgepumpten Tierchen sein.

Auch beim Fleisch ist der 40- |

Jahrige wahlerisch. Sein Filet
bezieht er vom Erzeuger. Fiir
Henzek gilt die Faustregel:
»2Mankannnichtindieinneren
Werte sehen, aber wenn
Fleisch billiger ist als Hunde-
futter, stimmt was nicht.”
B Henzekkochtfiirvier WAZ-
Folgen - zum Finale gibt es die
Rezepte im Internet.




