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Leben i

KOCHSCHULE

Bofflamot ist ein urbaye-
rischer Klassiker, der bei-
nahe in Vergessenheit ge-
raten ist. Zu Unrecht.
Hans Jérg Bachmeier, KU-
chenchef vom ,,Blauen
Bock” in Mlnchen, zeigt
diesmal unseren Lesern,
wie man das Gericht zu-
bereitet, das einst dem
Adel vorbehalten war.

VON STEPHANIE EBNER

,,Eins ist klar. Das Bofflamot ist
nichts fiir den schnellen Hun-
ger.“ Wer den Klassiker der
bayerischen Kiiche auftischen
mochte, muss etwas Zeit ein-
planen, ,aber es lohnt sich.
Versprochen“. Hans Jorg
Bachmeier steht in seiner Res-
taurantkiiche und zeigt unse-
ren Lesern die Kniffe fiir einen
solchen Schmorbraten. Ein
Bofflamot braucht allein we-
gen des Beizens Zeit, die ,,Wie-
derentdeckung der Langsam-
keit“ sozusagen. So heil3t pas-
senderweise auch der Rotwein,
den spéter Ursula Nistl vom
,Blauen Bock® dazu serviert.

Bachmeier weill aber nicht
nur die Tricks, einen solchen
Schmorbraten  zuzubereiten.
Wihrend er das Fleisch fiir die
Beize vorbereitet, erzéihlt er die
Geschichte dieses Gerichts:
,Eigentlich heilt Bofflamot
némlich nichts anderes als ,Bo-
euf al la mode’. Ubersetzt be-
deutet das Rindfleisch nach Art
der Mode, also so, wie es zu
Napoleons Zeiten modern
war. Dessen Soldaten brachten
dieses Essen nach Bayern.

Einst wurden Rinder nur als
Zug- und Arbeitstiere gehalten.
,2Deswegen war Rindfleisch
immer z&h.“ Um es {iberhaupt
essbar zu machen, legte man
das Fleisch in eine Beize. Da-
durch wurde das Fleisch miir-
ber. Anders als der rheinische
Sauerbraten wird der Essig
beim Bofflamot sparsam ver-
wendet, ,wirklich nur ein
Spritzer“. Dagegen diirfe guter
Wein und ein grofziigiger
Schuss Cognac nicht fehlen.
,Das Rezept stammt schliel3-
lich aus Frankreich.«

Bachmeier hat fiir die Koch-
schule eine gebeizte Rinder-
schulter vorbereitet, die er vor
dem Anbraten meliert. ,,Das
gibt spéter der Sauce eine Bin-
dung®, erklart er. Ganz zum
Schluss konne man auch noch
mit in Wasser aufgeloster Kar-
toffelstarke arbeiten, um die
Sauce sdmiger zu machen.

Wihrend das Béfflamot im
Ofen schmort, bereitet der
Koch die Beilagen zu: Die ge-
kochten Kartoffeln sind, dank
der Mithilfe unserer Leser,
schnell gepellt und durchge-
driickt. Im Wasserbad schligt
der Profi schliefRlich das Piiree
auf und gibt Milch und Butter
dazu. Wichtig: ,Mit einem
Holzloffel arbeiten.“

Zum Schluss verrdt der Kii-
chenchef noch einen Trick,
den er selbst erst vor kurzem
gelernt hat: Wer beim Anrich-
ten der Teller patzt, kann sich
mit einem Schuss Wodka be-
helfen. Im , Blauen Bock* steht
deshalb jetzt immer ein kleines
Schiisselchen damit parat. Ein-
fach ein Stiick Kiichenrolle hi-
neintauchen, tiber den Teller
wischen. Fertig. Der Teller
sieht blitz blank aus. So, als ob
nie etwas war.

Fazit unserer Leser: Boffla-
mot ist genau das Richtige fiir
kalte Wintertage. Der Aufwand
lohnt sich.

