KUCHE & KOCHEN so scumeckT PorTUGAL

»Durch die Kuche der
ehemaligen Kolonien haben
wir tolle Fusion-Gerichte. «

Luis Ehlert, Kulinarik-Experte
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Saude! :
E bom apetite!

Olivendl, frisches Gemiise, iberisches Schwein und viel, viel Fisch:
Die einfache, aber extrem schmackhafte Kiiche Portugals 1asst nicht
aur die Herzen von Algarve-Urlaubern hoher schlagen. Wunderbare
ise *%@IklaSSige Weine runden das Geschmackserlebnis ab.
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uis Ehlert kennt sie alle: den leich-
testen Vinho verde, das aromatischs-
te Olivenol, die Gemiisefrau mit den
saftigsten Tomaten. Schwer macht es
" ihm das Land ‘am Atlantik nicht. Zu Unrecht
ist die Kiiche Portugals mit ihren einfachen,
feinen Rezepten und hervorragenden Zutaten
bei uns wenig bekannt. Ehlert versucht, das
zu dndern. Im Sintra-Gebirge nordwestlich
von Lissabon bringt der passionierte Hobby-
koch mit deutsch-portugiesischen Wurzeln
Interessierten die Kiichenkultur des Landes

PORCO PRETO Das iberische schwarze Schwein
lebt halbwild und ernahrt sich vorwiegend von
stiBen Eicheln, wilden Krautern und Wurzeln.
Das verleiht ihm seinen einzigartigen Ge-
schmack und die zarte, durchzogene Textur.
Daraus entsteht unter anderem der luftgetrock-
2 nete Schinken presunto.

nédher. Gemeinsam mit seiner Frau Regina,
portugiesischen Kéchen und den Dorfbe-
wohnerinnen Sintras bietet er Koch-Work-
shops und die Verkostung typischer Kost-
lichkeiten an. Dabei interpretiert Ehlert zum
Beispiel das Nationalgericht Bacalhau mit
Kichererbsen neu — bei Niedrigtemperatur
im Ofen. Luftdicht in Olivenol eingepackt,
kommt der Stockfisch bei 80 °C ins Backrohr.
Dadurch bleibt er extrem saftig. Dazu gibt es
statt es gekochten Kichererbsen ein Kicher-
erbsenpiiree mit Gewiirzen und Curry. ,,So
ensteht etwas ganz anderes mit den gleichen
Zutaten“, sagt Ehlert. Auch frischer Fisch
und Meeresfriichte spielen in Portugal wie
bei Ehlert eine groBe Rolle. Die ausgezeich-
neten portugiesischen Venusmuscheln, die
so genannten Améijoas, gehoren in guten
Fisch- oder Meeresfriichtelokalen zum Vor-
speisen-Standard und sind in Ehlerts Version
so unkompliziert wie kostlich: ,,Ein bisschen

so scumeck portucaL KUCHE & KOCHEN

BACALHAU Fiir das portugiesische Nationalge-
richt gibt es zumindest 365 Zubereitungsarten.
Zur Herstellung des Klippfischs oder Stock-
fischs wird Kabeljau eingesalzen, getragknet
und dadurch haltbar gemacht. Ver der Verwen-
dung entsalzt man den Baealhau wieder in
reichlich kaltem Wasser. Eines der traditionells-
ten Rezepte ist Bacalhau mit Kichererbsen.

Olivenol, Knoblauch, Muscheln rein, zwei
Minuten warten, ein bisschen Weillwein
dazu — fertig. Vor dem Servieren noch Kori-
ander driiber. Das ist das einfachste Gericht
zur Zubereitung von Herzmuscheln, das ich
kenne, und eines der besten dazu.“

Osterreichs Einfluss auf die moderne portu-
giesische Kiiche ist groBer, als man anneh-
men mdochte. Vier Michelin-Sterne verdankt
das westeuropdische Land zwei Osterrei-
chern: dem Vorarlberger Dieter Koschina
und dem Tiroler Hans Neuner. Beide kochen

in Luxusressorts an der Algarvekiiste, Ko-
schina leitet seit 1990 die Vila Joya, Neu- >



& KOCHEN

- ner erkochte sich im Restaurant Ocean
in der Vila Vita Parc in nur fiinf Jahren zwei
Sterne. Sein Credo , Keep it simple® vereint
sich perfekt mit der traditionellen portugie-
sischen Kiiche, die auf einfache, bodenstan-

CALDO VERDE Ein Wohlfihlgericht fiir kalte
Tage ist die berihmte ,,griine Suppe“ aus
Zwiebeln, Kartoffeln, Olivendl, chourico

und couve galega (einer bei uns nicht
erhaltlichen Kohlart; ersatzweise kann man
Kohl oder Griinkohl verwenden).
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CHOURICO (1) Eine Wurst aus rohem
Schweinefleisch, Knoblauch und Papri-
ka. Die portugiesische Variante enthalt
mehr Fett und weniger Paprika als die
spanische Chorizo. Haufig wird sie als
Assa Chourigo in einem speziellen Kera-
mikschalchen bei Tisch flambiert.
>

dige Weise feine Gerichte zaubert. Einzig
Bacalhau kommt ihm nicht in die Pfanne:
,Den kann ich nicht riechen.” Im Gegensatz
zum Bacalhau, den man liebt oder hasst,
sind sich beim iberischen Schwein alle ei-
nig. Vergleichbar mit dem japanischen Wa-
gyu-Rind, speichert diese in Spanien und
Portugal vorkommende Rasse Fett in den
Muskeln. Dadurch nimmt das gut durchma-
serte, kriftig rote und duBerst zarte Fleisch
den Geschmack dessen an, was das Tier
gefressen hat. Neuner bezieht das Fleisch
des Porco Preto von der hoteleigenen Farm,
auch Obst und Gemiise stammen zur Génze

