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Arme-Leute-Klche

Der Mensch lebt nicht vom Brot allein. Zu dieser These passt, dass eines der dltesten Lebensmittel heute insbesondere jenseits

der Hauptmahlzeiten verzehrt wird. Dabei ldsst sich mit Brot auch hervorragend kochen. Volker Specht, Kiichenchef bei ,Bruhns

Wellenldnge” in Stein, macht sich tiber diesen Einsatzbereich derzeit verstarkt Gedanken.

Von Oliver Stenzel (Text) und Frank Peter (Fotos)

Die Kombination iiberrascht und
kommt doch denkbar gut: Das siifi-
sduerliche Aroma des Erdbeersor-
bets findet in den dunklen Wiirfel-
chen an seiner Seite Kontrast und
Echo zugleich. Sie schmecken eben-
so kraftig wie mild und entpuppen
sich bei ndherer Betrachtung als ka-
ramellisierte Brotstiickchen. Darauf
muss man erst einmal kommen.
Volker Specht ist nicht der Mann,
der viele Worte von sich und seinen
Kiinsten macht. Warum auch? 13
Punkteim Gault Millau und ein ,,Bib
Gourmand“ im Guide Michelin
sprechen fiir sich. Aber ein spitz-
biibisches Lacheln huscht doch iiber
sein Gesicht, wenn er diesen Brot-
Trick offenbart. Er ist einer von vie-
len, mit denen sich der langjahrige
Kiichenchef von ,,Bruhns Wellen-
lange* in Stein derzeit auseinander-
setzt. Denn am 4. Juli wird er dem
Thema Brot gemeinsam mit dem
Passader Backhaus einen ganzen
Tag widmen (Infos und Anmeldung
unter Telefon 04343/4950).
Brotsuppe, Brotsalat oder Brot-
pudding sind Gerichte, iiber die er
vor diesem Hintergrund neunachge-
dacht hat: ,Man kann Brot in der

Volontér Felix Cornelsen isst gern Dorsch
— auch mal ungewéhnlich als Salat und
am liebsten frisch geangelt (diesen klei-
nen hat er aber wieder freigelassen).

Kiiche sehr vielfdltig einsetzen®,
sagt er. ,,Aber das ist leider weitge-
hend in Vergessenheit geraten.“ Wa-
rum? ,,Das Kochen mit Brot hat sich
aus der Arme-Leute-Kiiche heraus
entwickelt. Deshalb denken viele
auch heute noch an Resteverwer-
tung, wenn man sie mit Brotgerich-
ten konfrontiert®, antwortet der 48-
Jahrige, der sein Handwerk einst in
seiner Heimatstadt Hamburg im
,, Vier Jahreszeiten“ erlernte und da-
nach unter anderem bei Sternekoch
Fritz Schilling arbeitete.

Doch Specht, der in den vergange-
nen Jahren unter anderem das Ko-
chen mit Innereien fiir die Fein-
schmecker-Kiiche wiederentdeckte,
sieht auch in der verponten Brot-
Kiiche eine kulinarische Herausfor-
derung. Vielfdltige Geschmacksbil-
der, interessante Texturen, liberra-
schende Kombinationsmdéglichkei-
ten: Dies sind aus seiner Sicht ge-
wichtige Argumente fiir den Einsatz
eines Lebensmittels, das man sonst
eher anstelle einer warmen Mahlzeit
zu sich nimmt.

Der Koch erzihlt von traditionel-
len Gerichten wie der , Pommer-
schen Gotterspeise®, bei der Vanille-

creme mit Kirschen und Schwarz-
brot geschichtet wird. Von der Pum-
pernickel-Mousse, die hervorragend
mit gerduchertem Fisch harmoniert.
Und er erzahlt vom alten Brotpud-
ding, fiir den man Brioche in Milch,
Sahne und Butter einweicht und
dann in Butter anbrat.

Um ein kréftiges Fleisch-Aroma
zu unterstiitzen, empfiehlt Specht
Sauerteigbrot: Mit ihm konne bei-
spielsweise ein Schmorbraten her-
vorragend durch eine Brotkruste
veredelt werden. Eine ebenso einfa-
che wie effektvolle Einsatzmdéglich-
keit bietet auch das ,, Brotbraten“.
Hierzu klappt man ein Stiick Fisch
oder auch eine Frikadelle in eine
Scheibe diinn geschnittenes Weil3-
brot ein und brat dieses ,,Sandwich“
dann langsam in der Pfanne. ,Der
Effekt ist, dass das Brot schon kross
wird, wéhrend das Fleisch saftig
bleibt. Das ergibt zudem eine inte-
ressante Textur.*

Uberhaupt, die Textur, die fiir das
»2Mundgefithl“ beim Essen zustin-
digist: Mit Brot kann man sie gezielt
beeinflussen, beispielsweise, indem
man es zerbroselt, mit reichlich But-
ter in der Pfanne erhitzt und dann

Fisch in den Bro-
seln wilzt, der auf
diese Weise grati-
niert wird. Ebenso
kann man hauch-
diinne Weibrot-
scheiben in der
Pfanne rosten, bis
sie fast transpa-
rent geworden
sind. Dies ist ein
interessanter Ak-
zent im Salat.

