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Vier Gange
zum Fest

Das Boulevard-Weihnachtsmenii
von Spitzenkdchen aus Bonn und
der Region: Sellerie zur Vorspeise

von Benedikt Klein vom Hohenzollern,

Zwiebelsuppe von Matthias Pietsch

vom Rediittchen, Rehschulter von Fritz

Benson vom Theodor’s und ein Mon
Cherie von Benjamin Schéneich vom
Gourmetrestaurant Brogsitter

ie Festtage sollte man ge-

niefen. Damit dies be-

sonders gut gelingt, ha-

ben wieder vier Kéche aus
Bonnund der Region einWeihnachts-
mentii zusammengestellt. Alle Rezep-
te sind fiir vier Personen angelegt.

Sellerie im Salzteig gegart,
Ganseschinken,
Marone, Wintersalate

Rezept von Benedikt Klein, Kiichenchef im
Hotel Hohenzollern, BadNeuenahr-Ahr-
weiler, www hotelhohenzollern.com

Zutaten

1 grofSer Knollenserie, 200 g grobes
Meersalz, 400 g Weizenmehl Typ
405, 500 g Gefliigelbriihe (fiir den
Sojalack und die Maronencreme), 70
g Sojasauce, 50 g Honig, Zitronen-
saft, 200 g gekochte Maronen, 100
g Sahne, 100 g frische Maronen, 50
ml Kiirbiskerndl, 50 ml Trauben-
kern- oder Rapsol, 1 Eigelb, 1 TL
Senf, ¥ Zitrone, 1 Radicchio-Salat,
1 Frisée-Salat, 1 Bund Kerbel, 100
ml Olivendl, 30 ml WeifSweinessig,
1 ducherter Géinsebr hink

(ca. 400 g, alternativ auch Enten-
schinken), 1 Bund Schnittlauch,
50 g gepuffte Gerste (gibt es z. B. im
Drogerie- oder Supermarkt)

Zubereitung

Fiir den Salzteig das Meersalz in
einem Mixer leicht zerkleinern, mit
dem Mehl vermengen und schluck-
weise kaltes Wasser zugeben, bis ein
Teig entsteht.

Den Sellerie von Erdresten und gro-
bem Schmutz befreien und vollstan-
dig mit dem Salzteig einpacken. Im
auf180°C vorgeheizten Ofen, bei Um-
luft, ca. 1 Stunde garen, anschlieRend
im Teig auskiihlen lassen.

Fiir die Sellerieglasur 300 g der Ge-
fliigelbriihe, die Sojasauce und den
Honigin einem Topfvermischen und
einreduzieren, bis eine sirupartige
Konsistenz entsteht. Hierbei insbe-

Restaurantfiihrer

Die 7ahl der Restaurants, Cafés,
Kneipen, Weinlokale und Bars in
Bonn und der Region ist grof8. Der
General-Anzeiger hilft bei der Aus-
wahl.

Royal India
Indisches Restaurant in der Bon-
ner City

Gastgeber
Seit Februar 2022 Palwinder Singh
Dhillon

Réumlichkeiten

Wandbilder und Statuetten aus
Indien, offene Kiiche und Kinder-
spielecke. Zwei farbenfrohe Rau-
me mit insgesamt 120 Pldtzen

AuRenbewirtung
Kleine Terrasse an der Friedrich-
strale. 25 Platze

Speiseangebot

Gemischter Tandoori Vorspei-
senteller mit Dipps 8,90 Euro,
veganes Aloo Gobi (Blumenkohl

sondere am Ende stindig rithren, da
die Reduktion durch den Honigleicht
anbrennt, Abschmecken mit etwas
Zitronensaft und beiseitestellen.

Fiir die Maronencreme die gekoch-
ten Maronen rund 20 Minuten in der
restlichen Brithe und Sahne weichko-
chen, anschliefend glattmixen. Fiir
die Maronenchips die frischen Ma-
ronen schilen, diinn hobeln und bei
150°C langsam ausfrittieren. Leicht
salzen und auf Kiichenkrepp aus-
kiihlen lassen.

