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Granatapfelkerne, Petersilie und Staudensellerie machen sich als Farbtupfer auf dem schwarzen Teller besonders gut.

—
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Meiswinkel macht Mut zu Miesmuscheln

Beim Kuchenchef des Restaurants Vinophil in Gaggenau bekommen die Schalentiere einen asiatischen Akzent

Von Christoph Ruf

n Frankreich sind Moules frites,

also Miesmuscheln mit Pommes,

ein gingiges und giinstiges Ge-

richt, das an der Kiiste fast infla-

tiondr angeboten wird. Zumeist ,,a
la mariniere“ (nach Seemannsart) mit
Wurzelgemiise und WeiBlwein, oder pro-
venzalisch mit Knoblauch und Tomaten-
sud. Bei den Deutschen, so erzihlen Wir-
tein der Bretagne wie an der Cote d’Azur,
seien Moules frites sehr beliebt.

Nach Rezept

Umso erstaunlicher, dass sich so wenige
Landsleute zu Hause mal an Muscheln
wagen. Dabei sind die dank der geschlos-
senen Kiihlkette léngst das ganze Jahr
tber vollig unbedenklich zu genieBen.
Sofern eine wichtige Regel beachtet wird:
Bleibt eine Muschel nach dem Kochen ge-
schlossen, muss man sie wegwerfen. Beim
Selbstversuch mit zwei Kilogramm der
kleinen, besonders aromatischen Bou-

Von Christoph Ruf

grofle Eingangstiir das erste Mal an

diesem Tag 6ffnen. Viele Gaste ké-
men mittags aus den umliegenden Biiros,
berichtet Restaurantleiter Maxim Sady-
kov. Kein Zufall: Um Werbung fiirs Tar-
tar zu machen, ist er selbst schon ausge-
schwéirmt, rund um den Hauptbahnhot
in die zahlreichen Agenturen und Biiros.
Dass er dort auf offene Ohren stieB,
glaubt man ihm gerne. SchlieBlich gibt es
in der ndheren Umgebung des im friithe-
ren Hotel Greif gelegenen Restaurants
nicht unbedingt ein kulinarisches Uber-
angebot. ,,Auch beim Abendtisch horen
wir von einigen Gésten, dass wir da mit
unserem Konzept eine Liicke fiillen.“

N och eine Stunde, dann wird sich die

A la carte

Schon auf den ersten Blick fallt die sty-
lish-geschmackvolle Einrichtung auf:
Dunkel furnierte Holztische, edle graue
Sessel, hiibsche Glaser. ,,Warm, einla-
dend, gemiitlich — und trotzdem mo-
dern“, sagt Sadyrov, der auf viele Jahre
Gastronomieerfahrung  zuriickblickt,
unter anderem im Dom und im Brick and
Bone.

Die groBe azurblaue Riickwand seines
Lokals soll ans Meer erinnern. Passend
zum gastronomischen Konzept: eine mo-
derne, urbane Kiiche mit viel Liebe zum
Fisch.

chot-Miesmuscheln wanderten elf von
etwa 250 Exemplaren in den Mill. Vor ein
paar Jahren wiren das zehnmal mehr ge-
wesen, sagt Julian Meiswinkel. ,,Damals
habe ich auch eine Stunde gebraucht, um
die Muscheln zu putzen. Heute kommen
sie griindlich gereinigt an.“

Im Gegensatz zu vielen Altersgenossen
kennt der Kiichenchef des Gaggenauer
Restaurants Vinophil Muscheln auch aus
der heimischen Kiiche. ,,Mein Vater und
ich haben seit jeher ein-,zweimal im Jahr
Miesmuscheln gegessen“, sagt er. ,,An-
fangs klassisch zubereitet, also ,rhei-
nisch’ mit Wurzelgemiise und Riesling
oder mediterran.“ Irgendwann wurde
das den beiden zu langweilig. ,, Wir haben
dann mit Curry und gelben Linsen expe-
rimentiert, beides passt hervorragend.
Manche kombinieren die Muscheln sogar
mit Chorizo — auch sehr lecker.“ Fiir die
BNN-Leserinnen und -Leser kombiniert
Meiswinkel die Muscheln mit Curry und
Kokosmilch, fiir zusatzliche Wiirze sorgt
viel Sellerie. Und natiirlich der Kiimmel-
schnaps. ,,Der Alkohol verfliegt vollstan-
dig,im Sud bleibt nachher nur ein dezen-
tes Kiimmelaroma tibrig“, sagt Meiswin-
kel. Wer das nicht mag, nimmt einen
Anisschnaps wie Pastis, Raki oder Ouzo.

Julian Meiswinkel
Vinophil, Gaggenau
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Petersilie und Granatapfel tragen nicht
nur optisch zu einem schonen Gericht bei.
Da beides erst ganz am Schluss hinzuge-
geben wird, bleiben Gewlirz und Frucht
schon knackig. ,,Curry und Muscheln er-
génzen sich super,ohne dass deren Eigen-
geschmack iibertont wird“, sagt Meis-
winkel und nennt einen anderen Vorzug
des Gerichts. ,,Es ist recht schnell zube-
reitet. Und doch etwas Besonderes.“ Zu-
mal Beilagen nicht vonnéten sind: ,,Bei
Muscheln geht nichts iiber ein Baguette.

