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VON TANJA WESSENDORF

WerjeinItalienwar,weißeinesganz
genau: Das Essen ist immer perfekt,
selbst, wenn es nur wenige Zutaten
hat. Es kommt nämlich nicht auf die
Menge, sondern auf die Qualität der
Lebensmittel an.

Diesem Leitspruch haben Merce-
des Lauenstein und Juri Gottschall
ein ganzes Buch gewidmet: „Splen-
dido. Italienische Produktkunde
und Rezepte. Wirklich gute Zutaten
erkennen und verarbeiten“. Und ge-
nau das bekommt der Leser auf 368
Seiten geboten. Insgesamt 20 Pro-
duktgruppen werden vorgestellt
und in 70 Rezepten gebündelt. Es ist
bereits der zweite Band der Autoren,
die auch ein gleichnamiges Online-
Magazin betreiben.

Das Credo der beiden leiden-
schaftlichen Köche, die sowohl in
Deutschland als auch in Italien le-
ben, lautet: „Die wichtigste Zutat
für ein gutes Essen ist Qualität. Je
besser die verwendeten Produkte,
desto kürzer die Zutatenliste, denn
gute Lebensmittel stehen meist so
eindrucksvoll fürsich,dass jedewei-
tere Begleitung mehr ablenkt als er-
gänzt.“ Mit ihrem Buch wollen sie
dabei helfen, wirklich gute Produkte
und Qualität zu erkennen. Dazu gibt

es viel Wissenswertes über die ver-
schiedenen italienischen Regionen
mit tollen Fotos, die für schweres
Fernweh sorgen.

Für ein bisschen Italien-Flair zu
Hause stellen wir ein köstliches Ge-
richt aus dem neuen Buch vor. Übri-
gens: Mengenangaben machen die
Autoren bewusst nicht, damit Sie
frei experimentieren können.

Malfatti

Zutaten Weizenmehl Tipo 00, Spi-
nat, Ricotta, Parmigiano Reggiano,
Ei, Schalotten, Muskatnuss, Zitro-
nenschale, Butter, Salbei
Zubereitung Die Zwiebeln, bevor-
zugteinemildeSortewieSchalotten
oder Tropea-Zwiebeln, fein hacken
und in Butter andünsten. Den Spi-
nat waschen und zu den Zwiebeln in
die Pfanne geben, bis die Blätter zu-
sammenfallen. In ein Sieb geben
und auskühlen lassen, dann fest mit
beiden Händen die Flüssigkeit he-
rausdrücken. Verwässerte Malfatti
machen keine Freude.

Spinat nur grob hacken. So ragen
ausdenNockenspäternochdieBlät-
ter heraus, das gibt ihnen einen
noch lässigeren Look und später ein
angenehmesMundgefühl.Nichtoh-
ne Grund lautet die deutsche Über-
setzung für Malfatti: Schlechtge-

machte. In einer Schüssel den Spi-
nat mit gut abgetropftem, trocke-
nem Ricotta vermischen, Parmigia-
no Reggiano dazureiben oder für
einen noch kräftigeren Geschmack
Pecorino. Generell gilt: zwei Drittel
Spinat, ein Drittel Käse.

Salzen, pfeffern, Muskatnuss und
einen Hauch Zitronenschale darü-
berreiben, abschmecken. Ein Ei auf-
schlagenundmitderMassevermen-
gen, bis die Konsistenz wirkt, als

könne man sie zu stabilen kleinen
Klößchen rollen.

Mehl auf einen Teller geben, Hän-
de bemehlen. Etwas von der Spinat-
masse aus der Schüssel nehmen und
in der bemehlten Hand zu einem
Klößchen rollen. Das Mehl muss die
Klößchen hauchfein umgeben, so-
dass sie gut zusammenhalten.

Die richtige Konsistenz prüft man
einfach durch Austesten: ein Ex-
emplar schon mal ins gesalzene, sie-

dende Kochwasser geben, warten,
bisesaufsteigtundprobieren.Sollte
der Test-Malfatto zu locker geraten,
nicht zusammenhalten, gar noch im
Wasser oder auf dem Teller unschön
zerfallen, entweder die Konsistenz
des Teigs mit einem Ei nachbessern
(hilft beim Stocken) oder, wer nicht
so viel Ei in seinen Malfatti mag, mit
einigen Löffeln Mehl oder Hartwei-
zengrieß. Austesten, bis die Konsis-
tenz genehm ist.

Auf dem Teller ganz pur mit Sal-
bei-Emulsion oder brauner Butter
beträufelt oder auch mit einem gut
eingekochten simplen Tomatensu-
goservieren.Daswar’sschon.Guten
Appetit.
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VON ANJA GRIBHOFER

Wien – das ist Sisi, Kutschfahrt
und Prater. Aber auch Sachertor-
te, Schnitzel– und Tafelspitz. Das
in Brühe gekochte Rindfleisch gilt
als eines der traditionsreichsten
Gerichte der Wiener Küche, das
einstauchbeiHofeserviertwurde.
Dabei ist der Tafelspitz nicht ir-
gendein Stück Rindfleisch. Für
ihn wird ausschließlich das
Fleisch an der Spitze der Rinder-
hüfte verwendet – also die vom
Rücken dünn auslaufende
Schwanzwurzel. Ihr Fettrand und
ihre feinfaserige Textur machen
den Tafelspitz so besonders.

