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Eiercreme und
geraucherte Forelle

VOLKER HOBL UND ROBIN KRANZ (FOTOS); WEINTIPP: MANFRED KLIMEK

An den Osterfeiertagen hdufen sich
bei uns die hartgekochten, geférb-
ten Ostereier, Symbole fiir die Auf-
erstehung Jesu Christi. Da ich der
Mengen sonst kaum Herr werde,
verarbeite ich sie weiter. Eiersalat
lige nahe, aber etwas feiner kommt
eine Creme aus Ei und Sauerrahm

Zutaten

12 hartgekochte Eier

150 g Sauverrahm

1 Limette

1 Bund Dill

Salz, Pfeffer, Tabasco

1 Beet Kresse

125 g gerducherte Forelle

1 Glaschen Forellenkaviar

Brot (z. B. helles Sauerteigbrot)

Die Eier pellen. Vor allem bei Eiern,
die schon ein paar Tage gelegen ha-
ben, geht das iibrigens besser, wenn
man die Schale anbricht und fiir ein
paar Minuten in kaltes Wasser legt.
Den Sauerrahm auf mehrere Bdgen
Kiichenkrepp geben, damit iiber-
schiissige Molke aufgesogen wird. Die
Eier zusammen mit der abgeriebenen
Schale einer ganzen Limette, dem
Saft einer halben, dem Sauerrahm,
Salz, Pfeffer und Tabasco fein piirie-
ren. Den Dill fein schneiden und un-
ter die Eiercreme rithren, nochmals
alles kriftig abschmecken. Anschlie-
flend in einen Dressiersack fiillen und

Passt perfekt: Kombucha aus griinem Tee - das klingt
zunichst fade, doch der ,,Kombu Viva“, den der prominente
portugiesische Winzer Dirk Niepoort gemeinsam mit den
Getriankeentwicklern Chd Camelia und Homelab , keltert®,
dringt miihelos in die Sphire der besten Proxys vor — so
werden alkoholfreie Getridnke genannt, die Wein als Speise-
begleiter ersetzen wollen. Zu Ei und Raucherforelle passt

mit leichtem Zitrusaroma daher.
Diese feine Creme vertrigt sich be-
sonders gut mit gerduchertem Fo-
rellenfilet, Forellenkaviar und der
leichten, frischen Schérfe von Gar-
tenkresse, das Ganze serviere ich
auf einer knusprigen, frisch getoas-
teten Scheibe Brot.

fiir ungefdhr eine halbe Stunde kalt-
stellen.

Das Brot toasten, mit dem Dressier-
sack eine ungeféhr zwei Zentimeter di-
cke Schicht auf das Brot spritzen, die
gerducherte Forelle mit den Fingern
zerkleinern und auf der Eiercreme ver-
teilen. Mit einer Schere Kresse ab-
schneiden und iiber die Brote streuen.
Zum Schluss noch jeweils ein bis zwei
Teeloffel Forellenkaviar dazu geben.
Sofort servieren.

B Volker Hobl ist Koch und Foodsty-
list. Manfred Klimek ist Autor, Wein-
kritiker und Fotograf.
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dieses Getrink ganz wunderbar: in der Nase Siidfriichte,

gering Mandarine, etwas Broken-Orange-Pekoe und dann ein
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kurzer, wiirziger Rducherton. Im Mund zuerst schrig, weil

staubtrocken und sogar mineralisch, dann jedoch steht der
enorme Trinkfluss {iber allem. Beeindruckend!

Fiir 16,50 Euro bei guteweine.de

s wird ja oft beklagt: In Sachen
Casual Fine Dining, entspann-
tem Genuss auf hochstem gast-
ronomischem Niveau, konnten
wir in Deutschland nicht mit New York,
Barcelona oder Kopenhagen konkurrie-
ren. Das mag stimmen. Ebenso gravie-
rend finde ich aber, dass wir mit Paris
und London nicht mithalten kénnen,
wenn es um die Kultur der ,grandes
maisons“ geht — der grofien Hiuser mit
herausragender Tradition und erstklas-
siger Tisch- und Servicekultur in allen
Bereichen. Offenbar haben viele Men-
schen hierzulande immer noch Beriih-
rungséngste, wenn es um vermeintlich
»steife Adressen geht, wenn kulinari-
scher Spitzenklasse der entsprechend
elegante Rahmen gegeben wird.