Kochschule

Ende Februar beginnt die Fasten-
zeit. Das nachste Mal wird deshalb
in Bachmeiers Kochschule eine ty-
pisch bayerische Fastenspeise
zubereitet. Haben Sie Lust, live da-
bei zu sein? Dann melden Sie sich
unter gastro@merkur.de. Das
nachste Leser-Kochen findet am
Montag, 20. Februar, statt. Gerne
darfen Sie uns auch Ihre Wiinsche
schicken, was Hans Joérg einmal
Bachmeier zubereiten soll.

Ein bayerischer Klassiker: Bofflamot

Der Aufwand lohnt sich:
Hans Jérg Bachmeier zeigt
den Lesern des Munchner
Merkur in seiner Klche,
wie man Bo6fflamot zube-
reitet. Wer den bayerischen
Klassiker nachkochen will,
muss etwas Zeit einplanen.
Allein, weil man das Fleisch
vier Tage in eine Beize ein-
legt, bevor es gekocht

wird. FOTOS: OLIVER BODMER

Genau das richtige fiir kalte Tage: Bofflamot mit Piiree und Blaukraut

Bofflamot
1 Rinderschulter (flaches Bugsttick) ca. 1,2

kg

fiir die Beize:

V4 | WeiBwein

Y4 | Rotwein

Ya | Brihe

Ya | Wasser

5cl Haushaltsessig
Spritzer Cognac

2 Zwiebeln

3 Karotten

Ya Knolle Sellerie

1EL O

etwas Zucker

2 Karotten

Ya Sellerieknolle

1 Stange Lauch

8 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

100 ml roter Port

100 ml Madeira

100 ml Rotwein

je ein Zweig Rosmarin und Thy-
mian, 1 Stiel Petersilie, 1 Lorbeer-
blatt

Y2 Lauch (nur das Klassisch: Bofflamot mit Kar-

WeiBe)

zum Wirzen: 1 fri-
sches Lorbeerblatt, 1 Zweig Rosmarin, 1
Zweig Thymian, 1 Zweig Liebstockel, 2 Ze-
hen Knoblauch, 4 Wacholderbeeren, 2
Nelken, 6 Pfefferkorner

toffelpiree.

Zubereitung:

1. FUr die Beize das GemUse putzen, scha-
len und in walnussgroBe Stticke schnei-
den.

2. WeiBwein, Rotwein, Brilhe und Wasser
in einen Topf geben. Das Gemdise, Gewdir-
ze und Krauter mit dazu geben und einmal
aufkochen lassen. Dann den Essig und den
Cognac dazu geben und alles kalt werden
lassen (1).

3. Das Fleisch parieren und von den Seh-
nen befreien. Diese nicht entsorgen.

4. Die kalte Beize Uber das Fleisch gieBen.
Am besten eignet sich ein Porzellan- oder
Metallbehéltnis, keine Plastikschissel zum
Beizen verwenden. Das Fleisch muss mit
der Beize komplett bedeckt sein. Fleisch
abdecken und fir ca. 4 Tage kalt stellen.
Dabei immer wieder wenden.

fiir den Ansatz:
Salz und Pfeffer aus der Muhle
1EL Mehl

Zubereitung:

1. Fleisch aus der Beize nehmen
und trocken tupfen. Die Beize abpassieren
und beiseite stellen.

2. FUr das Fleisch die Karotte und den Sel-
lerie putzen und schalen, den Lauch put-
zen und waschen und die Schalotten und
den Knoblauch schalen. Das GemUse in
Warfel schneiden.

3. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit wenig Mehl bestduben. Das Ol in
einem Brater erhitzen, das Fleisch darin bei
mittlerer Hitze rundum anbraten und wie-
der herausnehmen. Das Gemiise im Ol an-
braten, den Zucker darUber streuen und
karamellisieren. Dann das Tomatenmark
unterrthren und kurz anrésten. Den
Knoblauch dazugeben, mit einem Viertel
des Portweins abléschen und vollstandig
einkochen lassen. Dann mit einem Viertel
des Madeiras abléschen und ebenfalls ein-
kochen lassen. Ein Viertel des Rotweins an-
gieBen und einkochen lassen. Diese Proze-
dur noch dreimal wiederholen. Den Back-
ofen auf 140 °C vorheizen. Die Krauter wa-
schen, trocken tupfen und mit dem Lor-
beerblatt zu einem KrauterstrauBchen
(Bouquet garni) binden. Das Fleisch mehr-
mals im Saucenansatz wenden, dann so
viel Beize angieBen, dass die Schulter leicht

bedeckt ist. Die Schulter zugedeckt im
Ofen auf der 1 % bis 2 Stunden — je nach
GroBe der Schulter schmoren.

4. Wenn die Schulter fertig gegart ist (eine
hineingestochene Gabel lasst sich leicht
wieder herausziehen), das Fleisch aus der
Sauce nehmen und warm stellen. Die
Sauce durch ein feines Sieb passieren und
reduzieren lassen, bis die Sauce eine cremi-
ge Konsistenz erhélt. Bei Bedarf mit Kar-
toffelstarke abbinden und abschmecken.

Piiree
200 g mehligkochende Kartoffeln
Salz

Y2 TL ganzer Kimmel

1 Stiel Petersilie

120 g zimmerwarme Butter

1/4 Milch

frisch geriebene
Muskatnuss

Zubereitung:

1. FUr das PUree die
Kartoffeln waschen
und mit der Schale
in einem Topf im ¥
Salzwasser mit dem -

Kimmel und der Orangenzesten geben
dem Blaukraut Wirze.

Petersilie etwa 20
Minuten weich ga-
ren. Die Kartoffeln abgieBen, kurz aus-
dampfen lassen, noch hieB3 pellen und
durch die Kartoffelpresse dricken.

2. Die Butter mit einem Holzloffel nach
und nach unterrtihren. Die Milch aufko-
chen und ebenfalls langsam nach und
nach einarbeiten. Das Plree mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

Blaukraut

1 Kopf Blaukraut

0,11 Rotweinessig

0,1l Rotwein

Saft von 1 Orange sowie die Schale

1 EL Zucker

2 EL frische Preiselbeeren gerthrt oder
Marmelade

1 EL Honig

1 El Orangenmarmelade

1 Lorbeerblatt

1 El Ganseschmalz

1 Zwiebel in Streifen geschnitten
1 sauerlicher Apfel

2 Nelken

3 Wacholderbeeren

4 Pfefferkorner

1 EL Johannisbeergelee

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Die auBeren Blatter vom Blaukraut ent-
fernen. Halbieren, vierteln und den hellen
Strunk entfernen. Dann das Kraut fein
schneiden oder mit einem Hobel fein
hobeln. Das Kraut einsalzen und mit

¢ dem Rotweinessig marinieren. Die

Orangenschale mit einer Reibe Uber
das Blaukraut reiben und danach den
Saft auspressen und mit der Orangen-
marmelade zu dem Blaukraut unterhe-
ben. Einmal durchkneten. Mindestens
5 Stunden marinieren. Am besten am
Vortag vorbereiten.

2. Das Ganseschmalz in einem Topf
zerlaufen lassen. Die Zwiebeln an-
schmoren. Den Apfel mithilfe einer Reibe
ungeschalt in den Topf reiben. Das Blau-
kraut auf ein Sieb schitten und den Sud
auffangen. Das Kraut kurz mit anschwit-
zen, Preiselbeeren dazugeben, mit dem
Rotwein und dem Sud abléschen. Wachol-
der, Pfeffer, Nelke und Lorbeerblatt in ein
Gewdrzsackchen packen und zu dem
Kraut legen. Das Blaukraut zugedeckt
weich schmoren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, eventuell die Ste mit rotem
Johannisbeergelee angleichen.

Tipp: Beim Durchkneten des Blaukrauts
mit Einmalhandschuhen arbeiten.

