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Neues Leben in der Brennerei

1869 gründete Heinrich Richarz in
Siegburg an der heutigen Kaiser-
straße seine Dampf-Kornbren-
nerei und Likörfabrik; der Umzug
ins Haufeld erfolgte anno 1904.
Bis 1977 wurde in demmarkanten
Backsteingebäude Hochprozenti-
ges gebrannt, danach war dort ein
Weinhandel ansässig.
Nach zweieinhalb Jahren Leer-

stand ist nun neues Leben in die

alte Kornbrennerei eingezogen:
Die Gastronomin Zarife Reibert
hat dort unter dem Namen Sepa-
rée eine Kombination ausVino-
thek,Weinbistro und Pianobar
eröffnet.
Schon der Empfangsbereich

punktet mit den alten Dampf-
kesseln, auch im benachbarten
„Historienraum“ steht ein solches
wuchtiges Relikt. Vitrinen mit
Memorabilien der vergangenen
Likörfabrik-Zeiten, Bilder und Ur-

kunden komplettieren den Raum,
der außerdem einen Tisch mit
zehn Plätzen bereit hält und auf
Anfrage reserviert wird.
In der angrenzenden Barmit 13

Plätzen befinden sichmoosgrüne
Samtpolstersessel, eine lange Sitz-
bankmit braunemLederpolster,
graugrün gestricheneWände und
acht bernsteinfarbene, gebeulte
Glaslampen, die über denTischen
schweben.Weiter geht es in den
Loungebereichmit separater Bar

und vier Barhockern an zweiWein-
fässern, bevorman den„Event-
raum“mit 40 Plätzen betritt. Frei-
tags und samstags spielt dort ein
Pianist, und in naher Zukunft soll
eine Kleinkunstbühne das Portfolio
ergänzen. Demnächst soll auch die
Terrassemit 30 weiteren Plätzen vor
demHaus eingeweiht werden.
Die kleine Karte mit weinbeglei-

tenden Speisen offeriert etwa vier
Flammkuchen wie die Variante
„Allaturca“ mit türkischem Schin-
ken vom Rind, Rucola, geriebenem
Parmesan und Knoblauch-Pa-
prika-Soße (14,90 Euro), eine
Käseplatte (für eine Person 9,50
Euro, für zwei Personen 17,90
Euro), eine mit Frischkäse gefüllt
Kirschpaprika (7,50 Euro) und als
Dessert Tartufo Limoncello oder
Bianco (7,90 Euro).
ZurWahl stehen zehn offene

Weine (0,2l) ab sechs Euro, z.B. der
Spätburgunder Rosé von Katha-
rina Krieger (Pfalz). Gezapft wird
Peters Kölsch (0,2l für 2,20 Euro),
aus der Flasche kommen Radeber-
ger Pils (0,33l für 3,50 Euro) sowie
Allgäuer Büble Edelweissbier (0,5l
für 4,90 Euro). Als Aperitif emp-
fiehlt die ChefinVividor, einen
Vino Tinto deVerano mit Orange
und Eis (5,50 Euro).Hagen Haas

Info: Separée, Haufeld 2a, 53721 Sieg-
burg, www.separee.info, Tel. (0163) 242
77 75. Geöfnet Di-So ab 17h, Mo Ruhetag

Frisch entdeckt
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D ieses Rezept ist sozusagen
genau auf den Punkt ge-
bracht. Die ersten Erbsen

sind gerade auf den Markt gekom-
men – und ich stelle sie sogleich
einer poelierten Seezunge zur Sei-
te. Poelieren wird von dem fran-
zösischen Wort „poêle“ abgeleitet,
das Bratpfanne oder auch Ofen be-
nennt. Es steht für einenGarprozess,
bei dem der Fisch nur ganz scho-
nend erhitzt wird. Der Geschmack

einer gerösteten Seezunge wird
quasi nur durch die Seezungenjus
vermittelt, während der Garpunkt
des Fisches fast glasig ist. Dazu das
angenehme Säurespiel der Beurre
Blanc – und alles fügt sich zu einer
delikaten Liaison.