Eine der ganz wenigen Adressen, die
sich gegen diesen Trend - und zugleich
gegen manche Anbiederung beim Gast
- behauptet, ist das Hotel ,\Vier Jahres-
zeiten“ an der Hamburger Binnenals-
ter. Ein grofies Haus in allen Facetten,
ein echtes Grandhotel alten Stils. Oh-
ne verstaubt zu sein, im Gegenteil:
Was hier prisentiert wird, ist absolut
zeitgemif, entspannt und auf dem ak-
tuellsten Stand der Kunst, von der

ESSKRITIK

Eine seltene
Eleganz

CHRISTIAN BAU

Ausstattung iiber das Personal bis zur
Kulinarik.

Fiir Letztere ist im Flaggschiffrestau-
rant des Hauses Christoph Riiffer ver-
antwortlich - der im vergangenen Jahr
die verdienten Lorbeeren von drei Mi-
chelin-Sternen erhalten hat. Fiir mich
eine {iberfillige Entscheidung! Der
,Gault&Millau“ hatte ihn und sein Res-
taurant bereits vor vier Jahren mit der
Hochstbewertung ausgezeichnet - wor-
authin das ,,Hamburger Abendblatt“ auf

seiner Titelseite ein fast seitenfiillendes
Foto unter der Uberschrift »2Hamburgs
Haubenkonig* veréffentlichte. Eine so
schone wie seltene Anerkennung kulina-
rischer Spitzenqualitit an prominenter
Stelle - aber nicht ganz treffend. Chris-
toph Riiffer ist kein K6nig, er hat nichts
Majestitisches, seine Ausstrahlung ist
frei von allem Pomp und Auftrumpfen.
Schon als ich ihn Mitte der 9oer-Jahre
kennengelernt habe - in der ,,Schwarz-
waldstube®, wir haben sogar einmal
ganz kurz zusammen am Herd gestan-
den -, fiel mir auf, was er fiir ein feiner,
ruhiger Mensch ist. Er hat wahnsinnig
hart und beharrlich gearbeitet, auf jede
Schaumschldgerei verzichtet und ist
hochverdient an der Spitze angekom-
men. Seine menschliche Qualitit und
seine Fahigkeit als Fithrungspersonlich-
keit erkennt man auch daran, dass er
sein Team seit Jahren zusammenhilt. So
entsteht eine Kiiche, die ihn und seine
Personlichkeit perfekt spiegelt: an-
spruchsvoll, substanzstark und elegant.
Kiirzlich hat meine Frau Sarah mich
zum Geburtstag in sein ,,Haerlin“ einge-
laden - und ich konnte das genussvoll er-
leben. Christoph Riiffer kocht sensibel,
subtil und aromatisch, was ein gezupfter

Taschenkrebs mit fein séuerlicher Apfel-
Avocado-Ceviche, Krustentierreduktion
und duftigem Limettenkefir eindrucks-
voll unterstrich. Er kocht klassisch fun-
diert und harmonisch, was eine in Nuss-
butter gebratene Jakobsmuschel mit lau-
warmer Triiffel-Vinaigrette und Parme-
san-Triiffelschaum zeigte. Und er kocht
eigenstidndig, angstfrei und absolut zeit-
gemif - was ein fast rustikal angelegter,
im Ergebnis aber unglaublich feiner ve-
getarischer Zwischengang demonstrier-
te: eine karamellige, prézise gearbeitete
Zwiebeltarte mit Krduterpesto, lauwar-
mer Pinien-Vinaigrette und schwarzem
Triiffel. Handwerklich durch die Bank
auf allerhochstem Niveau! Ohne Chichi,
ohne Klimbim, einfach nur gut.

Am Ende des Abends kam Tim Mélzer
spontan vorbei. Wir waren uns vollig ei-
nig in unserer Einschitzung von Chris-
toph Riiffer - als Koch und als Mensch.
Ich sage es mal so: Wenn Tim und ich
gleichzeitig einen Koch so feiern, dann
macht er wohl eine ganze Menge richtig.

B Unser Kolumnist Christian Bau kocht
im ,Victor's Fine Dining" in Perl-Nennig,
das seit 20 Jahren mit drei Michelin-
Sternen ausgezeichnet ist

chon der ,erste Schritt“-
so heifdt es auf der Karte
- macht Freude. Auf ei-
nem Teller zwei Krapfen,
gefiillt mit warmem Ra-
gout vom Spanferkel-
bauch und etwas Ingwer
obendrauf. Daneben zwei pikante Korb-
chen mit Stértatar und Kaviar sowie ei-
ne hohe Schale, in der Rauchaal auf Sel-
lerieeis mit drei Jahre gereiftem Balsa-
mico liegt. Die filigranen Amuse-Bou-
ches geben die Richtung vor.

