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Fritz Benson
vom Restaurant
Theodor’s in Beuel
nutzt die ersten
frischen Erbsen
als aromatische
Begleitung zur sanft
gegarten Seezunge
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ieses Rezept ist sozusagen
D 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-
zosischen Wort ,poéle“ abgeleitet,
das Bratpfanne oder auch Ofen be-
nennt. Es steht fiir einen Garprozess,
bei dem der Fisch nur ganz scho-
nend erhitzt wird. Der Geschmack

Frisch entdeckt

Neues Leben in der Brennerei

1869 griindete Heinrich Richarz in
Siegburg an der heutigen Kaiser-
stralle seine Dampf-Kornbren-
nerei und Likorfabrik; der Umzug
ins Haufeld erfolgte anno 1904.
Bis 1977 wurde in dem markanten
Backsteingebdude Hochprozenti-
ges gebrannt, danach war dort ein
Weinhandel anséssig.

Nach zweieinhalb Jahren Leer-
stand ist nun neues Leben in die

einer gerdsteten Seezunge wird
quasi nur durch die Seezungenjus
vermittelt, wihrend der Garpunkt
des Fisches fast glasig ist. Dazu das
angenehme Sdurespiel der Beurre
Blanc — und alles fiigt sich zu einer
delikaten Liaison.

Poelierte Seezunge mit
Kartoffelmousseline, Erbsen
alafrancaise, Seezungenjus

und Beurre Blanc

alte Kornbrennerei eingezogen:
Die Gastronomin Zarife Reibert
hat dort unter dem Namen Sepa-
rée eine Kombination aus Vino-
thek, Weinbistro und Pianobar
ertffnet.

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

kunden komplettieren den Raum,
der aullerdem einen Tisch mit
zehn Pldtzen bereit hélt und auf
Anfrage reserviert wird.

In der angrenzenden Bar mit 13
Platzen befinden sich moosgriine
Samtpolstersessel, eine lange Sitz-
bank mit braunem Lederpolster,
graugriin gestrichene Wande und
acht bernsteinfarbene, gebeulte
Glaslampen, die {iber den Tischen
schweben. Weiter geht es in den
Loungebereich mit separater Bar
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Schnaps war gestern, heute steht bei Gastgeberin Zarife Reibert Wein im Mittelpunkt
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Zutaten Seezungenjus

1 Seezunge (800-900 gr), 4 El Scha-
lottenwiirfel, 2 El Karottenwiirfel,
2 El Selleriewiirfel, 1 Tl Tomaten-
mark, 1 Lorbeerblatt, 50 ml roter
Portwein, 100 ml Rotwein, 1 Liter
Gefliigelfond

und vier Barhockern an zwei Wein-
fassern, bevor man den , Event-
raum*“ mit 40 Pldtzen betritt. Frei-
tags und samstags spielt dort ein
Pianist, und in naher Zukunft soll
eine Kleinkunstbiihne das Portfolio
ergidnzen. Demnéchst soll auch die
Terrasse mit 30 weiteren Pldtzen vor
dem Haus eingeweiht werden.

Die kleine Karte mit weinbeglei-
tenden Speisen offeriert etwa vier
Flammkuchen wie die Variante
yAllaturca“ mit tiirkischem Schin-
ken vom Rind, Rucola, geriebenem
Parmesan und Knoblauch-Pa-
prika-Sof3e (14,90 Euro), eine
Késeplatte (fiir eine Person 9,50
Euro, fiir zwei Personen 17,90
Euro), eine mit Frischkase gefiillt
Kirschpaprika (7,50 Euro) und als
Dessert Tartufo Limoncello oder
Bianco (7,90 Euro).

Zur Wahl stehen zehn offene
Weine (0,21) ab sechs Euro, z.B. der
Spéatburgunder Rosé von Katha-
rina Krieger (Pfalz). Gezapft wird
Peters Kolsch (0,21 fiir 2,20 Euro),
aus der Flasche kommen Radeber-
ger Pils (0,331 fiir 3,50 Euro) sowie
Allgduer Biible Edelweissbier (0,51
fiir 4,90 Euro). Als Aperitif emp-
fiehlt die Chefin Vividor, einen
Vino Tinto de Verano mit Orange
und Eis (5,50 Euro). Hagen Haas
Info: Separée, Haufeld 2a, 53721 Sieg-
burg, www.separee.info, Tel. (0163) 242
77 75. Geofnet Di-So ab 17h, Mo Ruhetag

Delikate Liaison: Ganz unten Kartoffelmousseline, dariiber See-
zunge und Erbsen, umgeben von Seezungenjus und Beurre Blanc

Zubereitung

Der Seezunge die Haut abziehen,
filetieren und die Filets kaltstellen.
Die Karkassen von den Innereien
trennen, den Kopfentfernen und in
ca 3 x 3cm groRe Stiicke schneiden.
Die Karkassen mit etwas Ol in einem
Topfgoldbraun rosten, Gemiise hin-
zufiigen und mitrésten.
Tomatenmark zugeben und weiter
mitrosten und anschliefend mit
Rotwein und Portwein abléschen
und mit Gefliigelfond aufgieRen.
Ca. 2 Stunden sanft kocheln lassen,
anschlielend durch ein feines Sieb
passieren abschmecken und leicht
mit Stdrke binden

Zutaten Beurre Blanc

200 gr Butter, 1 Schalotte, 100 ml
Weifswein, 50 ml Noilly Prat, 100
ml Gefliigelfond, 50 ml Sahne, 1
Lorbeerblatt, 1 Tl weifSe Pfeffer-
korner

Zubereitung

Schalotte in feine Wiirfel schneiden
und in 1 T1 Butter farblos anschwit-
zen. Gewlirze, Weillwein, Noilly Prat
und Fond zugeben und auf ca. zwei
Drittel sanft einkochen. Sahne zu-
geben und die kalte Butter wiirfel-
weise einmixen. Mit Salz, Pfeffer, Zi-
tronensaft und ggf. etwas Weilwein
nachschmecken.