Poelierte Seezungemit
Kartoffelmousseline, Erbsen
à la française, Seezungenjus

und Beurre Blanc

Zutaten Seezungenjus
1 Seezunge (800-900 gr), 4 El Scha-
lottenwürfel, 2 El Karottenwürfel,
2 El Selleriewürfel, 1 Tl Tomaten-
mark, 1 Lorbeerblatt, 50 ml roter
Portwein, 100 ml Rotwein, 1 Liter
Geflügelfond

Zubereitung
Der Seezunge die Haut abziehen,
filetieren und die Filets kaltstellen.
Die Karkassen von den Innereien
trennen, denKopf entfernenund in
ca 3 x 3cm große Stücke schneiden.
DieKarkassenmit etwasÖl in einem
Topf goldbraun rösten,Gemüsehin-
zufügen undmitrösten.
Tomatenmark zugeben und weiter
mitrösten und anschließend mit
Rotwein und Portwein ablöschen
undmit Geflügelfond aufgießen.
Ca. 2 Stunden sanft köcheln lassen,
anschließend durch ein feines Sieb
passieren abschmecken und leicht
mit Stärke binden

Zutaten Beurre Blanc
200 gr Butter, 1 Schalotte, 100 ml
Weißwein, 50 ml Noilly Prat, 100
ml Geflügelfond, 50 ml Sahne, 1
Lorbeerblatt, 1 Tl weiße Pfeffer-
körner
Zubereitung
Schalotte in feineWürfel schneiden
und in 1Tl Butter farblos anschwit-
zen.Gewürze,Weißwein,Noilly Prat
und Fond zugeben und auf ca. zwei
Drittel sanft einkochen. Sahne zu-
geben und die kalte Butter würfel-
weise einmixen.Mit Salz, Pfeffer, Zi-
tronensaft undggf. etwasWeißwein
nachschmecken.

Zutaten Kartoffelmousseline
500 g Kartoffeln La Ratte, 200 g
Butter, 50 g braune Butter (dafür
Butter stark erhitzen, sodass das
enthalteneWasser verdampft und
der Milchzucker karamellisiert;
dadurch bekommt die Butter feine
Röstaromen und einen leicht nussi-
gen Geschmack), 75 ml Sahne, 25
g Crème fraîche, 1 El geschlagene
Sahne,Muskatnuss, Salz
Zubereitung
Geschälte Kartoffeln in gesalzenem
Wasser weichkochen. Kartoffeln
abgießen und durch eine Kartoffel-
pressedrückenundgut ausdampfen
lassen.
Sahne aufkochen und mit Muskat
und Salz würzen.
Kartoffelmassedurchein feines Sieb
streichen und die Sahnemischung
zugeben. Kalte Butterwürfel und
brauneButter unterrührenundggf.
noch einmal mit Salz und Muskat
nachschmecken.
Zuletzt geschlagene Sahne unter-
heben.

Zutaten Erbsen à la française
200 g Erbsen, 2 El feine Schalotten-
würfel, 2 El Tomatenwürfel, 1 Ro-
mana-Salatherz in feinen Streifen,
20 mlWeißwein, 50 ml Geflügel-
fond, 50 g Butter
Zubereitung
Schalotte in etwasButter farblos an-

schwitzen.MitWeißweinablöschen,
Fond zugeben und etwas einredu-
zieren lassen.
Erbsen und Butter zugeben und
köcheln lassen (falls die Konsistenz
nicht dickerwird, nochetwasButter
zugeben)-
Zum Schluss Tomatenwürfel und
Kopfsalat zugebenundmit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zutaten Seezunge
4 Seezungen Filets, 1 El Butter, 2
Zweige Thymian, 1 Zehe Knob-
lauch
Zubereitung
Seezungenfilets leicht salzen und
mit derHautseitenachaußenüber-
einanderlegen. In Frischhaltefolie
fest einschlagen und mit Küchen-
faden fixieren.

