Minikoche empfehlen: Spargel ohne Abwasch

rezepT Im Landgasthof Hei-
linghausen bereiten die Kin-
der mit Werner Faisst das
Gemdiise in Alufolie zu. Als
Vorspeise gibt es Salat in der
Semmel.

inst war der Landgasthof in Hei-
linghausen ein typisches Dorf-
wirtshaus. Man traf sich, um
dort eine Feierabendhalbe zu trinken
oder Karten zu spielen. Vor etwa zwei
Jahrzehnten hat sich das Lokal aber
mehr und mehr der gehobenen Gas-
tronomie zugewandt. Heute wird dort
von der Familie Faisst mit Hingabe die
regionale  Kiiche
gepflegt.
Den Umgang mit
heimischen  Pro-
dukten in der Ki-
che — das ist es auch, was die Miniko-
che Regensburg in einem zweijahrigen
Kurs erlernen. Bei Werner Faisst diirf-
ten sie nun in der Kiiche mit Saison-
produkten experimentieren. Sie garen
Spargel in Alufolie und lernen alko-
holfreien Hollersekt kennen, ein Ge-
trank, das ihre Grofleltern noch aus
der Kindheit kannten.

Fiir den Hollersekt mit Erdbeer-
espuma werden 700 Gramm Erdbee-
ren gewaschen und geputzt. Die Erd-
beeren nun mit 300 g Zucker im Mixer
piirieren und durch ein feines Sieb
streichen. (Die Masse darf keine Kerne
mehr enthalten!) Eine kleine Menge
des Erdbeerpiirees erhitzen. Vier Gela-
tineblitter in kaltes Wasser einwei-
chen, ausdriicken und im heiflen Erd-
beerpiiree auflésen. Dann mithilfe ei-
nes Schneebesens in das restliche Erd-
beerpiiree einrithren. Zu einem Espu-
ma aufschiumen und tber Nacht
kiihl stellen. ,,Hollersekt“ wird aus Ho-
lunderblitensirup (Menge nach eige-
nem Geschmack) mit spritzigem Mi-
neralwasser hergestellt. Den ange-
mischten ,Hollersekt” in ein Glas ge-
ben und mit Erdbeer-Espuma aufsprit-
zen und servieren.
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Hollersekt kannten schon die GroB3-
eltern der Minikoche.

»Es macht immer wieder Spaf, inte-
ressierten und aufmerksamen Kin-
dern etwas beizubringen®, sagt Wer-
ner Faisst, als die kleinen Koche in sei-
nem Gasthaus ihre Kochmiitzen und
-Jacken anlegen. Nach dem Begrii-
fungsdrink bereiten sie den Krauter-
salat zu. Dafiir werden neben her-
kommlichen Salatsorten wie Eichblatt
und Rucola auch Kriuter von den
Moorwiesen nihe Heilinghausen ver-

Werner Faisst erklart, wie die Poular-
denbrust angebraten wird.

wendet. Eine Vinaigrette aus Balsami-
coessig, Krdutern, Gewiirzen und Spar-
gelsud soll dem Vitaminspender Ge-
schmack geben. Anschlieflend halbie-
ren die Minikoche Schwarzbrotsem-
meln und hohlen sie innen aus. Sie
filllen den Salat ein und betrdufeln ihn
ippig mit der Vinaigrette. Die Brot-
chen miissen nun moglichst rasch ser-
viert werden, sonst weichen sie durch.
Danach geht es an den Spargel. Der
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Die Minikéche befiillen die ausge-
héhlten Semmeln mit Salat.

wird im Ofen gebacken. ,Toll, dass
man das Gemise in einer Alufolie ma-
chen kann und sich dann das Abspii-
len des Topfes sparen kann®, findet
Amrei Fiedler. Zu dem Saisongemdiise
servieren die Nachwuchskoche gebra-
tene Poulardenbrust und neuen Kar-
toffeln. Als sie ihr Menii anschlieRend
im Gasthaus verputzen, sind sich die
kleinen Kéche einig: Das war ein toller
Abend bei Familie Faisst.

VORSPEISE
Salat in der Semmel
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> Schwarzbrot oder Roggensemmel
» Bunte Salatblatter

> Kréuter, z.B. Liebstockel, Basilikum...
> Fur die Vinaigrette: ¥4 | weiBer Aceto
Balsamico, 100 g Zucker, ¥4 | Rapsol, 1
El mittelscharfer Senf, Y2 | Spargel-
fond, Salz und Pfeffer nach Bedarf

> Zubereitung: Vinaigrette zubereiten.
Deckel der Semmel abschneiden und
aushohlen. Salat einfullen, mit Vinaig-
rette betraufeln und servieren.

HAUPTSPEISE
Spargel mit Poularde

> 1kg Spargel

> 4 Poulardenbristchen

> 8 mittelgroBe Kartoffeln

> (Meer-)Salz, Pfeffer, Olivendl, Zucker
¥ Zubereitung: Olivendl auf ein groBes
Stick Alufolie geben, den geschalten
Spargel darauflegen, mit Meersalz,
weiBem Pfeffer und etwas Zucker wiir-
zen, nochmals Olivendl dartiber trau-
feln (nicht zu wenig). Die zweite Halfte
Alufolie dartiber schlagen und vom
Rand her gut verschlieBen. Den Spar-
gel bei 220 Grad im Backrohr ca. 20
Minuten backen. Die Alufolie muss
sich prall aufbléhen, dannist der Spar-
gel fertig. Die Poulardenbrust mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne
zart rosa braten. Mit neuen Kartoffeln
und dem Olivendl aus dem Spargel-
packchen servieren.



