NW.: 19. Juni 2009: ,, Einkaufen mit Costas“ — Gelfiillte Zucchinibliiten

Bliiten zum AnbeilRen

Das Gelbe der Zucchini oder: Gute Kiiche kann so einfach sein

VON HEID] HAGEN FEKIDEMIR

M Biclefeld. 14 QObst- und Ge-

ten Stadegebiet, An manchen ihd‘luf&mrh[hﬂrﬁ_ﬂjjn ci-

Plitzen sogar mehrmals in der  nerganz

Waoche, Waram sich Costas Ku-

onderen Blute.
W Zucchini angeboten wer-

misemirkie gibt es im gesam-  riklidis zweimal pach Senne-  den, konnen ihre Blilten nicht

Etwas flirs Auge: Als Kontrist zur Limettensauce verteilt Costas erwns

Karotterprs anfdem Teller.

DasRezept:
Gefiillte

+ Zitronengras-Sauce
Zutaten: 2 Schalotten, je 10
schwarze und weilie Pfeffer-
kisrner, 10 Stingel Zitronen-
je 1 Prise Mesrsalz und
prauner Zucker, | daumen-
Stiick Ingwer, je 0,21
eiwein und Wermuth,
0,11 Ani 1 Limette.
Schalottenin feine Warfel
schneiden, Plefferund Zitro-
s it einern Topfflach

das Grasin feine
ifen schneiden, alle Zuta-
ten miteinander vermengen
und mit | [Créme Double auf-

filllen, mindestens 25-30

cchinibliiten

R

FOTC: CHREIS TR WESCIE

L

Min. kischeln lassen, mit ge-
riehener Limettenschale ab-
schmecken

# Gefitllte Zucchinibline
Zutaten (fir4 Personen):
400 g Lachsfilet, je 0,11 Co-
gnac und Anisschnaps, 150
siiffe Sahme, | kriftige Prise ge-
kisrnte Brithe, Salz, Pfeffer
und brauner Zucker, 1 Stck.
eingelegte Paprika (verleiht
der Masse eine riitliche
Farbe), Chilisauce. 4 Zucchi-
nitlaten, cine Handvoll Fhuss-
kr&m'w i gt
I Beutel Tempurate (-
in Asia-Liden].

Der Gang iiber
den Wochenmarkt

weit sein, kombiniert Costas.
Nun liegt Sennestadt zwar nichr
am Mittelmeer, wo die dotter-
geibe Blume zum Standardreper-
todre der hiuslichen Kilche ge-
hirt, Doch an der Elbealles tnfft
Costas auf Richard Thiele,

Drer 52-Jhrige gehtrt zu den
Markthindlern, die sich aufs Ko-
chen versteheén. oZum Fritie-
rent”, fragt er spontan und ver-
spricht die Lieferung noch in der
folgenden Woche. 1,75 Euro kos-
tet die Bliite, steril in Foliz ver-
packt und immerhin ein paar

. Tage haltbar. lhr Herkunfizland

ist Holland,

Das sensible Plinzchen giltin
Dswestfalen weitgehend als exn-
tisch. Doch keine Sorge, die Zu-
bereitung geht auch Lngelbten
gut von der Hand. In der Kilche
dervon ihm gefihrien Weinbar
34 lisst sich Costas aber die
Schulter schauen,

Die Zutaten fur die Fischfarce
warten bereits gut miteinander
vermengt seil éiner Stunde im

| Tiefkihifsch. Die Sahne sben-

falls, Der Koch prift mit seinem
rechten Zeigefinger die Konsis-
tenz der Lachesuibcke, Leicht an-
gefroren, gut so, jetzt kann's bos-
gehen.”

Mit cinem elekirischen
Schpeidestab zerhackt er den
Fischund die Beigaben, gielit die
Sahne dazu und verarbeitet alles
zu einern zihen Bred, Bis zur Wei-

terverarbeitung  kommi dic |

Masse wieder in den Kithl-
schrank.

Ein Riss an der Folie, Costas
befreit die Fucchiniblote aus ih-
rer Verpackung. Er zupft die

- Blatter auscinander, knipsr das

Endevorm Stiel und durchschne-
det ihn mit ¢inem spitzen Mes-
ser viermal, .Das ist wichtig.
weil der Stiel in der glefchen Zeit
gar wirden soll wie die Blitter”,
erklary er. Mit Hilfe ciner Sprite-
tiille fidlle er die Farce ins Innere
der Bliite. Obendrauf ist noch
Platz fir ein paar Flusskrebse
oder Lachswilrfelchen. Behut-
sam verschliefit der Koch mit
der weiten Schiirze den Inhalt
mit den Qberstehenden Spitzen
der Blarter.

Zigig geht o weiter. Die
rechite Hand wilet das Packchen
mit geinermn delikaten Inhalt im

| Tempurateig und Lisst 5 dann

in eine Friteuse gleiten. Das Ol

| niche hoher als 160 Grad erhit-

zen”, ertént eine mahnende
Stimme. Die Backzeit? ,Bis der
Teig sich hellbraan verfirbt.”
Eine Schopikelle hebt die knusp-
rigen hen aus dem Pett,
schwer tropft das Gberschilssige
Ol in den Topf. Auf dem Teller
wartet bereitscin Spiegel lauwar-
meer Limettensauce auf die Deli-
kateise,

Tipp: halbiert mit der Schnitt-
Riche nach oben servieren.
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