JOACHIM HEIDERSDORF

Zum ,letzten Schritt“ kommt die Kii-
chenchefin an den Tisch. Cornelia Fi-
scher présentiert scheinbar die gleichen
Kostlichkeiten wie am Anfang. ,,Es be-
wegt sich alles in Kreisen®, sagt sie
schmunzelnd. In den Krapfen verbirgt
sich in diesem Fall allerdings kein Span-
ferkelragout, sondern Schokolade mit
Walnuss, in den Korbchen eine Creme
von eingelegten Walderdbeeren und
Waldmeister, und in der Schale liegt Eis
aus weifler Schokolade und Spinat mit
Zitronenkaviar.

Moment mal, Spinateis? Die 41-Jdhri-
ge bemerkt die Skepsis und erzihlt, dass
sie von ihrem Biobauern ungewdhnlich
siifies Blattgemiise bezieht. Der Dessert-
Reigen bildet den Abschluss eines Me-
niis, das von Beginn an iiberzeugen
konnte. Cornelia Fischer zdhlt zu den
wenigen Kochinnen in Deutschland, die
der ,,Guide Michelin“ mit einem Stern
ausgezeichnet hat. Seit September 2024
kocht sie im Gourmet-Restaurant des
Seehotels ,,Uberfahrt“ am Tegernsee.
Nach einem kurzen Intermezzo des Ber-
liner Szenegastronomen The Duc Ngo
trat Fischer dort die Nachfolge von
Christian Jiirgens an, der das zum da-
maligen Zeitpunkt mit drei Sternen de-
korierte Haus verlassen musste, nach-
dem Mitarbeiter {iber Schikanen und
Ubergriffe berichtet hatten. Was sie an-
ders macht als ihr Vorgénger? ,Alles.“
Das betrifft nicht nur ihren Fiithrungs-
stil, den sie als teamorientiert bezeich-
net, sondern auch ihre Handschrift als
Kochin, die sich in den vergangenen an-
derthalb Jahren noch einmal deutlich
weiterentwickelt hat. Bei aller Kreativi-
tit verzichtet Fischer auf vordergriindi-
ge Effekte. Es wire keine Uberraschung,
wenn sie demnidchst einen zweiten
Stern erhalten wiirde.

as zeigt sich schon beim ersten
’Gang, fiir den eine portugiesi-
sche Felsenrotbarbe in Salzlake
gebeizt, mit Zitronengras und Limet-
tenzeste verfeinert und im Sous-vide-
Becken gegart wird. Der Fisch schwimmt
in einem Sauerampfersud mit Sauer-
ampferpesto und ein paar Tupfen Sauer-
ampferdl sowie gepickelten Selleriespit-
zen. Gekront wird er von Imperialkavi-
ar, Staudenselleriecreme mit Passions-
frucht, Zwiebeln, frittierten Chips von
der Haut und frittierten Schuppen der
Barbe sowie Sellerieblattspitzen. Das
Resultat schmeckt wiirzig und erfri-
schend, hat eine feine Sdure und reich-
lich Crunch.

Wihrend ihre Gerichte zunichst noch
von ,lokalen Helden“ dominiert wur-
den, die sie mit ,globalen Aromen“ in
Szene setzte, verldsst Fischer zuneh-
mend die regionalen Pfade und strebt
hinaus in die weite Welt. Neben der Rot-
barbe beinhaltet das aktuelle Menii wei-
tere Luxusprodukte wie bretonische
Languste und japanisches Wagyu. ,Die
Gewichte haben sich verschoben“, er-
kldrt die Kiichenchefin, die in ihrer Frei-
zeit gerne wandert oder mit dem Gra-
velbike durchs Gelidnde fihrt. ,\Wir set-

Spinat zum
Dessert

Als Chefkochin im ,Uberfahrt” am Tegernsee
macht Cornelia Fischer fast alles anders als
ihr rigoroser Vorgdnger. Doch auch in ihrer
KUche geht es nicht immer anddchtig zu

zen weiter heimische Produkte ein, sind
aber weltoffener geworden. Qualitit
geht immer vor Regionalitit.“

Es ist anzunehmen, dass Joachim
Wissler bei dieser Ausrichtung ein
Wortchen mitgesprochen hat. Der
63-Jihrige zdhlt zu den renommiertes-
ten Kochen Deutschlands und ist seit
seinem Ausscheiden aus dem ,Vendo-
me“ in Bensberg im vergangenen Okto-
ber als kulinarischer Berater der Althoff-
Gruppe tétig, die das Luxushotel am
Ufer des Tegernsee betreibt. Er gilt als
Produktfanatiker. ,Ich profitiere vom
Austausch mit ihm“, bestitigt Fischer.

