SPEZIAL: KUCHE

DIE KUCHE:

Jranzosisch-mediterran

Die Grundeinstellung

Nicht umsonst heillt es: Leben wie Gott in Frankreich! Die Franzo-
sen schopfen beim Kochen aus dem Vollen. Bestes Beispiel ist Knob-
lauch: Er gilt als Lebenselixier und wird in dementsprechend grofien
Mengen verwendet. "Die Essenz sitzt zwischen den Zellmembranen”,
so Christan Lohse, "deshalb hacke ich Knoblauch klein, streue
grobes Salz dartiber und quetsche ihn mit der flachen Seite einer
Messerklinge zu Piree.” Ebenso pragmatisch ist seine Einstellung zu
Kiichenaccessoires: "Man braucht nicht unbedingt teure oder spezi-
clle Werkzeuge. Improvisieren Sie lieber mit dem, was Sie haben.”

Das Aroma

Rosmarin, Thymian, Minze, La-
vendel sollten immer frisch sein!
Auch die Stingel junger Pllanzen
verarbeiten:  "Sie sind  Aroma-
bomben und knacken schén”, so
Lohse. Krauter mit einem Mes-

ser grob zerschneiden. Blof kein
Wiegemesser benutzen, sonst ge-

CHRIS’E@N hen die dtherischen Ole verloren!

LOHgE Die weitverbreitete Furcht vor Feu
Bistaurniit-Fisthers wundert ihn; "Butter, Sahne, Oli-
Fritz, Berlin venol sind wichtige Geschmacks-
trdger, ich verwende immer viel.”

Dass sich cin Sterne- Wihrend er Olivendl aus zweiter
restaurant So- NCHng Pressung nur zum Braten nimmt,

wie ein Kindervers, ist dient das geschmacksintensivere
ungewohnlich, passt Ol aus erster Pressung zum Ver-

hier aber perfekt:
Christian Lohses Kre-
ationen sind Haute

feinern von Gerichten.

Cuisine  unplugged. . " P
i hochyiting Die Fischzubereitung

te Showkiche ist dem

43-Jahrigen, der lan- Zuerst die Flossen abschneiden, dann die Schuppen vom Schwanz in Richtung Kopf mit einem
ge Zeit in Frank- Entschupper (alternativ Messerriicken) abschaben. "Ganze Fische mit Olivendl bepinseln, mit
reich gearbeitet hat, Salz einreiben und bei etwa 2207 ca. 12 Min. pro Kilo in den Ofen schieben. Sie sind gar,
fremd. www.lischers wenn die Unterseite glasig ist”, so Lohse. Falls man lieber Fischfilet zubereitet, sollte man 160 g
fritzberlin.com pro Person rechnen: mit Ol cinstreichen, salzen. Auf der Hautseite kross anbraten, wenden,

kurz von der Kochstelle nehmen und noch einige Minuten im Ofen braten (bei etwa 120°7),
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-’._ . Hiersind alle Kichenmabel : . L

In Frankreich schlagt das Herz

eines Hauses in der Kiiche:

Hier wird nicht nur gekocht,

sondern gelebl. Daher hat sie .
héulig wohnlichen Charakler. , 7

= ferligungen der bel--

i *

Die Landliebe Die Meeresschdtze

Lohses Kiiche lebt stark von Figen- Die Wintermonate gelten als Muschelsaison. Ein Basisrezept fiir Bouchot- bzw. Mies-
aromen. "Deshalb verwende ich muscheln: Schalotten, Knoblauch und Thymian in viel Olivendl und Butter anbraten,
Produkte, die méoglichst frisch. Muscheln dazugeben, mit Weillwein abloschen, etwas Gemisebriithe dazugeben, auf
ohne lange Transporiwege gelie- kochen - fertig. Wichtig: Der Alkohol muss verkocht sein! Jakobsmuscheln immer nur
fert werden” — also nur Saisonge- kurz braten, in der Mitte sollten sic fast roh bleiben: Sie verlieren sonst ihr nussiges
muse und Fleisch aus der Region. Aroma. Butter im Bratensalt schaumig werden lassen, Muscheln damit tibergiefen.
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