Fir die Kiirbiskernslmayonnaise
das Kerndl und das Traubenkerndl
verrithren. Das Eigelb bei Zimmer-
temperatur mit dem Senf, etwas Zit-
ronensaft und Salz/Pfeffer verquirlen
undlangsam, schluckweise die Olmi-
schung einriihren, bis das Ganze zu
einer mayonnaise-artigen Konsistenz.
emulgiert ist. In einen Spritzbeutel
filllen und kaltstellen.

Die Salate putzen, waschen und
kleinzupfen. Feucht abgedeckt im
Kiihlschrank bereitstellen.

Fiir das Dressing das Olivendl
mit dem Essig und Salz, Pfeffer,
Zucker ver-
rithren.  In
ein  kleines
Weck-  oder
Marmela-

Kiichenchef im Rediittchen:
Matthias Pietsch

und Kartoffeln pinkant gebraten)
11,90 Euro, Chicken Royal India
mit Basmati-Reis 14,90 Euro,

Ras Malai (indischer Weichkise,
Milch, Pistazien und Mandeln)
5,90 Euro

denglas fiillen und
bei Zimmertemperatur
bereitstellen.

Die Ginsebrust diinn auf-
schneiden und rechtzeitig aus
dem Kiihlschrank holen, damit sie
bei Raumtemperatur serviert wird
und ihr volles Aroma entfalten kann.
Den Schnittlauch fein schneiden.
Den Salzteigaufbrechen und den Sel-
lerie in schéne, gleichméRige Balken
ohne Schale schneiden.

Anrichten

Dielauwarme Maronencreme aufden
Teller streichen. Den Sellerie mit der
erwéarmten Sojareduktion bepinseln
und mit der Gerste und dem Schnitt-
lauch bestreuen. Mit der Mayonnaise
einige Punkte drumherumssetzen, die
Maronenchips daran festkleben. Den
Génseschinken dekorativ anlegen.

Getrankekarte

Zwei Fassbiere: Friih Kélsch und
Bitburger Pils (0,21) je 2,50 Euro.
Flaschenbiere: Benediktiner Weizen
(0,51) je 4,50 Euro, King Fisher und
Namaste India (0,331) je 3,50 Euro.

Im Zeichen des Taj Mahal: Gastgeber Palwinder Singh Dhillon im Royal India
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letzt
den  Salat
mit dem (gut
geschiittelten)
Dressing  marinieren
und auf dem Selleriebalken
drapieren.

Tipp

Winterzeit ist Triiffelzeit. Die Vorspei-
se ldsst sich (wie auch die folgende
Suppe) mit schwarzen Perigord-Triif-
feln aufwerten. Man bekommt sieim
Feinkosthandel.

Der Zwischen-
gang: Zwiebel-
suppe

Drei indische Sula-Weine (offen im
0,21-Glas je 6,50 Euro, als Flasche je
19 Euro), indischer Rum Old Monk
(4 c]) funf Euro, Mango Lassi (0,31)
3,50 Euro

Aktionen
Mittagsbuffet Mo-Fr (11.30-16h)
12,50 Euro

Gaste
Internationales Publikum

Philosophie des Hauses

»Wir bieten unseren Gasten authen-
tische indische Spezialititen und
eine besondere Gastfreundschaft.

Offnungszeiten
Mo-Fr 11.30-22h, Sa 13-22.30h, So
und feiertags 13-22h. Kein Ruhetag

Adresse
Kesselgasse 1, 53111 Bonn-Innen-
stadt, www.royalindia-bonn.de

Kontakt

Tel. (0228) 90827836  Hagen Haas

Kiichenchefim
Restaurant Hohenzollern:
Benedikt Klein

Zwiebelsuppe mit
Topinambur-Schaum,
sautiertem jungen Spinat und
frischen Wintertriiffel

R s Pietsch,
chefim Bonner Restaurant Reditittchen,
reduettchende

Zutaten

500 g Zwiebeln in feine Streifen
geschnitten, 40 g Butter, 20 ml
Olivendl, 50 g Karotten in Wiirfel,
50 g Knollensellerie in Wiirfel, 50 g
Lauch in Rauten, 50 g Champig-
nons geschnitten, 20 g Knoblauch in
feine Wiirfel, 650 ml WeifSwein, 50
ml Noilly Prat, 1000 ml Gemiisebrii-
he, 10 g Thymian, 1 Blatt frischer
Lorbeer, 250 g Topinambur, 30 g
Creme fraiche, 100 g frische junger
Spinat, 50 g frischer Perigord- Triif-
fel, Meersalz und weifSen Pfeffer
zum Wiirzen