Zutaten Kartoffelmousseline

500 g Kartoffeln La Ratte, 200 g
Butter, 50 g braune Butter (dafiir
Butter stark erhitzen, sodass das
enthaltene Wasser verdampft und
der Milchzucker karamellisiert;
dadurch bekommt die Butter feine
Rostaromen und einen leicht nussi-
gen Geschmack), 75 ml Sahne, 25

g Creme fraiche, 1 El geschlagene
Sahne, Muskatnuss, Salz
Zubereitung

Geschilte Kartoffeln in gesalzenem
Wasser weichkochen. Kartoffeln
abgielen und durch eine Kartoffel-
presse driicken und gut ausdampfen
lassen.

Sahne aufkochen und mit Muskat
und Salz wiirzen.

Kartoffelmasse durch ein feines Sieb
streichen und die Sahnemischung
zugeben. Kalte Butterwiirfel und
braune Butter unterrithren und ggf.
noch einmal mit Salz und Muskat
nachschmecken.

Zuletzt geschlagene Sahne unter-
heben.

Zutaten Erbsen a la francaise

200 g Erbsen, 2 El feine Schalotten-
wiirfel, 2 El Tomatenwiirfel, 1 Ro-
mana-Salatherz in feinen Streifen,
20 ml Weifswein, 50 ml Gefliigel-
fond, 50 g Butter

Zubereitung

Schalotte in etwas Butter farblos an-

Ratgeber

Eis Die Eiswiirfel scheinen im Drink
schneller zu schmelzen, als man ihn
trinken kann und verwassern damit
unnotig. Martin Wolf, Barkeeper
aus dem , Frederick's“ in Berlin, hat
Tipps, damit Eis ldnger Eis bleibt.

»,Damit Eis ldnger halt, hilft dop-
peltes Einfrieren, lautet Wolfs Tipp
Nr. eins. Dazu Wasser in Einwiirfel-
bereiter fiillen und einfrieren. Wenn
die Wiirfel gut durchgefroren sind,
schiittet man sie auf einen Teller
oder in einen Gefrierbeutel und
frostet sie erneut.

Viele Leute denken, wenn sie viel
Eis ins Glas packen, verwassert das
den Drink. ,Dabei ist das Gegen-
teil der Fall“, sagt Wolf. Denn viele
Wiirfel kiihlen sich gegenseitig, vor
allem Riesen-Eiswitirfel. ,Je grofler
das Eis, desto geringer ist das Ver-
hiltnis von Oberfldche zu Volumen.
Und das bringt eine ldngere Kiihl-
leistung und fiihrt dazu, dass das Eis

schwitzen. MitWeiRwein abloschen,
Fond zugeben und etwas einredu-
zieren lassen.

Erbsen und Butter zugeben und
kdcheln lassen (falls die Konsistenz
nicht dicker wird, noch etwas Butter
zugeben)-

Zum Schluss Tomatenwiirfel und
Kopfsalat zugeben und mit 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 der Hautseite nach auf3en iiber-
einanderlegen. In Frischhaltefolie
fest einschlagen und mit Kiichen-
faden fixieren.

Gerichte mit franzésischem
Akzent: Fritz Benson vom
Restaurant Theodor’s in Beuel

Nun Wasser im Topf auf 55 Grad er-
hitzen und die Seezunge fiir 8 min
darin garen. Der Fisch sollte ca. eine
Kerntemperatur von 42 Grad haben.
Zum Fertigstellen den Fisch aus der
Folie nehmen und in Butter mit Thy-
mian und Knoblauch von beiden
Seiten kurz anbraten.

Anrichten

Mousseline in die Tellermitte geben,
das Seezungenfilet daraufsetzen.
Die Erbsen auflen anlegen. Zuerst
den Jus, dann die Beurre Blanc an-
gielen.

Fiir die Garnitur eignen sich Salat-
blatter und essbare Bliiten.

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

Wollen Sie noch mehr erfahren tiber
gutes Essen, exzellente Weine und
empfehlenswerte Adressen fiir an-
spruchsvolle GenieRer 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 kénnen, fuhrt Sie direkt auf
die Anmeldeseite. Oder geben Sie dazu
in der Adresszeile des Internetbrowsers
https://ga.de/app/newsletter/appetit ein.

langsamer schmilzt“, erklart Wolf.

Runde Eiskugeln lassen sich
vielleicht leichter aus Eiswiirfelbe-
reiter herausdriicken. ,Aber eckige
Eiswiirfel sind besser als runde Eis-
formen, weil eckige Formen mehr
Oberflache bieten und so ldnger
kiihlen.“

Food Pairing Brot-Sommelier
Fernando Pfatischer empfiehlt
kontrastreiche Kombinationen,
zum Beispiel siilles Brioche-Brot
mit kréftigem Bergkise. Fiir helles
Brot empfiehlt Pfatischer einen
leichten Frischkése mit sonnen-
gereiften Tomaten, dazu ein Hauch
von Fleur de Sel. Auf dunkles Brot
passt am besten die salzige Kase-
spezialitdt Obazda. Leicht malziges
Weizenvollkornbrot kombiniert
der Sommelier mit einem jungen
Bergkédse und einer Konfitiire aus
Johannisbeeren. tmn