PIRI-PIRI Kennen wir als Chili. Die Portugie-
sen verdanken die Schoten ihren ehemali-
gen Kolonien und stellen daraus eine Sauce

her, die als vielseitiges Wirzmittel ver-
wendet wird. Kdstliches und bekanntestes
Beispiel ist etwa Huhn Piri-Piri.

aus dem eigenen Anbau. Frische, lokale Pro-
dukte sind ihm wichtig: ,,Zurzeit mache ich
viel mit Mais von der Kiiste, der gedeiht hier
wunderbar®, so Neuner. In seinem aktuellen
Menii, das wie alle seiner Kreationen star-
ken Bezug zum Meer und zu Portugal hat,
kombiniert er Mais mit violetter Krabbe,
,gerducherter’ Milch und Sternmiere — ein
Genuss!*
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3: WO MEER, DA AUCH GARNELEN.
DIE KRUSTENTIERE STEHEN -

WIE ALLE MEERESFRUCHTE - OFT

AUF DEM SPEISEPLAN, Z. B. IM
GESCHICHTETEN FISCHTOPF CALDEIRA
ODER IM DAMPFGARTOPF CATAPLANA.
4: SARDINEN WERDEN MEIST IM
GANZEN ZUBEREITET, SO BLEIBEN

SIE SCHON SAFTIG. OHNE KNOBLAUCH
UND OLIVENOL GEHT HIER NICHTS.

PASTEL DE NATA (2) Nicht wegzudenken sind
“2 die Blatterteigtértchen mit einer Fiillung
aus Sahnepudding, bestreut mit Zucker
. oder Zimt. Urspriinglich von Ménchen im
| Lissabonner Stadtteil Belém hergestellt,
kennt man die Pastéis heute als ,, Kdnigin der
portugiesischen StiBigkeiten“.

Bacalhau mit Kichererbsen Bacalhau com Grao
............................................................................ Zubereitung: Getrocknete Kichererbsen mindestens 8 Std.
............................................................................ einweichen und etwa 60 Min. weichkochen. Abtropfen

500 g BACALHAU, entsalzt, lassen. Bacalhau in kochendes Wasser geben, 2 Min. ziehen
oder 500 g KABELIAU, frisch lassen, herausnehmen und abtropfen lassen. Haut und

1 ZWIEBEL, In der Schale zerdrickt Grat tf den Bacalhau in groBe Flocken zerpfli-

5 KNOBLAUCHZEHEN, gehackt raten entrernen, den baca g p

3 TL OLIVENOL cken. Falls frischer Kabeljau verwendet wird: Kabeljau in

groBe Stlicke schneiden.

1 GROSSE DOSE KICHERERBSEN (800 g)
oder 200 g KICHERERBSEN, getrocknet . . . " . "
; & Zwiebeln und Knoblauch in etwas Olivendl glasig diinsten.

> BUND PETERSILIE, gehackt

2-4 EL ROTWEINESSIG Fisch dazugeben und ohne Rihren bei geschlossenem
3-4 EL BESTES OLIVENOL Deckel bei schwacher Hitze kécheln, bis er auseinander-
SALZ & PFEFFER

fallt (15-20 Min.). Kichererbsen hinzufiigen und erhitzen.
Von der Kochstelle nehmen, mit Petersilie, Essig, Salz und
Pfeffer wiirzen und mit bestem Olivendl verfeinern. Einige
Stunden im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Man kann dieses Rezept auch variieren und ein warmes
Gericht daraus machen: Dann die Tomaten vor den Kicher-
erbsen zum Fisch geben und 5 Min. kochen. AnschlieBend
die restlichen Zutaten hinzufligen. Essig ganz weglassen oder
nur sehr wenig verwenden. Mit Brot oder Reis ein kostliches
Abendessen.

FUR EIN WARMES GERICHT

500 g REIFE TOMATEN,
in Spalten geschnitten
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HINK@ WIEN

AUS DER MANUFAKTUR

| eidenschaft

Hink’s neue
Millefeuille Spezialitaten

Lachs Millefeuille

Feine Kombination aus frischem Lachs zart
pochiert und aromatischen Raucherlachsmousse,
getoppt von einem Dill-Gelee.

Servier-Tipp: GenieRen Sie die kdstliche
Millefeuille mit frischen Sojasprossen, knackigem
Rettich und einem guten Glas WeiRwein

Die hochwertige Erganzung fiir
lhre anspruchsvolle Kiiche

- Beste Qualitat & hohe Handwerkskunst
- Reduzierung des Zeit- und Kostenfaktor
- Hink-Detailkalkulation
- Exklusiv fiir unsere Partner aus Gastronomie,
Hotellerie und Catering

www.hink-pasteten.at




