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Kulinarisches rund um Cochem
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Gegrillte Wassermelone mit Ziegenkdse
Lammbratwurst mit Bucheckern-Gewiirzketchup

Lammriicken mit Bucheckern-Krauterkruste,
Mangoldgemiise und Grilltomaten

Alle Zutaten fiir 4 Personen, wenn nicht anders angegeben

Gegrillte Wassermelone mit Ziegenkase
Zutaten

2 Wassermelone, kernarm

200 g Ziegenkase (Hartkase Art Pecorino, Manchego)

Zubereitung

Wassermelone vierteln, 3 cm dicke Scheiben runterschneiden und auf dem Grill
oder in einer Grillpfanne so lange auf einer Seite grillen, bis ein braun-schwarzes
Grillmuster entsteht. Dann wenden und auf der anderen Seite genauso verfahren.

Aus dem Ziegenkase mit einer Gabel in 1 — 3 cm groBe Stlicke rausbrechen und zu
der Wassermelone servieren.

Lammbratwurst mit Bucheckern-Gewiirzketchup
Zutaten

4 Lammbratwdrste

50 g Zucker

100 g Bucheckern

3 EI Rubensaft

500 g Kirschtomaten

100 g WeiBwein-Essig

100 ml geréstetes Bucheckern-0l

2 El Currypulver

2 Pimentkdrner

Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer
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Die Lammbratwurst auf dem Grill oder in der Pfanne bis zur gewilinschten Braunung
garen.

FUr das Bucheckern-Gewirzketchup den Zucker karamellisieren lassen, dann
Bucheckern, Ribensaft und WeiBwein-Essig dazugeben und kurz das Karamell
loskochen. Kirschtomaten, Currypulver und Pimentkérner dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Das Bucheckern-Ol dazugeben und das Ketchup circa zehn Minuten lang einkochen.
Pimentkdrner wieder herausholen und das Ganze dann mit einem Stabmixer
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Achtung: Bucheckern enthalten den schwach giftigen Stoff Fagin, daher sollte man
sie nur in kleineren Mengen roh essen.

Lammriicken mit Bucheckern-Krauterkruste,
Mangoldgemiise und Grilltomaten

Zutaten fiir Lammriicken und SoB3e
2 Lammricken am Knochen mit Filet
2 El scharfer Senf

200 g Sellerie

200 g Karotten

200 g Zwiebeln

1 El Tomatenmark

300 ml kraftigen Rotwein

150 ml roter Portwein

1 | Lamm- oder Bratenfond

2 Lorbeerblatter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

5 Pimentkorner

2 Tl schwarze Pfefferkdrner

50 g kalte Butter

Zubereitung
Lammricken und -filet auslésen und parieren, also von den aufliegenden
Silberhauten befreien, und beiseitelegen.

Fir die SoBe Lammknochen kleinschneiden und bei mittlerer Hitze in Olivendl
goldbraun rdsten.
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Sellerie, Karotten, Zwiebeln dazugeben, mit Salz wirzen und
ebenfalls scharf anbraten.

Pfefferkdrner, Lorbeerblatter, Pimentkérner, Rosmarin, Thymian und Tomatenmark
dazugeben und solange mitrdsten, bis das Tomatenmark ebenfalls braun ist.

Mit Mehl abstauben und fir 3 bis 5 Minuten mit anschwitzen. Mehrmals mit Rotwein
und rotem Portwein abléschen und die Flissigkeit reduzieren lassen. Mit Lamm-
oder Bratenfond auffillen und ca. 2 Stunden kdcheln lassen. Den Fond danach
durch ein feines Sieb passieren, aufkochen und mit der Butter montieren.

Tipp: Falls die SoBe noch nicht die gewlinschte Bindung hat, etwas Speisestarke in
Rotwein einriihren und die SoBe damit abbinden.

Lammfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und bei hoher Hitze mit wenig Olivendl fur
je 2 — 3 Minuten von jeder Seite scharf anbraten, bis es rundum schén gebraunt ist.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Oberseite mit scharfem Senf
einstreichen.

Zutaten fiir die Krauterkruste

250 g Mie de Pain, also frisches Toastbrot ohne Rinde, gemixt
150 g Butter

100 g Bucheckern

2 Bio-Zitrone

Fenchelbliten

Blattpetersilie

Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer

Zubereitung

Die Bucheckern ohne Ol in der Pfanne bzw. im Ofen goldbraun résten, abkiihlen
lassen und fein hacken. Mie de Pain mit den gehackten und gerdsteten Bucheckern
vermischen.

Fenchelbliten und Blattpetersilie fein hacken und untermischen. Saft- und Abrieb
der Zitrone dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit der Butter zu
einer homogenen Masse verkneten und abschmecken.

Die Kruste auf dem angebratenen Lammfleisch gleichmaBig circa 1 cm dick
verteilen und leicht andricken.

Im Ofen bei 200°C Oberhitze fiir ca. 5 bis 6 Minuten backen, bis die Kruste
goldbraun ist und das Fleisch den gewlinschten Garpunkt hat.
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Zutaten fiir die Grilltomaten
4 Tomaten

2 Salbeiblatter

1 Knoblauchzehe

1 Bio-Orange

Olivenol

Krautersalz

Zucker

frisch gemahlener weiBer Pfeffer
Bucheckern-0l, kaltgepresst

Zubereitung

Tomaten langs halbieren und die Schnittseite mit Krautersalz, Pfeffer und Zucker
wirzen. Mit einem Sparschaler ein Stick Orangenschale abschdlen, gemeinsam mit
den Salbeiblattern in feine Streifen schneiden und je ein Stlck auf den Tomaten
platzieren.

Die Knoblauchzehe schalen, halbieren, in hauchdiinne Blattchen schneiden und eins
auf jede Tomate geben.

Ein paar Tropfen Bucheckern-Ol Gber die Tomaten geben und mit der Hautseite
nach unten auf dem Grill oder in der Grillpfanne so lange bei hoher Hitze anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind.

In eine Auflaufform geben und mit etwas Bucheckern-Ol betrdufeln. Fiir eine halbe
Stunde im Ofen bei 100°C sanft weitergaren.

Zutaten fiir das Mangoldgemiise

8 Mangoldstiele

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

3 El Bucheckern

Fenchelbliten

Blattpetersilie

Salz, frisch gemahlener weiBer Pfeffer
gerdstetes Bucheckern-Ol

Zubereitung

Mangoldstiele und Blatter voneinander trennen.

Die Stiele in 1 cm breite und 5 cm lange Stlcke schneiden, zwei bis drei Minuten in
Salzwasser garen und blanchieren (in Eiswasser abschrecken).

Den blanchierten Mangold in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.
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Die Blatter langs halbieren und in 1 cm breite Streifen schneiden.

Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Wirfel schneiden. Die Zwiebeln in einer
Pfanne mit geréstetem Bucheckern-Ol und Bucheckern bei mittlerer Hitze goldbraun
braten und gleich mit Salz und Pfeffer wirzen.

Knoblauch schalen, halbieren, in feine Wirfel schneiden, dazugeben und zwei
Minuten mitdtnsten.

Mangoldstiele und -blatter dazugeben und mitanschwitzen. Fenchelbliten und
Blattpetersilie hacken und untermischen. Nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

Guten Appetit!
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