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Eine Spur aufwandlg, aber ‘
nicht zu kompliziert, soll

‘das WAZ-Wechnachtsmenu

ausfallen. Vorbereitung hilft
dabei iber mégliche Hir-

den - und durchaus de,r ei-

gene Geschmack.

Fiir Peter Henzek gllt gene-

rellbeim Kochen: Zeitnehmen
(»Hopplahopp geht nichts”)
und nicht sklavisch an den

Vorgaben des Rezeptes fest-

halten. ;Wenn da Kiimmel als

‘Gewiirz drinsteht und ich den

gar nicht mag, iiberlege ich
eben: waskonnte noch zu dem
Gericht passen ”

WAZ-Serie

3 Fest-Menli
1 Peter Henzek

‘ 'Ahhlich schwer tut sich der
Koch, Zutatenraufs Gramm zu

‘definieren; die-:Kochzeiten auf -
die- Minute festzulegen. ;Das

ist ja oft. Geschmackssache
wie dick’ich eine Suppe mag,

obich an eine Sauce nur einen

Spritzer oder den: Saft einer
halben: Zitrone tue.” Bei Gar-
zeiten hilft dann simples Pro-
bieren: Oder  beispielsweise
auch - ein - .dezenter ' Probe-
Schnitt in den Braten: In sei-
nen: Topfgucker-Kursen mei-
det Henzek daher geschmack-

liche Extreme und ermuntert

die Kochschiiler zum Auspro-

_bieren, Tiifteln, selber Kreieren
-aufdasssich Geschmack und

Erfahrungentfalten “ . jﬁs

‘Gradmesser fur Garzelten und*t
Zutaten ist oft der Geschmack

' Kullnansohes aus der Koohschule Probleren ist extra erwlinscht

Von der Knolle zum Wiirfel zur Suppe: Sellerle verarbeitet Peter

Henzekfurden zwesten Gang
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-WAZ-Bilder: Andreas Kéhring

' fDieKnolle kommt (}blicher-_,‘
- weise:eher als fest gefiig-

tes Beiwerk fiir Lauch und

- Mbhrehen in den Suppen
topf. Solo macht Sellerie

seltener Karriere. Peter
Henzek hat die Wurzel fir

~Weihnachten aufberentet

Sem Rezept far:

Sellenecremesuppe mlt

. Herzcroutinis.
Fiir vier Personen

(225
ter, Salz Pfeff € Muskat

Die Dekoratlon Toastbr'o't‘-,y
Sche;ben 3 EL Rote—Beete-

. Sahne, Butter

D;er gewurfelte Sellene wird

“in reichlich Butter ,,blond” an-

 geschwitzt und mit dem Wein
(zB. Riesling) abgeloscht.
Fliis 'gkelt auf ein Vie i

Muskat 'Salz und Pfeffer /ab—

schmecken. Rund 15 Minuten

Kochzelt Suppe,f mit dem
b

_scheiben ausstechen Brot

leicht buttern in der Planne
rosten und mit den Herzcheén
die Suppe garnieren. Rote-

- Beete-Saft und Sahne verquir-
len und erwarmen, ‘leicht -

schaumig schlagen und mit
demLoffel: auf der weien
Cremesuppe verteilen - so las-

IT HERZCROUTINIS

' sensichim Tell‘er (Foto) farbliQ

che Akzente setzen.

dle Suppe iasst :

dick, mit Milch oder Sahne
,,verlangem" Vor dem  An-
richten - nochmals - durchmi-
xen:So wirds schén schaumig.-
Zubereitungszeit=30 Minuten.
Néchster-Gang: Rinderfilet
mit - Schalotten-Krauter-Fiil-
lung im Blatterteigmantel auf
getriiffeltem Spitzkohl.