Weitere Tricks? Volker Specht 14-
chelt: ,Man kann auch mit dem
Brotgeschmack arbeiten, ohne dass
wirklich Brot zum Einsatz kommt.
Das wird seit einiger Zeit in der Mo-
lekularkiiche gemacht.“ Deren Ver-
treter rithren zum Beispiel einfach
etwas Hefe in eine Vinaigrette, so
dass der Salat ein zartes, ,,unsicht-
bares“ Brotaroma bekommt.

,Hefe ist iiberhaupt etwas Beson-
deres“, sagt Specht, der auch das
Brotbacken liebt, aber selten dazu
kommt. Hat der Koch auch hierfiir
einen Geheimtipp parat? ,,Man soll-
te immer etwas Zucker zur Hefe ge-
ben. Dann fangt sie schneller an zu
treiben.“

Volker Specht

Vieiniippr zUmVechenende

Da ich leidenschaftlich gerne angele,
kommt bei mir regelmaBig Frischfisch
auf den Tisch — entsprechend neugie-
rig probiere ich die unterschiedlichsten
Rezepte aus. Wahrend meines letzten
Norwegenurlaubs habe ich den selbst
gefangenen Dorsch mal zu einem Salat
— mit einer wirzigen Salsa — verarbei-
tet.

Zunéchst die Zutaten fir zwei Perso-
nen: rund 450 Gramm Dorschfilet, 3 Ei-
er, 3 Tomaten, 2 Paprika, 2 Knoblauch-
zehen, eine halbe Salatgurke, 1 Esslof-
fel Weinessig, 50 ml Olivendl, 1 Salat-
Herz, Meersalz und Pfeffer, je nach Ge-
schmack eine Chilischote.

Als erstes bereite ich die Salsa zu:
Dafur wird die Paprika gewaschen und
auf einem Schneidebrett in sehr kleine
Wirfel geschnitten, ebenso zerkleinert
man die Tomaten und den Knoblauch -
alles kommt in eine Schissel und wird
miteinander vermengt.  Selbstver-
sténdlich kann man auch einen elektri-
schen Mixer benutzen. Als nachstes
vermische ich mit einem Lo6ffel das Oli-
vendl mit dem Weinessig und wiirze or-
dentlich mit Salz und Pfeffer. Diese Mi-
schung gieBe ich anschlieBend in die
Schiissel mit dem klein gehackten Ge-
mise, vermenge alles miteinander und
lasse die SoBe ziehen.

Jetzt widme ich mich dem Dorschfi-
let, dasichin einem mit 250 ml gesalze-
nem Wasser gefllliten Kochtopf etwa
finf Minuten gare. Parallel dazu koche
ich in einem anderen Topf die Eier. Zu
guter Letzt schneide ich sowohl die ge-
schélten — und abgekuhlten — Eier, als
auch die Gurke in kleine Wiirfel, der ge-
waschene Salat wird mundgerecht
zerschnibbelt. Zusammen mit dem ab-
gekuhlten Filet, das ich zu vielen, etwa
drei Zentimeter breiten Stlicken verar-
beitet habe, richte ich das Gericht auf
zwei Tellern an. Jetzt kommt die Salsa
dariiber — und fertig ist ein leichtes
Sommergericht.

Probsteier Brotsalat

Ein Rezept von Volker Specht,
Ktichenchefin,,Bruhns Wellenlénge*“

Zutaten fir vier Portionen (Foto 1):
50g Wildkréuter, 4 reife Tomaten,

je 1 TL gehackter Rosmarin und
Thymian, 1 Knoblauchzehe in
Scheiben, 5 El Olivendl,

50 ml weiBBer Balsamico-Essig,

100g Backensholzer Deichkése,

4 Scheiben Bauernbrot vom Vortag

Die Tomaten in dinne Scheiben
schneiden und auf ein Backblech le-
gen, wirzen mit Salz, schwarzem
Pfeffer, etwas Zucker, den Knob-
lauchscheiben und den gehackten
Kréutern. Mit 4 El Olivendl betrdufeln
und im Backofen bei 100° etwa 1 Std
trocknen, herausnehmen und abkiih-
len lassen (Foto 2).

Die Brotscheiben jeweils in 3 Stlicke
schneiden und die Rinde entfernen.
Ol in einer Pfanne erhitzen, die zer-
driickte Knoblauchzehe dazugeben
und das Brot hineingeben und von
beiden Seiten leicht anrésten (Foto 3),
herausnehmen und auf Klichenpapier
entfetten. Die Brotscheiben in eine
Schale geben und mit dem Essig trén-
ken (Foto 4), etwas Salzen.

Von dem Kése mit einem Sparschéler
dlinne Spéne abhobeln (Foto 5).

Den Salat mit dem restlichen Olivenél
marinieren und abwechselnd mit den
Tomaten, Brotscheiben und dem Kaé-
se einzeln auf Teller oder in eine groBe
Schale schichten (Foto 6 und groBes
Foto).