NunWasser imTopf auf 55 Grad er-
hitzen und die Seezunge für 8 min
darin garen.DerFisch sollte ca. eine
Kerntemperatur von42Gradhaben.
ZumFertigstellendenFisch ausder
Folienehmenund inButtermitThy-
mian und Knoblauch von beiden
Seiten kurz anbraten.

Anrichten
Mousseline indieTellermitte geben,
das Seezungenfilet daraufsetzen.
Die Erbsen außen anlegen. Zuerst
den Jus, dann die Beurre Blanc an-
gießen.
Für die Garnitur eignen sich Salat-
blätter und essbare Blüten.

Info: Fritz Benson ist Inhaber und Kü-
chenchef des Restaurants Theodor’s in
Bonn-Beuel, theodors-restaurant.de

Die
grüne
Saison
bricht

an
Fritz Benson
vom Restaurant
Theodor’s in Beuel
nutzt die ersten
frischen Erbsen
als aromatische
Begleitung zur sanft
gegarten Seezunge

Wollen Sie nochmehr erfahren über
gutes Essen, exzellenteWeine und
empfehlenswerte Adressen für an-
spruchsvolle Genießer in Bonn und der
Region? Dann abonnieren Sie gratis
unseren jeden Donnerstag erscheinen-
den Newsletter „Bonn Appetit“. Der QR-
Code, den Sie mit ihrem Smartphone
einscannen können, führt Sie direkt auf
die Anmeldeseite. Oder geben Sie dazu
in der Adresszeile des Internetbrowsers
https://ga.de/app/newsletter/appetit ein.
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Delikate Liaison: Ganz unten Kartoffelmousseline, darüber See-
zunge und Erbsen, umgeben von Seezungenjus und Beurre Blanc

Gerichtemit französischem
Akzent: Fritz Benson vom

Restaurant Theodor’s in Beuel

Schnapswar gestern, heute steht bei Gastgeberin Zarife ReibertWein imMittelpunkt

EisDie Eiswürfel scheinen imDrink
schneller zu schmelzen, alsman ihn
trinken kann und verwässern damit
unnötig.MartinWolf, Barkeeper
aus dem„Frederick‘s“ in Berlin, hat
Tipps, damit Eis länger Eis bleibt.
„Damit Eis länger hält, hilft dop-

peltes Einfrieren“, lautetWolfsTipp
Nr. eins. DazuWasser in Einwürfel-
bereiter füllen und einfrieren.Wenn
dieWürfel gut durchgefroren sind,
schüttetman sie auf einenTeller
oder in einenGefrierbeutel und
frostet sie erneut.
Viele Leute denken, wenn sie viel

Eis ins Glas packen, verwässert das
denDrink.„Dabei ist das Gegen-
teil der Fall“, sagtWolf. Denn viele
Würfel kühlen sich gegenseitig, vor
allemRiesen-Eiswürfel. „Je größer
das Eis, desto geringer ist dasVer-
hältnis vonOberfläche zuVolumen.
Und das bringt eine längere Kühl-
leistung und führt dazu, dass das Eis

langsamer schmilzt“, erklärtWolf.
Runde Eiskugeln lassen sich

vielleicht leichter aus Eiswürfelbe-
reiter herausdrücken.„Aber eckige
Eiswürfel sind besser als runde Eis-
formen, weil eckige Formenmehr
Oberfläche bieten und so länger
kühlen.“

FoodPairingBrot-Sommelier
Fernando Pfatischer empfiehlt
kontrastreiche Kombinationen,
zumBeispiel süßes Brioche-Brot
mit kräftigemBergkäse. Für helles
Brot empfiehlt Pfatischer einen
leichten Frischkäsemit sonnen-
gereiftenTomaten, dazu einHauch
von Fleur de Sel. Auf dunkles Brot
passt ambesten die salzige Käse-
spezialität Obazda. Leichtmalziges
Weizenvollkornbrot kombiniert
der Sommeliermit einem jungen
Bergkäse und einer Konfitüre aus
Johannisbeeren. tmn

Ratgeber