Miesmuscheln mit Curry,
Sellerie und Schuss
Das Rezept ist fiir vier Personen be-
rechnet.
2 kg Miesmuscheln
4 Schalotten
4 Zehen Knoblauch
4 EL Curry Madras
2 TL gelbe Currypaste
1 Granatapfel
12 Stangen Staudensellerie
1 Knollensellerie
11 trockener WeiBlwein
400 ml Kimmelschnaps
800 ml Kokosmilch
800 ml Fischfond
100 g Blattpetersilie

In der Mittagspause ans Meer

Das Restaurant Tartar in der Néhe des Karlsruher Hauptbahnhofs serviert moderne Kiiche

Das Gericht, das im Restaurantnamen
anklingt, gibt es nicht nur in der klassi-
schen Rinder-Variante, sondern auch aus
Thunfisch, Lachs und Meeresfriichten.
Auch eine vegane Variante mit Karotte,
Sellerie, Tomate und Minze ist im Ange-
bot. Edles Meeresgetier wie Pulpo oder

Die groBe blaue Wand
hinten im Restaurant soll

ans Meer erinnern.
Dazu passend serviert
Maxim Sadykovs Team
viele Gerichte mit Fisch
und Meeresfriichten.
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Wolfsbarsch gibt es auch als warmen
Hauptgang. ,Das bestellen dann aber
eher Géste ab 40, 50 Jahren“, sagt Sady-
rov. Vielleicht weil sie auf ein paar mehr
Sommerurlaube am Meer zuriickblicken
als die Jungen, die oft nicht wiissten, wie
ein Seeteufel aussehe: , Bei denen ist

® 1 Granatapfel
® Qlivenol
® Salz, Pfeffer

1. Die Miesmuscheln waschen und séu-
bern.

2. Schalotten und Knoblauch in feine
Wiirfel schneiden. Staudensellerie in
diinne Scheiben schneiden, Knollen-
sellerie fein wirfeln, Petersilie fein
hacken. Den Granatapfel aufschnei-
den und die Kerne entnehmen.

3. Schalotten und Knoblauch in Oliven-
6l farblos anschwitzen, Currypaste
zugeben, kurz mit anschwitzen. Mit
Currypulver bestduben und kurz mit
anrosten.

4. Mit Weilwein und Kiimmelschnaps
abloschen. Wenn der Alkohol verkocht
ist, Fischfond und Kokosmilch hinzu-
geben.

5. Kurz kocheln lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Nun Muscheln und Sellerie hinzuge-
ben. Mit geschlossenem Deckel leicht
kocheln, bis sich alle Muscheln gedff-
net haben.

7. Petersilie und Granatapfelkerne un-
terheben und mit frischem Weilbrot
anrichten.

Lachstatar der Renner, bei den Hauptge-
richten Fleisch oder Pasta. Fisch jeden-
falls nicht.“ Hier konnen nicht nur So3en
und Pasta-Varianten nach Belieben
kombiniert werden. Das derzeit in der
Gastronomie so modische Baukasten-
prinzip gilt auch bei den Hauptgéngen.
So kann man zum Fleisch unter acht Bei-
lagen und drei Soflen wahlen. ,Das ist
einfacher fiir die Kiiche und fiir die Gés-
te.“ Traurige Blicke, weil der Appetit auf
Entrecote oder Kalbskarrée durch die
Abneigung gegen Pommes getriibt wird,
entfielen so.

Doch Baukasten hin oder her - bere-
chenbar ist der Betrieb eines Restaurants
nur bedingt. Bis die Weinkarte stand,
wurden unzéhlige Diskussionen gefiihrt,
und an einem Abend (,,sehr nett und fréh-
lich“) hat sich das ganze Personal mal zur
Verkostung einiger Kandidaten zusam-
mengefunden. Und natiirlich hort er sich
die Wiinsche der Gaste an: ,,Oft gibt es
hier Abende,nach denen kénnte ich lange
uber die aktuellen Trends in Sachen Wein
referieren”, sagt er. In ein paar Jahren, da
ist sich Sadyrov sicher, werde man kaum
noch Flaschen ohne Bio-Zertifikat ver-
kaufen. ,,Tja, und dann gibt es wieder
Abende, an denen ich den Korkenzieher
kaum brauche, weil hier ein Helles nach
dem anderen bestellt wird.“

Tartar

Das Restaurant (Ebertstrale 17,
Karlsruhe, Telefon 0151 72336073) hat
von Dienstag bis Sonntag von 18 bis
23 Uhr geoffnet, dienstags bis freitags
auflerdem von 11.30 bis 14 Uhr.
www.tartar-karlsruhe.de