Zubereitung

Suppe: Butter und Oliven in einem
Topf erhitzen die Zwiebeln darin
goldbraun anschwitzen nun das
restliche Gemiise (Sellerie, Karot-
ten, Lauch, Knoblauch und Cham-
pignons) dazu geben und ebenfalls
leichte anbraten. MitWeifwein und
Gemiisebriihe abléschen und ko-
cheln lassen, Lorbeer und Thymian
hinzugeben und um die Halfte redu-

Fin Hoch auf deut-
schen Sekt, dank
einem Hoch beim
deutschen Sekt. Es
ist beeindruckend, was hierzulande
in den letzten Jahren entstanden ist.
Eines der groRartigen Projekte ist
das Sektgut Christmann & Kauff-
mann in der Pfalz. Christmann - das
ist eigentlich das Weingut von Stef-
fen Christmann und Tochter Sophie
in Gimmeldingen bei Neustadt.
Kauffmann ist Mathieu Kauffmann,
ehemals Kellermeister bei Bollinger,
der seit 2013 in der Pfalz Wein und
Sekt macht. 2019 haben sich Christ-
mann und Kauffmann zusammen-
getan, um herausragende Sekte zu
produzieren. Der erste Jahrgang
war bereits vielversprechend, nur

in der Menge so klein, dass wenige
GenieRer erreicht wurden. Jetzt kam
der zweite auf den Markt, die 2020er
Cuvée 203 Brut Nature (50 % Spét-
burgunder, 25 % Weiburgunder,

25 % Chardonnay). Der Grund-
wein wurde spontan im Holzfass
vergoren, dann fiir 25 Monate in

= Die Vorspeise: Sellerie-

scheibe auf Maronen-

g

zieren lassen. AnschlieRend das Gan-
ze durch ein feines Sieb passieren.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Fiir den Schaum: Topinambur sché-
len und klein schneiden, in etwas
Butter anschwitzen mit etwas Noil-
ly Prat und Gemiisebriihe abléschen
und kécheln, bis das Gemiise weich-
gekocht ist. Nun mit Creme fraiche
fein piirieren und abschmecken.
Um ein wenig Textur in die Suppe
zubringen, eine Topinambur-Knolle
mit einem Gemiise-Hobel in hauch-
diinne Scheiben hobeln und diese in
etwas Pflanzenol knusprig frittieren.
Anrichten

Etwas Butter in eine Pfanne oder
Sauteuse geben, etwas vom fri-
schen Wintertriiffel fein gehackt
hinzugeben, dann den Spinat darin
schwenken, mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. AnschlieRend gleichma-
Rig in die bereit gestellten Suppen-
teller verteilen, darauf kommt der
Topinambur-Schaum (ich mache
das am liebsten mit Hilfe eines Isi-
Spenders).

Mit dem frisch gehobelten Winter-
triiffel und frittierter Topinambur
ausgarnieren und zum Schluss die
Suppe angieRen.

Fortsetzung auf Seite 5

. MEIN
i, W El l/] der Flasche auf

der Hefe gereift.

CARO MAURER g entstand eine

verfiihrerische
Duftmischung aus frisch geriebe-
ner Zitronenschale, gebackenem
Apfel und Orangenbliiten, erginzt
von Brotkruste, Baguette und
Vanillekipferln. Im Geschmack hilt
der Sekt eine straffe, fast puristi-
sche Linie ein, macht keinen Um-
weg, sondern ist ganz fokussiert
auf Eleganz und Finesse und wird
dabei unterstiitzt von
einem feinen Mousseux
7 und einer straffen Saure.
| Champagner mag sicher-
~~lich Vorbild sein, aber
der Sekt hat auch eine
hedonistische Seite —
ein echter Pfilzer halt.

2020 Cuvée 203, Christ-
mann & Kauffmann, Pfalz
Preis: 38 Euro. Online

z.B. bei www.gute-weine.
de, wwwitesdorpfde oder
wwwwein-kreis.de



