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Mistkratzerli sweet and sour

KOCHSCHULE Domingo

S. Domingo vom Mille Sens in
Bern nimmt uns auf eine Welt-
reise mit: Er serviert Emmen-
taler Mistkratzerli an einer
siisssauren Rhabarbersauce.

«Titiit». Der Lift in der Minikii-
che in der Markthalle macht sich
mit einem aufdringlichen Ton
bemerkbar. Domingo S. Domingo
springt hin und greift sich das
Kistchen mit den Chilischoten,
das die sich oOffnende Lifttiire
preisgibt. Der Mille-Sens-Koch
hatte sie vorher per Telefon bei
einem Kollegen im Keller be-
stellt. Sie kommen in den siiss-
sauren Rhabarber-... ihm, Brei?
Oder wird es eine Sauce? «Almost
a Kompott», eine Art Kompott,
erkldrt Domingo, der sein Hand-
werk in Sydney gelernt hat. Er
gibt Wasser in einen Topf, Palm-
zucker - «das mogen nicht alle,
es geht auch mit Honig» -, den
Chili, Kurkuma fiir die Farbe und
die Haut des Rhabarbers. Und
kocht dann alles auf. Siisssauer,
sinniert der Koch, bedeute fiir die
meisten diese dicke Sauce, die
man fertig kauft. Das hier sei et-
was ganz anderes. Der Rhabarber
iibrigens, der mit kréftigen Far-
ben besticht, soll keinesfalls ge-
kocht werden. Nur glasiert, das
heisst, er wird im Zuckerwasser
immer und immer wieder gewen-
det und mit Fliissigkeit {ibergos-
sen. Zu weich werde er sonst.

Pink und griin

Auf einen Friihlingsteller gehort
viel Farbe. Auch bei den Kartof-
feln fiir den Stock. Desirée heis-
sen die Kartoffeln, die Domingo
jetzt schilt. Sie zeichnen sich da-
durch aus, dass ihre pinke Haut
geheimnisvoll leuchtet. Desirée
ist aber nicht die einzige Kartof-
feldame, die herhalten konne,
Hauptsache, die Sorte sei mehlig,
so Domingo. Er schneidet Wiirfel
und gibt sie in Salzwasser. «Wie
Meerwasser muss es schme-
cken», erklirt er. Er schliirft aus
einem Loffel davon, nickt und
sagt versonnen: «Ja, wie Meer.»
Spéter wird er die weichen Kar-
toffeln durch ein Sieb driicken.
Ein grosses, mit Holzrand. Der
Stock werde dadurch feiner. Den
Kartoffelstock gibt er dem er-

Siiss: Statt Honig verwendet Domingo

S. Domingo Palmzucker.

Viele Topfe begliicken einen Koch: Domingo S. Domingo vom Mille Sens in der Berner Markthalle hat
mit seinem Friihlingsgericht alle Hande voll zu tun.
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Schiissel besser schalen.

Praktisch: Die Riiebli lassen sich auf einer
farbenfrohem Gemiise vom Berner Marit.

Bilder: Beat Mathys

Lernbar: Das Entbeinen des Mistkratzerli
ist eine Ubungssache.

hitzten Vollrahm bei, der bald
«nice and smooth» wird, und mit
der Butter gleich noch ein biss-
chen smoother. Noch ein wenig
Sauerrahm und fein gehackten
Birlauch oder das Griin von
Frithlingszwiebeln.

Knusprig und gldanzend

Jetzt schneidet der Koch die Pou-
letfliigel ein, nimmt die Kndchel-
chen heraus, trennt sie ab und
legt sie in den Fond. Domingo,
der auf den Philippinen geboren
ist und auch schon in London
fiir Stars wie Madonna kochte,
schweift wieder in die Ferne: Die
Chinesen, erzidhlt er, wiirden
jetzt den «Masterstock» fiirs
Hithnchen nehmen. Das sei ein
Gefliigelfond, der iiber Genera-
tionen bestehen bleibe, weil im-
mer neue Fliissigkeit dazukom-
me. Heute gibts neue Bouillon,
unter anderem wirft Domingo
Ingwer mit der Schale hinein.
Das Poulet wird er darin pochie-
ren (sanft garen, nicht kochen!),
anbraten und dann entbeinen.
Beim Anbraten braucht er seine
5-Spice-Mischung aus dem Asia-
Laden: Auf der Packung steht,
dass Zimt, Koriandersamen, Lor-
beerblitter, Sternanis und «Ge-
wiirze» enthalten sind. Welche,
das verschweigt sie uns. Angebra-
ten wird mit viel Hitze, rauchen
darf es aber nicht. Sobald das
Poulet leicht gebridunt ist - Do-
mingo hilt mit einer Kelle ein
Stiick in die Luft -, gibt er noch
einmal ein wenig Butter dazu.
Mit einem Loffel tibergiesst er die
Stiicke mit der Sauce, stetig, bis
es wunderbar knusprig glénzt.