Das Fleisch parieren

4 Tage beizen

Melieren

Das Gemiise

Schmoren

Bevor das Fleisch eingelegt
wird, wird es pariert, d.h.
von der Sehne befreit. Diese
wegen des Geschmacks mit-
beizen und -kochen.

Pro Tag dringt die Beize ei-
nen Zentimeter vor. Eine
Rinderschulter legt man da-
her vier Tage in den Sud
ein. Diesen auffangen.

Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit we-
nig Mehl bestéuben. Das Ol
in einem Brater erhitzen,
Fleisch darin anbraten.

Fir die Sauce frisches Ge-
muse klein schneiden und
in Ol anbraten, Zucker da-
riber streuen und karamel-
lisieren.

KrauterstrauBchen zum
Fleisch geben, das im Sau-
cenansatz sowie in der Bei-
ze liegt. Zugedeckt circa 2
Stunden schmoren.

NEU AUF DEM
BUCHMARKT

SiiBkartoffel: Rezepte
fiir den Genuss

Die SiiRkartoffel ist ein
Trendgemiise. War sie
vor einigen Jahren noch
ein Exot, begegnet sie uns
mittlerweile in nahezu je-
dem Discounter. Der Na-
me triigt: Die Siilfkartof-
fel ist gar nicht mit der
Kartoffel verwandt, doch
dhnlich wie die normale
Kartoffel ist sie ein All-
round-Gemiise in der Kii-
che: Sie schmeckt ge-
kocht, gebraten, gerdstet,
gebacken und frittiert.
Sii oder deftig. Erlaubt
ist bei der SiilRkartoffel
alles, was schmeckt. Wer
will kombiniert die Knol-
le mit afrikanischen oder
japanischen Gewiirzen,
das verleiht der SiiRkar-
toffel eine exotische No-
te. Im Thorbecke Verlag
sind jetzt lauter Rezepte
rund um das Trendgemii-
se erschienen. Sogar glu-
tenfreies Backen ist mit
der stdrkehaltigen Knolle
moglich. Das Buch ,Re-
zepte fiir gesunden Ge-
nuss: StiBkartoffeln“
macht allein schon wegen
der ansprechenden Bil-
der SpaR, es durchzublit-
tern. Die Gerichte selbst
sind einfach nachzuko-
chen. So macht die Anné-
herung an die Sii8kartof-
fel Spal. Ein runder,
knalliger ~ Genuss in
Orange, der so manchen
iiberraschen wird. se
Rezepte fiir gesunden
Genuss: Siif$kartoffeln.
Erschienen im Thorb-

ecke Verlag. 64 Seiten.
12,99 Euro.

Nose to Tail:
Stiicke fiir Manner

Nose to Tail ist die Wie-
derentdeckung des ei-
gentlich Selbstverstdndli-
chen. Von der Schnauze
bis zur Schwanzspitze.
Alles, wirklich alles soll
kiinftig wieder im Koch-
topf bzw. Pfanne landen.
Das verlangt allein schon
der Respekt vor dem Tier,
denn aus einem Bullen
koénnen maximal 20 Kilo-
gramm Steak herausge-
schnitten werden. Doch
was macht man aus dem
Rest? In Band 5 der Beef-
Reihe geht es um die
komplette und konse-
quente Verarbeitung des
ganzen Tieres. Die Ge-
schichten und Rezepte
weichen ab von dem Fi-
let-Allerlei und présentie-
ren GroRartiges. Ganz
klar, nicht ein Kochbuch
flir Jedermann, sicher
aber ein Kultbuch fiir so
manchen Mann, das er-
muntert wieder mehr Tier
zu wagen. Wider die Fi-
letgesellschaft. se
Nose to Tail. Meisterstii-
cke fiir Mdnner. Beef!
Band 5. Erschienen im
Tre Torri Verlag. 256 Sei-
ten. 38,70 Euro.

NOSETO
A

Tre Torri