Der Name soll dadurch entstan-
den sein, dass das Fleisch als be-
sonders feines „Tafelstück“ galt
und eine sehr„spitze“ Form hatte.
Eine weitere Legende verknüpft
den Küchenklassiker eng mit dem
österreichischen Kaiser Franz Jo-
seph I. (1848-1916), dem Mann
von Sisi. Demnach durften seine
Erzherzöge am Hofe nur am Ende
der Tafel, am sogenannten Spitz,
sitzen. Das Problem: Dort wurde
das Essen zuletzt aufgetragen. Als
Erster bekam der Kaiser seine
Mahlzeit. Franz Joseph I. war al-
lerdings dafür bekannt, sehr
schnellzuessen.DaesBrauchwar,
dass alle Gäste gemeinsam mit
dem Kaiser ihr Besteck niederle-
gen mussten, wurden die Erzher-
zöge nicht richtig satt. Der Legen-
denachsollendiehungrigenEdel-
leute deshalb in ein Wiener Café
weitergezogen sein, um sich dort
die Bäuche vollzuschlagen. Und
zwar mit Tafelspitz. Dazu gehört
der „Apfelkren“, ein Gemisch aus
Äpfeln und Meerrettich.

Und so geht's

(Für sechs Portionen)
Sechs Äpfel schälen und grob rei-
ben. Apfelrieb mit dem Saft einer
Zitrone und 75 Gramm Zucker in
einen Topf geben und fünf Minu-
ten köcheln lassen. Dann 75
Gramm Meerrettich fein reiben
und unter den Apfel heben. Die
Mischung abkühlen lassen.

Für den Tafelspitz eine große
Zwiebel der Breite nach durch-
schneiden und an den Schnittflä-
chen ohne Fett anrösten. Danach
drei Liter Wasser in einen Suppen-
topf füllen. Ein Bund Wurzelge-
müse (Möhren, Staudensellerie
und/oder Pastinaken) schälen,
klein schneiden und mit einer in
Ringe geschnittenen halben Stan-
ge Lauch ins Wasser geben. Dann
die Zwiebelhälften, ein bis zwei
Lorbeerblätter sowie einige Pfef-
ferkörner hinzufügen.

Die Brühe aufkochen lassen. Et-
wa1,5KilogrammTafelspitzindie
kochende Brühe geben– mit Kno-
chen, wenn vorhanden. Je nach
Fleischqualität muss der Tafel-
spitznunzweibisdreiStundenbei
niedriger Stufe garen. Die Brühe
darf nicht sprudelnd kochen. Bei
Bedarf frisches Wasser nachfüllen
und aufsteigenden Schaum mit
einer Schaumkelle abschöpfen.

Die Brühe erst nach zwei Stun-
den salzen. Das ist wichtig, sonst
kann das Fleisch trocken werden.
Den fertigen Tafelspitz aus der
Brühe heben und in etwas Flüssig-
keit warmhalten. Den Tafelspitz
quer zur Fleischfaser in Scheiben
schneiden und auf einem Teller
anrichten. Dazu den abgekühlten
Apfelkren servieren. Als Beilage
passen Salzkartoffeln.
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Perfekte Gastgeber: Liliane und
Vincent Moissonnier

Der Gastraum im Moissonnier wurde ein klein
wenig umgebaut. Fotos: Bause/Henn

Für Malfatti braucht es nur wenige Zutaten. Foto: Dumont Buchverlag

Österreichischer Klassiker:
Tafelspitz Foto: Imago

VON UNSEREM RESTAURANTKRITIKER

CARSTEN HENN

Als das Kölner 2-Sterne-Restaurant „Le
Moissonnier“ im Frühjahr verkündete,
die Pforten zu schließen, flossen viele
Tränen. Jetzt zeigt sich: sie waren unnö-
tig. Um direkt die zwei größten Verände-
rungen zu nennen: das Restaurant hat
jetzt nur noch mittags und nachmittags
geöffnet, und es gibt famose Speisen
außer Haus. Nachhaltig verpackt und
sehr einfach zuzubereiten. Ja, es wurde
aucheinwenigumgebaut,aberdenmeis-
ten wird es kaum auffallen.

Geändert hat sich natürlich auch die
Speisekarte. Aber weniger als viele be-
fürchteten. Vincent Moissonnier kün-
digte viele einfache Bistro-Gerichte an,
pro Tag sollte zudem ein warmes Haupt-
gericht serviert werden – jetzt sind es
schon sechs. Bei meinem ersten Testbe-
such war die in einer Cocotte servierte
Plat du jour tatsächlich ein wunderbar
rustikales Enten-Ragout, beim zweiten
lag der feinbuttrige Heilbutt dann nur
noch pro forma in dem Schmortöpfchen.

