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Schone neue Briefkisten.
Der eine ungewohnlich grof3
und aus Holz (s. Foto),

die anderen nicht weniger
praktisch, aber in leuchtend
bunten Farben. Seite 69

(mhvczmnps von Hobby-
Sachen. Was sie verraten?
Leckere Rezepte na-
Siriich. wie sie kochen
wnd mit welchen |

Zu Gast in Irland.

B icmengerdten. So- [ - .
s vorwee: Es 4 e Irische Gastfreund-
bt Rosclich ge- \ schaft erfahren, das
' s ist ein ganz besonderes

schmeckt.
Seite 113

S Erlebnis. Ganz
| gleich ob im luxurio-
sen Schlofhotel,

bei Bed-and- Breakfast
im herrschaftlichen
Landhaus, in einer ge-
mieteten Burg oder

im heimeligen Cottage.
Seite 120
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Drei Mann am Herd

Geheimtips

von Hobby

ull man ein zweiter

ko

chen

Paul Bocuse sein.

um kulinarische Gentisse zu bereiten? Macht ein
Werkzeugarsenal von Spitzsieb bis Spick-
nadel den Meisterkoch? SCHONER WOHNEN fragte
drei Hobbykoche, bat sie um

@@ Ohne gute Messer
geht bei mir in der
Kiiche gar nichts @

Das sagt Christian Wenger, dem
man nachrithmt, seine Kochkunst
sei der eines Drei-Sterne-Kochs ver-
gleichbar. Tatsachlich hat der in ei-
ner Diisseldorfer Zeitungsredaktion
arbeitende Schweizer bei beriihm-
ten Profis gelernt. Selbst eine Fach-
zeitschrift wie »essen & trinken« holt
gelegentlich beiihm Ratein

Friihlingsmenu
Griiner Spargel, Morchelcremesauce
Schottischer Wildlachs mit
Zanderfarce und Spinatschaum
im Bltterteigmantel,
Safransauce
Junge Lammfilets in Basilikum-
butter, hausgemachte Nudeln
Frische Erdbeeren mit Zitrone
zu geeistem Vanilleschaum

Menu-Vorschldge und guc

#

@@ Ich koche des Genusses
wegen. Perfektionismus
mag ich nicht @
So denkt Werner Funke, Asien-
kenner und Antiquititenhédndler in
Ko6ln. Er schwarmt von den leichten
Gerichten, die er sich bei Geschiifts-
reisen nach Fernost aus den Garkii-
chen auf offener Strafle holt. Am ei-
genen Herd kocht er gern »wie bei
Muttern«. Wenn er zu gespickter
Lammkeule einlddt, lassen sich sei-
ne Freunde nicht zweimal bitten

Menu nach
Art des Hauses

Kartoffelsuppe mit saurem Rahm

Gespickte Lammbkeule mit
Gemiiseplatte und Kartoffeln

Exotischer Obstsalat in Melonen-
hdlften und Ananas serviert

kte in ihre Topfe

@O Auf Zutaten kommt
es an, nicht auf technischen
Komfort 9

Dieser Meinung ist Karl-Walter
Pfestorf. Fiur ihn, der in seinem
Hamburger Betrieb Reformmarga-
rine herstellt, spielt das richtige Fett
beim Kochen eine entscheidende
Rolle. Als junger Ehemann brutzel-
te er Bratkartoffeln und Spiegelei,
heute bereitet er spielend drei aus-
erlesene Gange fiir zehn Personen

Menu international
Gewiirzgurke mit Honig
und Créme fraiche,
nach russischem Vorbild

Kaninchenbraten mit Rosmarin,
provenzalische Art,
Thiiringer Kartoffelkiofle, Salat

Frisch geschdlte Ananas
in Scheiben,
mit Kirschwasser iibergossen
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Koch und
Kiiche comme
il faut

In Christian Wengers Kiiche
hangen oderstehen Gerétschaf-
ten, Topfe und Pfannen griffbe-
reit inder Ndhe des Arbeitsplat-
zes. Auffallend ist die Messer-
galerie: »Ich werde verrickt,
wenn nurSchwarten rumliegen,
die nicht schneiden.«

