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KULINARIUM MANAGEMENT & PRAXIS 17 W

Das Rezept

Angerducherte und gebratene Makrele
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Zutaten: 2 Bretonische Makrelen a
400 g, 3 rohe Rote Bete, 1 rote Zwie-
bel, 2 gekochte Rote Beete, 500 ml
Kokosmark, Melange Noir, 100 g
Wildkridutersalat, 250 ml frischer
Orangensaft, Schwarzkiimmelol,
Riuchermehl (Buche), Kiimmel,
Douro-Olivendl, Fleur de Sel, Cham-

pagneressig
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Ehrgeizig: Matthias Striffler

Zubereitung: Die Makrelen filetie-
ren, waschen, die Griten ziehen, tro-
cken tupfen. Im Rducherofen 10 Min-
rauchern, sofort kalt stellen. Die ro-
hen Rote-Bete-Wiirfel und roten
Zwiebeln fein schneiden, in Olivendl
anschwitzen. Getrocknete Orangen-
schale, Kiimmel, 1 Lorbeerblatt und
einen Zweig Thymian hinzugeben
und mit Gefliigelfond aufgiefSen. Et-
wa 20 Min. kochen lassen, dann pas-

sieren. Etwas braunen Zucker kara-
mellisieren, mit Balsamico abloschen
und den Rote-Bete-Fond aufgiefden.
Auf die Hilfte einkochen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Leicht mit
Pfeilwurzelmehl abziehen und noch-
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mals passieren. Die gekochte Rote
Bete in Wiirfel schneiden, mit dem
Fond vermengen und nochmals mit
Salz, Himbeeressig und evtl. Zucker
abschmecken.

Garnitur: 12 Rote Bete Wiirfel zirka 8
mal 8 mm

Kokosschaum: 400 ml Kokosmark
mit Salz, Zucker, Cayenne und Limo-
nensaft abschmecken, dann mit 8 ge-
strichenen Loffeln Emulzoon mi-
schen und lauwarm zu einem stand-
festen Schaum aufmixen.

Kokosgelee: 100 ml abgeschmecktes
Kokosmark mit 1 g Agar-Agar auftko-
chen und in eine Form fiillen. Gelie-
ren lassen und auch in 8 Wiirfel zu
zirka 8 mal 8 mm schneiden.

Schwarzkiimmel-Orangenfond:
Einen hellen Karamell mit frischem
Orangensaft abloschen, um die Half-
te reduzieren. Mit Schwarzkiimmel-
ol, Salz und Limonensaft abschme-
cken, mit Pfeilwurzelmehl leicht ab-
ziehen und passieren. Mit etwas
hochwertigem Olivenél auf Konsis-
tenz montieren und nochmals ab-
schmecken.

Anrichten: Die marinierten Rote-
Bete-Wiirfel auf den Teller der Lange
nach auflegen. 3 Rote-Bete-Wiirfel
und 2 Kokosmarkwiirfel abwech-
selnd auf den Teller geben. Dazwi-
schen eine Trane vom Orangenfond
gieflen. Die Makrele mit Melange
Noir bestreuen, in gekldarter Butter
braten, mit Fleur de Sel und Limo-
nensaft wiirzen. Die Makrele mittig
auf die Rote Bete setzen. Den Kokos-
schaum obenauf nappieren. Die ge-
zupften Wildkrdauter mit Olivendl,
Champagneressig und Fleur de Sel
anmachen und dazugeben.

Erfolg in der Provinz

Matthias Striffler kocht in der Herrenkiiferei innovativ und bleibt dabei auf dem Boden

MARKGRONINGEN. Den Durchbruch,
also eine hohere Gisteresonanz,
schaffte Matthias Striffler mit seinem
Erfolg in einem Wettbewerb und der
dann folgenden Kiir zum ,Aufsteiger
des Jahres 2008 im Gault Millau. Ein-
fallsreich gekocht wurde in Striffler’s
Herrenkiiferei in Markgroningen vor
den Toren von Ludwigsburg und Stutt-
gart schon zuvor.

Matthias Striffler steht im schmu-
cken Haus aus dem Jahre 1414, das vor
einigen Jahren von der Eigentiimerin
Stadt Markgroningen aufwendig reno-
viert wurde, seit 2001 am Herd. Aber
nur wenige hatten es bemerkt.

,2Mir wurde klar, dass man sich als
Koch auch mal zeigen muss. Also ent-
schloss ich mich, erstmals in meinem
Leben an einem Kochwettbewerb teil-
zunehmen®, riumt Matthias Striffler
riickblickend ein. Dass es mit dem Prix
Culinaire Pierre Taittinger gleich ein
renommierter war, passte zu seinem
Ehrgeiz. Als Sieger des Deutschland-
Entscheids trat er im November 2005
beim Finale in Paris an und erreichte
einen beachtlichen 4. Platz. Striffler:
»Ich merkte, dass ich in der Spitze hmit-
halten kann. Das motivierte mich un-
geheuer.”

Nach der Ausbildung in Brenner’s
Park-Hotel, die ihm das notwendige
handwerkliche Fundament vermittel-
te, schaute er sich in Frankreich (klassi-
sche Kiiche in Paris, mediterrane an
der Cote d’Azur) um und erfreute sich
in England an Lachs und Lamm aus
Schottland. Seine wichtigsten Statio-

.

Fein angerichtet: Makrele mit Roter Bete und Wildkrdutern

nen waren freilich jene bei Joachim
Wissler und bei Dieter Miiller.

Zu Wissler besteht noch heute eine
freundschaftliche Verbindung, die
Striffler Abwechslung vom Alltag
bringt: ,,Bei groflen Events in Schloss
Bensberg bin ich oft dabei. Dafiir opfe-
re ich gern freie Tage, zumal es mich
auch beruflich weiterbringt. Joachim
Wissler glanzt immer wieder mit neu-
en Ideen, interpretiert alte Produkte
neu. Manches davon kann ich auch in
meinem kleinen Haus umsetzen.”

Eine beliebte Anrichtweise Strifflers
ist es, ein Produkt in drei verschiede-
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nen Formen auf den Teller zu bringen.
Das heifst zum Beispiel bei Kalb: Zun-
ge, Kopf und geschmorte Backchen.
Strifflers innovativ-mediterrane
Kiiche, die er mit Bodenstindigem
kombiniert, findet inzwischen auch
Anklang bei reisenden Feinschme-
ckern, die gern die acht Hotelzimmer
im Hause nutzen. Stolz ist Matthias
Striffler auf seine Erfolge schon, dabei
jedoch absolut auf dem Boden geblie-
ben. ,,Wichtig ist ein gutes Team, ent-
scheidender fiir jedes Haus sind zufrie-
dene Giste.” Dietmar Pleil
» www.herrenkueferei.de
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