Selbstverständlich hat Eric Menchon
nicht verlernt zu kochen, und damit mei-
ne ich hochklassig zu kochen, präzise,
fein abgestimmt, mit Fine-Dining-
Touch selbst bei manch bäuerlichen Ge-
nüssen. Was ein großes Glück, auch
wennesVincentMoissonnierserklärtem
Wunsch, endlich Kneipier in einer klei-
nen Weinbar zu sein, entgegenläuft. Es
mag noch nicht wieder Menchons be-
rühmte Dreieinigkeit von drei Tellern

pro Gericht sein, aber zwei Teller sind es
jetzt ab und an schon wieder. Beim he-
rausragenden norwegischen Lachs zum
Beispiel, perfekt einseitig gebraten, mit
Miso auf Zwiebelkompott und Hollan-
daise-Bisque-Creme. À part gibt es Mil-
lefeuille von Wirsing und Rotkohl, das
zeigt zu welcher Meisterschaft es Men-
chon auch im Vegetarischen gebracht
hat. Genau wie mit einem Gemüse-Blät-
terteig, der ein Meisterstück in luftig-
leichter Knusprigkeit darstellt.

Die Preise für solche Preziosen sind
auf Gourmet-Niveau, aber man kann
auch nur eine Kleinigkeit essen, wie ein
Schinken-Baguette oder die klassische
Fischsuppe. Oder Meeresfrüchte, die es
sohierzuvornichtgab.ZumBeispieleine
beeindruckende Auswahl seltener Aus-
tern (auf Crushed Ice serviert, mit Na-
mensschildchen), oder die Miesmu-
scheln aus dem Haus Morisseau, die
einen denken lassen, man hätte nie zu-
vor Miesmuscheln gegessen. Und an-
sonsten? Gnocchi gelingen herrlich fluf-
fig, die Mayonnaise zu den Crevetten
tänzeltüberdenGaumen,dasKaninchen
kommt fast butterzart auf den Teller,
eine simple baskische Kabeljau-Brand-
ade wird zum Kabinettstück.

Dazu kann man einen offenen Tropfen
bestellenodereineFlaschevondergroß-
artigen Weinkarte, die fast ausschließ-
lich der Grande Nation huldigt. Auch die
legendäre Aperitifkarte gibt es weiter.
Der fantastische Chef Pâtissier Olivier
Toussaint ist weiterhin an Bord. Sein
Crêpe Suzette ist geradezu idealtypisch,

jeden Tag bietet er auch eine Tarte du
Jour an. Bei meiner Tarte Tatin war der
Mürbeteig begeisternd saftig, bei den
Äpfeln hätte ich mir allerdings eine säu-
rebetontere Sorte gewünscht.

Eine Reservierung ist nur möglich,
wenn man einen Hauptgang isst. Die Ti-
sche werden mehrfach besetzt, wochen-
tags bucht man einen Slot für zwei Stun-
den, am Wochenende für zweieinhalb.

Viel hat sich verändert und einiges
wird sich sicher noch ändern. Anfangs
hatte das „neue“ Moissonnier nur Mitt-
woch bis Samstag geöffnet, jetzt ist der
Dienstag dazugekommen – wegen der
großen Nachfrage und auch, weil dem
„Kneipier“, wie er zugibt, die Arbeit fehl-
te. Die sollte ja weniger werden, aber
mein Eindruck ist, dass er mehr rödelt als
je zuvor. Zur Neueröffnung sagte er Be-
wertungen wolle man keine mehr. Vor
einem Michelin-Stern werden er und
sein großartiges Team sich aber kaum
schützen können.

Krefelder Straße 25, 50670 Köln

Tel. 0221-729479, geöffnet: Di-Do 12-16 Uhr

(Letzte Bestell-Annahme für die Küche 15

Uhr), Fr-Sa 12-17 (letzte Bestellung 16 Uhr)

www.lemoissonnier.de

Das neue Moissonnier ist im Kern
das alte, nur lässiger gekleidet

– und näher am Meer verortet.

⏺⏺⏺⏺⏺⏺

FAZIT

Dem Meer ein bisschen näher
Kölns legendäres Gourmet-Restaurant „Moissonnier“ gibt sich hemdsärmeliger

„Gute Qualität ist die wichtigste Zutat“
„Splendido“ verrät viele Geheimnisse der italienischen Küche und stellt 70 Rezepte vor

Als die
Herzöge es
satt hatten

HENNS AUSWAHL

Tartelette Provençale 19 Euro

Miesmuscheln11Euro(kl.Portion),22Euro(gr.Portion)

Le Classique Sandwich Jambon-Beurre 10 Euro

Fischsuppe 18 Euro

Norwegischer Lachs 24,50 Euro

Plat du Jour 32 Euro

Tarte du Jour 9 Euro


