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ZU GAST BEI JAMIE

DIE BESTEN REZEPTE AUS DEM KONIGREICH
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Pubs heute
Das Pub-Gewerbe hat in den ver-
gangenen 30, 40 Jahren aus vie-
lerlei Grinden schwere Einbu-
3en erlitten, viele Pubs mussten
sogar schlief3en. Dabei sind Qua-
litat zu reellen Preisen und gute
regionale Braukunst und Kuche
gefragter denn je. Gut, dass es
talentierten Nachwuchs gibt wie
Sam und Michael vom Midnight
AN R |1 Bell in Holbeck, Leeds. Braumeis-
WA W ter Venkatesh aus Mumbai sorgt
-ﬁ . : # far das ausgezeichnete Bier. Und
- =it i x . Jimmy Black, der Koch, der hier
I_BA._B ]]__ANGMA{}E m ebenfalls einen super Job macht,

'AS A BIRD IS KNOWN BY ITS NOTE verkocht es die Karte rauf und
S0 IS A MAN BY HIS CONVERSATION; runter

www.midnightbell.co.uk
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Dieses fabelhafte Gericht habe ich mir an der Kiiste von Essex ausgedacht, wo meine Familie
einst ihr Unwesen trieb - in Leigh-on-Sea. Ich habe Seezunge verwendet, doch jeder andere
okologisch unbedenkliche oder MSC-zertifizierte Plattfisch wie Scholle, Kliesche oder Rot-
zunge tut es auch. Seezunge ist recht teuer, aber so gut, dass man sie sich ab und zu génnen
muss. Der Kopf sollte dran, die Haut abgezogen sein, also am besten den Fischhandler um
Hilfe bitten. Fehlen nur noch frische Herzmuscheln und die wunderbar stifdlichen Nordsee-
krabben. Das Gericht ist am besten fiir zwei Personen geeignet, damit alles zusammen in eine
grofRe Pfanne passt. Das Zusammenspiel der Zutaten ist absolut stimmig. Ein edler Genuss.

* 125g Herzmuscheln,Venus- ¢ | Stiickchen Butter * | kleines Bund Schnittlauch
muscheln oder Miesmuscheln ¢ 2 Seezungen a 500g, ausge- * 2 Zitronen

* 2 Scheiben guter durchwach- nommen und abgezogen * Meersalz und frisch gemahle-
sener Raucherspeck * 50g geschilte Sandgarnelen ner Pfeffer

* Olivenol (Nordseekrabben) oder

* 2 Zweige frischer Rosmarin andere kleine Garnelen

Okay, eins vorweg: In jeden Haushalt gehort eine extragrofde beschichtete Pfanne, und wer
keine hat, sollte sich gleich auf den Weg machen, sie zu besorgen, sonst wird es nichts mit zwei
Fischen gleichzeitig. Auch ein grof3er Pfannenwender gehort dazu. Plattfische lassen sich ganz
einfach zubereiten, man darf sie nur nicht tibergaren. Woher man weif3, wann sie perfekt sind?
Einfach: An der dicksten Stelle hinter dem Kopf vorsichtig versuchen, das Fleisch abzuldsen.
Lasst es sich tiberreden, ist es gar, wenn nicht, dann nicht.

Die Muscheln durchsehen, gedffnete Exemplare, die sich auf energisches Klopfen nicht schlie-
3en, wegwerfen. Den Rest in kaltem Wasser grundlich waschen. Eine grofde Pfanne auf mittle-
rer Stufe erhitzen. Den Speck in streichholzgrofse Streifen schneiden und mit 1 Schuss Olivenol
leicht braunen. Die Rosmarinblatter hineinzupfen, einige Minuten weiterbraten und mit einem
Schaumloffel alles auf einen Teller heben. Das Fett in der Pfanne lassen. Die Butter zugeben
und vorsichtig - Kopf zuerst, Schwanz zuletzt - die Seezungen einlegen. Bei mafdig starker
Hitze brauchen sie nicht allzu lange, also ein Auge darauf haben. Die Fische etwa 4 Minuten
braten, dannbeherzt, aber vorsichtig mit einem grofsen Pfannenwender umdrehen. Speck und
Rosmarin wieder hineingeben und die Garnelen und Muscheln zuftigen. Die Pfanne sofort
mit einem Deckel oder Alufolie moéglichst luftdicht verschlief3en - zum Schutz Kiichenhand-
schuhe tragen - und weitere 4 Minuten erhitzen, bis sich die Muscheln gedffnet haben.

Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Nach dem Ende der Garzeit Deckel oder Folie
entfernen. Den Saft einer Zitrone tiber den Fisch traufeln, den Schnittlauch einstreuen und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne energisch rutteln und kreisen lassen, um
alles gut zu durchmischen, und die Fische auf einer vorgewarmten Platte oder zwei Tellern
anrichten. Mit den Meeresfriichten und der Sauce garnieren und mit der restlichen in Spalten
geschnittenen Zitrone servieren. Dazu passt ein Erbsen-Spinat-Salat, gebutterter Spargel oder
neue Kartoffeln.
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kAT &FWILLS HOCHZEITSPASTETE

RINDFLEISCH IN BIERSAUCE » KONIGLICHER TEIG

Ich war absolut hin und weg von der kéniglichen Hochzeit, darum habe ich meine Lieblingspas-
tete dem gliicklichen Paar gewidmet. Ich will ja nicht sentimental erscheinen, aber Pies haben
etwas mit teilen zu tun, sie sind herzerwarmend, bodenstandig, einfach und tippig zugleich,
also wie geschaffen fiir ein (kiinftiges) Kénigspaar. Das Schéne an unseren britischen Pasteten
ist, dass sie so viel hermachen. Und dabei sind sie vor allem eine clevere Art, weniger begehrte
Fleischstiicke zu verwerten, die aber mit etwas Zeit und Aufmerksamkeit so lecker sein kén-
nen. Wer die Pie kalt in den Ofen schiebt: bei 170°C 1 Stunde und 10 Minuten backen.

FUR 10 PERSONEN

Fiir die Fiillung * Meersalz und frisch gemah- Fiir den Teig
* 2 EL Olivensl lener Pfeffer * 300g Mehl und Mehl zum
* | Stiickchen Butter * 2 EL Tomatenmark Bestauben
* 3 Zweige frischer Rosmarin, * 400 m| Stout (dunkles herbes  * 100g Atora shredded suet
Blatter gehackt Bier) (geriebenes Rindernierenfett)
* 3 Zweige frischer Thymian, * 2 gehiufte EL Mehl * [00g Butter
Blatter abgezupft * 1,51 Bio-Rinder- oder * Meersalz
* 3 frische Lorbeerbldtter Gefliigelbriihe * | groBes Bio-Ei, verquirlt
* 3 mittelgroBe rote Zwiebeln,  * 140g Gerstengraupen
geschilt * 3TL scharfer Senf
* | kg Rinderhesse (in 2,5cm * 2-3 EL Worcestersauce
groBe Wiirfel geschnitten, * 100g guter Cheddar

Knochen aufbewahrt)

Olivenol, Butter und Krauter in einem grofsen Schmortopf (etwa 24 cm Durchmesser und 12cm
Hohe) vermengen und kraftig erhitzen. Die Zwiebeln grob zerkleinern, mit den Fleischwtirfeln,
dem Knochen und ein paar Prisen Salz und Pfeffer in den Topf geben und 10 Minuten anbra-
ten. Ab und zu umrtihren. Tomatenmark, Bier, Mehl und Briithe zufligen, alles gleichmarfiig ver-
mengen und aufkochen. Die Hitze auf niedrigste Stufe stellen, einen Deckel auflegen und alles
1 Stunde schmoren lassen, dabei hin und wieder umrtihren. Nach 1 Stunde die Gerstengrau-
pen untermengen und zugedeckt 1 weitere Stunde schmoren. Den Deckel abheben und noch
30 Minuten weitergaren, bis sich das Fleisch muihelos zerteilen lasst und die Sauce eingedickt
ist. Falls notig, Fett abschopfen, dann den Senf, die Worcestersauce und den fein geriebenen
Cheddar unterrtthren. Abschmecken.

Wahrend das Fleisch vor sich hin schmort, Mehl, Nierenfett, Butter und 1 kraftige Prise Salz in
eine Schussel geben. Das Fett mit den Fingern in das Mehl reiben, bis die Mischung an Corn-
flakes erinnert. 125ml kaltes Wasser zugiefsen und mit den Handen weiter behutsam bearbei-
ten, bis der Teig locker zusammenhalt. Nur nicht zu energisch durcharbeiten. In Frischhalte-
folie wickeln und vorerst in den Kithlschrank legen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Fleischsauce in eine Pie-Form schopfen (24 x 30 x 4cm
ware perfekt), den Knochen wegwerfen. Den Rand der Form mit verquirltem Ei bestreichen.
Die saubere Arbeitsflache und ein Nudelholz mit Mehl bestauben. Den Teig etwa 1cm dick und
etwas grofier als die Form ausrollen, vorsichtig tiber die Form legen und den tiberhangenden
Rand abschneiden. Den Teigrand rundherum fest andriicken, die Pie mit weiterem Ei bestrei-
chen und direkt auf dem Boden des Ofens 45-50 Minuten backen, bis sie goldbraun ist. Mit
einem grunen Gemtise servieren.
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