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Traumschiff-Koch nutzt Kirschessig

Ex-Klchenchef der MS Deutschland zeigt Rezept mit der Witzenhauser Spezialitat

VON FABIAN BECKER

Ermschwerd — Ohne das ZDF-
Traumschiff und Witzenhiu-
ser Kirschessig gebe es das
neue Rezept von Erik Brack
nicht. Der ehemalige Chef
koch des Traumschiffs be-
kam den Essig von dem Pas-
sagier Mathias Amend aus
Ermschwerd geschenkt - und
fand ihn so lecker, dass er ihn
in seinem Rezept ,Griinkohl-
salat mit Birne und Granatap-
fel in Rauchmandelvinaigret-
te, Ziegenkise und Gewiirz-
croustini® verarbeitete.

Acht Jahre lang war Brack
Chefkoch auf dem Traum-
schiff, der MS Deutschland.
Zu den Passagieren gehérten
von 2009 bis 2014 auch
Amend, seine Frau und sein
Sohn, die einmal im Jahr mit
dem Schiff unterwegs waren.
»Bel einer Kiichenparty an
Bord lernte ich Brack ken-
nen®, sagt Amend. ,.Es ist al-
les sehr famuliir.” Seitdem
seien sie befreundet. ,Bei Be-
suchen nehme ich heimische
Spezialititen mit - so auch
den Essig.” Im Gegenzug be-
komme er Rezepte sowie
Tipps und Tricks rund ums
Kochen. Auch an einem
Kochkurs von Brack hat
Amend tellgenommen.

Der Koch hat sich mittler-
weile auf der Hamburger Hal-
lig selbststindig gemacht. Er
betreibt dort das Restaurant
Hallig Krog. Sein Kirschessig-
Rezept fiir vier Personen:

M Die Zutaten

Fiir den Griinkohlsalat:
m 800 g frischen Griinkohl

m Zwei Birnen der Sorte Con-
ference

= Einen Granatapfel

Fir die Rauchmandelvinai-
grette:

m 50 g Rauchmandeln

= Ein bis zwei Teeldffel Tan-
nenhonig

= 25 ml Haselnussél

m 25 ml Mandeldl

=50 ml Witzenhduser
Kirsch-Aperitif-Essig

m 50 ml Wasser

m Salz und Pfeffer

Fiir die Toppings:

= 400 g Ziegenfrischkise

m etwas Lavendelhonig

m acht diinne Scheiben krafti-
ges Saatenbrot (circa zwei bis
drei Millimeter dick)

= gutes Olivendl

m Salzflocken und Pfeffer aus
der Miihle

Fiir die Garnitur:

= Rauchmandeln

= Granatapfelkerne

M Die Zubereitung

Den Criinkohl von den Ris-
pen zupfen, griindlich wa-
schen und in reichlich ko-
chendem Salzwasser circa ei-
ne Minute garen. Durch ein
Sieb abgiefen und mit kal-
tem Wasser abschrecken. Gut
abtropfen lassen und vor
dem Anrichten gut ausdri-
cken.
Einen
160 Grad Umluft vorheizen.
Die Saatenbrotscheiben mit
etwas Olivendl betriufeln
und mit Salzflocken und Pfef-
fer aus der Miihle wiirzen,
auf ein Backblech geben und
die Brotscheiben von beiden
Seiten je zehn Minuten im
Ofen risten. Die Birne in
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Mit Witzenh&user Kirschessig (links): Erik Brack, ehemaliger Chefkoch auf dem ZDF-Traumschiff
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MS Deutschland, hat

sich das Rezept , Grunkohlsalat mit Birne und Granatapfel in Rauchmandelvinaigrette, Ziegenkase und Gewirzcrous-

o

tini* ausgedacht.

Streifen schneiden, die Kerne
aus einem Granatapfel 16sen
und fast alle mit dem ausge-
driickten Griinkohl in eine
grofie Schiissel geben. Den
Rest der Kerne fiir die Deko-
ration autheben.

Alle Zutaten fiir die Vinai-
grette in ein hohes Gefilk ge-
ben und mit einem Piirier-
stab zu einer feinen Vinai-
grette mixen. Die Vinaigrette
anschliefend iiber den Griin-
kohlsalat geben und alles gut
vermengen.

Den Ziegenfrischkise in
ein Zentimeter dicke Schei-
ben schneiden, mit Lavendel-
honig bestreichen und mit

dem Gasbrenner karamelli-
sieren.
W Die Anrichtung

Den Salat locker in die Mitte
eines groflen Tellers platzie-
ren und je zwei Scheiben
Croustini und Ziegenkise an-
legen. Mit gehobelten Rauch-
mandeln und den restlichen
Granatapfelkernen dekorie-
ren.

Info: Wie es gemacht wird, zeigt
Brack auch in einem Video auf
seinem Youtube-Kanal Zack mit
Back. Dieses ist im Internet zu se-
hen auf zu.hna.de/salat0122

FOTOS: ERIK BRACK/MNH

Beim Kochen: Mathias Amend (links) hat an einem Kurs
von Erik Brack teilgenommen.

FOTO: SILKE AMEND-EBELNH
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“ Rezept “

Zutaten fiir 2 Personen

1 Camembert (ca. 300 g)

4 Stiele Thymian und Rosmarin

200 g frische Witzenhauser-SiBkirschen, entsteint
4 Essloffel Honig

2 Teeloffel Barbecue Gewdirz

20 g Walnusse, grob zerkleinert

3 Essloffel Olivenol

Brat6l Knoblauch

6 Scheiben Ciabatta

Zubereitung

Ofen auf 210°C Ober-Unterhitze vorheizen.
Camembert in eine kleine Auflaufform legen, Kirschen darauf verteilen. Mit Walnilssen, Krautern,
Barbecue Gewlirz, Honig und Olivendl toppen und ca. 20 - 25 Minuten auf der mittleren Schiene

backen.

Mit, in Knoblauch-Bratol, gerostetem Ciabatta servieren.

Die Ermschwerder Kochwichtel wiinschen gutes Gelingen und anschlieBend
einen guten Appetit!
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