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Weckt
DEN TIGER IN DIR

Iii Das sind IdealmaBe in den Augen des wahren Fleischliebhabers:
228 5 cm hoch, 1000 g schwer.

Weil ich meinen Mund andauernd offen habe und immerzu von prachtvoll zu-
bereiteten Bistecche fiorentine oder Cdtes de beeuf schwarme (die ich jedoch
fast nie fotografiere, weil die Zubereitung hochste Konzentration fordert und noch
hohere Ekstase provoziert), bekommen meine Freunde mitunter so einen Hals.

Den voll zu bekommen, geht natiirlich nicht mit Worten — es miissen Taten
folgen! Mein Freund Boris (das Raubtier in ihm), hat sich das schon lange von
mir gewiinscht. Also bin ich losgezogen, um eine schione Fiorentina zu be-
sorgen und sie bei ihm zu grillen.

Doch der gute Pippo war in den Ferien und seine Metzgerei geschlossen. Und
ein anderes als eins seiner gut gereiften Bistecche fiorentine kommt mir nicht
auf den Rost. Also Plan B: Ab ins Elsass zu Eckert zwei schine Cotes de beeuf
holen (la vrai Cdte de beeuf, wie der Chefmetzger dort zu prazisieren pflegt). Die
sind eben auch so was von gut gereift. Wie Eckerts Spriiche: »Une pour Mon-
sieur et une pour Madame?«

Das Fleisch stammt von irischen Charolais-Rindern. (Ja, hab mich auch etwas
gewundert. Irisches sei eben wesentlich besser als Franzosisches, sagte mein
Metzger bedeutungsvoll.) Es wird etwa eine Woche am Stiick abgehangen,
dann zerteilt, beim GroBhéandler eine weitere Woche nachgereift und schlieilich
in der Metzgerei nochmals eine Woche gelagert, bevor es in den Verkauf kommt
(ein Grund iibrigens, jeweils ein paar Tage vorher vorbeizugehen und zwei
Stiick auf den Wunschtag reservieren zu lassen, so bekommt man ein optimal
gereiftes Stiick!).



The Simple Life

Dass den millionenschweren It-Girls aus oben genannter Doku-Soap nicht unbedingt alles

i schmeckt, was nach einfachem Leben riecht, diirfte inzwischen jedem Landei aufgefallen sein. Um-
gekehrt braucht es auch nicht viel Fantasie, um sich auszumalen, wie es wére, wenn man jeden Tag nur
teures und exklusives Essen vorgesetzt bekame. Vermutlich wiirden die meisten schon nach einer Woche
briillen: »Hilfe, ich bin kein Star — holt mich hier raus!«

Es ist immer wieder beruhigend (und fiir ein Mal wohl eher keine Marketingmasche), von Starkochen zu
lesen, was ihr Lieblingsgericht sei, oder was sie sich als Henkersmahlzeit wiinschten: etwas Brot und Kase,
eine einfache Wurst — und wenn’s nicht zu viel verlangt ist - etwas gute Butter zum Brot. Oder ein Kalbs-
backchen, ein schlichtes, getriiffeltes Omelett oder auch ein simples Pastagericht.

Ist das nicht riithrend bescheiden? Obwohl, hat nicht Francois de La Rochefoucauld einmal bemerkt: »Be-
scheidenheit ist die schlimmste Form der Eitelkeit«? Na ja, auch dies diirfte inzwischen jedem aufgefallen
sein, der schon mal einen Starkoch reden gehart hat.

Fiir den sehr unwahrscheinlichen Fall, dass mir einmal ein Henker meine letzte Bestellung abnimmt und
diese dann auch so zubereitet wird, wie ich das erwarte (!), lege ich schon mal folgendes Gericht mit Man-
gold in meiner kulinarischen Wunschliste ab: Orechiette e bietola.

Und fiir den sehr, sehr, sehr noch unwahrscheinlicheren Fall, dass hier ein Henker mit gespitztem Bleistift
mitliest und das Rezept abschreiben méchte, bitte sehr:

In einer weiten Pfanne 10 EL Olivendl extra vergine sanft erhitzen und langsam mit Knob-

lauch parfimieren: 1/2 Knoblauchknolle (quer halbiert, sodass die Zehen gut zusammenhalten)
mit der Schnittflache nach unten ins Ol setzen und nach 5 Minuten wieder entfernen. Die Zu-
gabe von Peperoncino ist eigentlich zwingend, darf allerdings aus Riucksicht auf »unscharfe«

Mitesser ausgelassen werden. Direkt Uber den eigenen Teller gestreut, ist er auch reizvoll.

Wahrend des Parfumierens 1 Mangoldstaude entblattern und waschen. Stiele dranlassen, aber
etwas stutzen. Nur braune Teile, falls vorhanden, wegschneiden. Blatter mit Stiel der Lénge

nach mehrmals falten und mit einem grofen Gemusemesser quer in dunne Streifen schneiden.

Das Gemuse in die Pfanne zischen und sofort den Deckel drauf. Nach ein paar Minuten fallt
es zusammen, dann salzen, pfeffern und 2-3 EL klein gewurfelte frische Tomaten oder pas-
sierte Tomaten (aus dem Glas) dazugeben. Gut vermischen und nochmals mit Deckel so lange

weiterkocheln, bis 500 g Orecchiette im Topf nebenan al dente gekocht sind.
1 Handvoll geriebenen Pecorino (je nach Gusto von frisch-mild bis gereift-pikant) und die
abgegossenen Orechiette zum Mangold geben und etwa 1 Minute bei kleinster Hitze sanft ver-

mengen (die ltaliener sagen »amalgamare« dazu).

Zum Henker mit Schickimicki-Essen!
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