Das Gartenbeet auf dem Teller
braucht noch Griinzeugs. Oder
Rosazeugs: Gibt man Radieschen
in kochendes Wasser, entwickeln
sie ndmlich ein sanftes Pinkrosa.
Die gegarten Gemiise kommen
aus dem heissen in eisiges Was-
ser, damit sie schon glinzen. Ge-
riistet hat Domingo die Riiebli
und Spargeln auf einer umge-
kehrten Schiissel. «Mehr Halt»,
sagter.

Und dann ist er fertig mit Ko-
chen. Und mit Anrichten. Wie
das «All around the world»-Menii
aussieht? Wie ein Gartenbeet.
Ein Friihlingsgartenbeet, ein
sehr schones. Nina Kobelt
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5-SPICE-MISTKRATZERLI,
KARTOFFELSTOCK,
RHABARBER SUSSSAUER

UND BERNER-MARIT-GEMUSE
(fGr 4 Personen)

Mistkratzerli:

2 Emmentaler Mistkratzerli, 2 TL
5-Spice-Gewlrzmischung (fertig
kaufen oder selber herstellen,
siehe Haupttext), 50 g frischer
Ingwer, 100 ml Sojasauce light,
200 ml Gefligelfond, 1 Knob-
lauchzehe, 3 Korianderwurzeln,
1 geschélte Orange (Zesten),
1TL Sesamdl, 20 g Galangal
(Thai-Ingwer), Saftvon 1 Limette,
Pouletfligeli (herausgetrennt).

Alle Zutaten zusammen aufko-
chen. Mistkratzerli (zusammen-
gebunden) 10 Minuten in der
Flissigkeit pochieren (garen).
Mistkratzerli noch einmal wiir-

zen mit 5-Spice-Mischung, in
Olivenol anbraten. Wenn sie
leicht gebraunt sind, wenig But-
ter dazugeben und ein wenig
Fond, die Mistkratzerli Gbergies-
sen. Poulet ausbeinen: Schnur
entfernen, kleiner Schnitt an den
Beinen, leicht drehen, Beine ab-
nehmen. Auf der Brustseite ei-
nen Schnitt setzen, den Knochen
beim Schlisselbein herauszie-
hen, Schnitt Gber die Brustseite,
Stlick fiir Stlick abschneiden.

Kartoffelpiiree:

150 g Kartoffeln (z.B. Desirée),
50 g Butter, 80 ml Rahm, 20 g
Créme fraiche, Salz, Pfeffer,
halber Bund Frihlingszwiebeln,
evtl. 1 Hand voll Barlauchstreifen.

Kartoffeln in Salzwasser kochen,
durch einSieb driicken, das Griin
der Frihlingszwiebeln und evtl.

Gartchendenken: Mistkratzerli auf
Kartoffelstock und Marit-Gemiise.

Barlauchstreifen dazugeben.
Den Rahm aufkochen und die
Kartoffeln beigeben. Creme
fraiche und Butter untermischen,
Salz und Pfeffer dazugeben.

Rhabarber siisssauer:

200 g geschalter Rhabarber,

e Chilischote mittelscharf,

100 ml Kokosnuss- oder Reis-
essig, 100 ml Wasser, 150 ml
Honig oder eine Rondelle Palm-

zucker, Salz und Pfeffer, 50 g fri-
scher Ingwer in Streifen, 2 Kaffir-
blatter, 2 Korianderwurzeln,

1 Knoblauchzehe, 3 kleine Stiicke
Kurkuma, % Stangel Zitronen-
gras.

Alle Zutaten ausser dem Rhabar-
ber aufkochen, geschélte Haut
des Rhabarbers beigeben —sie
gibt der Flissigkeit die Farbe.
Dann Rhabarber auf schwacher
Hitze mitkdcheln, bis er weich ist.