Die Kiichenausstattung hat
erin 14 Jahren immer mehr ver-
vollkommnet. »In meiner er-
sten Wohnung in Ziirich fehlte
es noch am Notwendigsten. Ein
Freund, der aus Basel mit dem
Zug anreiste, mufite einen gro-
Ben Topf mitbringen, damit wir
Spargel kochen konnten.«

Sein Schliisselerlebnis hatte
Wenger 1970. Damals bezog er
ein Bitro im Hamburger Presse-
haus. Eslaggenauiiberder Kan-
tine. »Von dort stiegen ab 11
Uhr Kiichendiinste zu meinem
Fenster hoch. Das verdarb mir
den Appetit. Es blieb nur ein
Ausweg: Selbstversorgung!«

Hatte Wenger als Student
nach kargen Monaten schon
mal bei den GroBen der Koch-
kunst geschlemmt, bei Paul Bo-
cuse in Lyon, bei Mme Point in
Vienne, so drang er jetzt bis an
den Herd der Meisterkoche
vor. Er machte zwei Kochkurse
im ElsaB mit, in Ammer-
schwihr und in Sarreguemines.
Der Maitre des Pariser Drei-
Sterne-Restaurants »le Grand
Véfour« lieB ihn in die Topfe
schauen. »Ich iibte zu Hause sy-
stematisch weiter und begann
in meiner Freizeit, Zwei- und
Drei-Sterne-Restaurants in
Frankreich und Italien abzu-
klappern.«

Wenger hat den Starkochen
nicht nur Handgriffe und Re-
zepte abgeschaut, sondern
auch teures Profi-Gerit ange-
schafft: »Eine Sauteuse, ein
Spezialtopf, in dem Saucen ga-
rantiert gelingen, kostet etwa
125 Mark, halt aber ewig. «

Menus bereitet er am lieb-
sten fiir sechs bis acht Perso-
nen. »Sind es mehr, werden die
Mengen schwer hantierbar. Ich
improvisiere beim Kochen,
wiege und messe nach Gefithl.«

NWenger file-
tiert den Lachs.
Vordem
Schneidbrett ste-
hen Schalchen
mit Zutaten fiir
die Fiillung

des Blitterteig-
fischs: piirier-
ter Spinat, mit Ei-
weifi gebunden,
Zandermousse
aus rohen

Filets, mit Eigelb
und Créme
fraiche ver-
rithrt, ganze Spi-
natblitter

und zum Wiir-
zen: Schnitt-
lauch, Petersi-
lie, Zwiebeln

Drei Weine aus
Wengers Keller:
zum Spargel
Yvorne, Les
Serpents aus
der Schweiz, Pu-
ligny-Moutra-
chet zum Lachs
und den roten
Chdteau Latour
zum Lamm




~Wohlgera-
ten ist der Fisch.
Die Grund-
form wird aus
zwei Lagen
Bldtterteig mit
dem Rddchen
ausgeschnitten.
Der gefiillte

Fisch wird mit
Schwanz,
Flossen, Auge

und Maul verse-

hen. Vordem
Backen mufi er
eine halbe
Stunde im Kiihi-
schrank ruhen

o8

s

. & Der Mes-
: serkoffer ist im-

mer dabei,

. wenn Wengerim

Urlaub fiir
sich selbst oder
ein Menu fiir
Freunde kocht

= < DerAn-
schnitt legt die
zarte Fiillung

| frei. Aufden
Blarterteigboden
werden ganze
Spinatblatter,
dann die rohen
Lachsfilets gelegt.
Daraufwird
Zandermousse
und iiber die-

ses Spinat gestri-
chen. Man
deckt Spinatblat-
ter, dann die
Teigdecke dar-
iiber. Die ange-
feuchteten Ran-
der zusam-
mendriicken.
Fischvordem
Backen

(16 Minuten bei
180 Grad) mit
Eigelb bepinseln

™ Morchel-
sauce zum Spar-
gel. Getrock-
nete Pilze ein-
weichen, in
Butter diinsten,
Créme fraiche
zugeben
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