Auch der Aufbau der beiden Meniis -
eins ist vegetarisch - hat sich geéindert,
um dem Zeitgeschmack Rechnung zu
tragen: Auch in Sternelokalen wiinschen
sich die Géste mehr Flexibilitét bei der
Auswahl statt festgelegter Speisenfol-
gen, die sich mitunter bis nach Mitter-
nacht hinziehen. Die Zahl der Ginge
wurde deshalb von sechs auf vier redu-
ziert, ergdnzend sind vier weitere Spei-
sen im Angebot. Die Meniis kosten 179
Euro und 165 Euro, alle Positionen sind
jedoch auch einzeln erhiltlich, sodass
man sich mit zwei Gerichten begniigen
konnte - oder gleich alle zwdlf Ginge
ordern kann.

Obwohl die Kreationen von Cornelia
Fischer durch ihre feine Balance beste-

chen, geht es in ihrer Kiiche nicht im-
mer andéchtig zu. Im Gegenteil: Vor je-
dem Service wird es einmal kurz laut.
Aus der Anlage dr6hnt dann Punkrock
von Fischers Lieblingsband Rise
Against, jeden Abend dasselbe

Stiick: ,,Give it all“ ist auch

als Ansage an die vier-

kopfige Brigade zu

verstehen. Danach

Qualitit vor Regionalitit:
Sternekochin Cornelia Fischer
im ,,Uberfahrt“ am Tegernsee

WOLFGANG STAHR

kach verantwortete sie zwei Restau-
rants, im ,Weinstock* holte sie einen
Stern. Als es in Franken irgendwann
nicht mehr so lief, wie sie sich das vor-
stellte, kam das Angebot der Althoff-
Gruppe gerade recht, an den Tegernsee
zuriickzukehren.

hr Lieblingsgericht? ,Ich esse alles
gern, von der einfachen Brotzeit bis zu
Kalbsliingerl.“ Innereien mag sie be-
sonders: ,Erstens, weil’s schmeckt,
zweitens, weil’s zum Tier gehort. Je-
weils ein Gericht mit Innereien offeriert
Fischer als Extra auf der Karte, meist
Kalbsbries in verschiedener Form, aktu-
ell knusprig gebraten. Mit welcher Hin-
gabe sie sich aber auch dem Gemiise
widmet, unterstreicht der zweite Gang
mit Fenchel. Geschmort, als Piiree und
als Ragout begleitet er ein Prachtexem-
plar von einer bretonischen Languste.
Das Krustentier wird so sanft gegrillt,
dass die Rostnoten sehr dezent bleiben
und sein festes Fleisch sich gliicklich
mit dem siiflichen Gemiise verméhlt.
Und das Spinateis? Cornelia Fischer
verzichtet bei der Zubereitung
auf Zucker, stattdessen
bringt weifle Schokolade
etwas Siifle mit, dazu
kommen Sahne, Ei-
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Bei ihrer ersten
Station im ,,Uber-
fahrt leitete die
gebiirtige Wiirz-
burgerin von 2015
bis 2018 die Patis-
serie, danach ar-
beitete sie zwei
Jahre als Sous-
Chefin des Schweizer Drei-Sterne-
Kochs Andreas Caminada im ,,Schloss
Schauenstein“, bevor sie von Graubiin-
den zuriick in ihre frankische Heimat
ging. Im Hotel ,Zur Schwane“ in Vol-

Neue Ausgewogenheit: Stor mit
Spargel aus einem Menii von
Cornelia Fischer

JORG LEHMANN BERLIN

bauen. Die Masse
wird tiefgefroren
und spéter im Pa-
cojet cremig ge-
macht. Ein gelun-
genes Finale.

Nach dem Fei-
erabend dreht die
Chefin noch ein-
mal den Lautstér-
keregler auf. Diesmal durchdringt be-
schwingte Blasmusik den Raum: ,In
Vita Optimum®, ein Marsch von Lukas
Bruckmeyer, auch ein allabendliches
Ritual.