Berner Marktgemiise

1 Bund Friihlingszwiebeln,
1 Bund Radieschen, 1 Bund
Frihlingskarotten, 1 Bund
Spargeln.

Gemuse riisten, in Salzwasser
garen, glasieren (in wenig Rha-
barbersaft, Butter und sehr we-
nig Salz wenden).

TRICKS VON SPITZENKOCHEN
So kochen Profis: In der Serie
«Kochschule» verraten Mitglie-
der der Jeunes Restaurateurs
d’Europe (Spitzenkdche, alle un-
ter 45 Jahre alt) und Membres
d’Honneurs jeden ersten Freitag
im Monat Tricks aus ihrer Kiiche.
In der heutigen Ausgabe lasst
sich Domingo S. Domingo vom
Mille Sens in der Markthalle in
Bern (15 «Gault Millau»-Punkte)
Uberdie Schulter schauen.
Erverbindet mit seiner typischen
«All around the world»-Kiiche 5-
Spice-Emmentaler-Mistkratzerli
mit wirzigem Kartoffelstock und
Gemuse vom Berner Marit.

& Einfach und gut erklart:
/7 Rezept und Anleitung von
dieser «Kochschule» sowie von
bereits erschienenen Folgen auf
kochschule.bernerzeitung.ch.

Neue Buicher

BACKEN
Backen wie
ein Profi

Leon. Backen. Herzhaft und siiss.
Claire ist die beste Bickerin, die
Henry kennt. Gut, leben die bei-
den Tiir an Tir (in London). Denn
sie haben zusammen das zweite
«Leon»-Kochbuch geschrieben,
dieses Mal {ibers Backen (im ers-
ten gings um Fast Food). Claire
Ptak fiithrt die Bickerei Violet in
East London - sie ist ein Fan von
natiirlichen, saisonalen Zutaten.
So sind auch die Rezepte angelegt.
Und auch wenns abgedroschen
tont: Bei diesem Kochbuch isst
erst einmal das Auge mit. Denn
die vielen Fotos, Zeichnungen
und Illustrationen machen es zu
einem Kunstwerk, das auf einem
Kiichentisch definitiv besser aus-
sieht als auf einem Regal.
(Dumont, 40.90 Fr.)

KRAUTER
Die Wilden landen
aufdem Teller

ildkrauter
OBluten

Usch von der Winden:
Wildkrauter & Bliiten.

Die Wilden sind natiirlich dabei:
Barlauch, Brennessel und Lo-
wenzahn haben lingst den Weg
ins Restaurant gefunden. In die-
sem ausserordentlichen Buch
aber werden noch ganz andere
Kriauter zu unglaublichen Ge-
richten verarbeitet: Ginsebliim-
chensuppe zum Beispiel, verlo-
rene Eier auf einem Bett aus
Gutem Heinrich oder gerdstete
Bliitenknospen vom Wegerich.
Neben den aufregenden Rezep-
ten gibts zu jeder Pflanze eine
kurze Beschreibung u.a. zum
Standort und zur Heilwirkung.
Auch ein Kréauterkalender findet
sich im Buch. Da gibt es nur noch
eines: hinausgehen und Wald-
und Wiesenkoch werden!
(Fackeltriger, 28.40 Fr.)

SAISONKUCHE
Frihlingsgefiihle
in der Kiiche

¥

Iy

Claudia Seifert/Sabine Hans:
Friihlingskiiche.

Was fiir ein langweiliger Titel fiir
ein so umfangreiches Buch! Die
Autorin und die Fotografin leben
in «Friithlingskiiche» ihre Freude
iiber die erwachende Natur aus

- mit vielen Fotos, (etwa von
blithenden Bdumen), lustigen
Kapiteln (zum Beispiel « Mér-
zenfrisch») und feinen Rezepten
(fiir Vorspeisen, Hauptginge,
viele davon vegetarisch, und Des-
serts). Und Drinks: Wie wirs mit
einem Prosecco mit Fliedersirup
zum Spargelcurry? Oder einer
Wildrosenbowle zum gestiirzten
Riieblikuchen mit Erdbeer-Sau-
erklee-Creme? Wunderbar.

(AT, 34.90 Fr.)



