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Kochen mit frischen Krautern

KOcHE Es muss nicht immer das Salz sein, das einer Speise den Geschmack gibt. Der Koch Erec
Jacobson verwendet in seinen Gerichten oft Kriuter und Gemiise aus dem eigenen Garten.
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Zell - Manchmal verschwindet
Erec Jacobson einfach aus seiner
Kiwche, in der er seine regiona-
len, sonnigen und frihlichen
Meniis zubereitet, aus denen der
Gast die Jahreszeit schmeckt.
Seine Mitrbeiter wissen aber,
wo der Chef zu finden ist: in sei-
nem Kriutergarten. , Beim Zu-
hereiten kommen mir ab und an
Ideen, wie ich mil cinem Kraut
dem Gericht noch emen heson-
deren Kiclk geben kann. Dann
geh' ich das schnell holen®, lacht
der 33-jithrige Koch, der nach
seiner Lehrzeit Erfahrongen un-
ter anderem in Frankreich und
den USA sammelte, ehe er in den
elterlichen Betrieb sinstieg,

»Wann immer es geht, besor-
ge ich meine Zutaten dort, wo
ich naLh\(aLI.zN_n:n kann, was
mit ihnen passiert, Obst, Ge-
miise und Kriter erntet er des-
halb am liebsten in seinem
Schrebergarten, den thm vor ein
paar Jahren seine Oma Mathilde
vermacht hat. ,,Die hat dort 20,
A Jahee lang Beeren und Kriu-
ter angebaut und macht noch
heute ihre Ringelblumensalbe
selhst.
Zitronenmelisse zum Fisch
Von ihr hat Eree Jacobson auch
die Tiebe zur Krinterkuche ge-
erbt. Wer  gesund  kochen
miichte, solie Kriuter viel und
oft verwenden. Denn sic helfen
nicht nur bet der Verdauung,
suidern machen zum Teil auch
Salz und Zucker tiberfiissig®,
sagt der Koch, wiihrend er die
Tiir zum Garten offnet.

oHier wachsen bald Kirbisse
und Zucchini,” sagt er und zeigt
in eine Ecke. . Dort stehen Thy-
mian, Schnittlauch und Kosma-
rin. Den verwende ich beispiels-

Wann immer es geht, emtet der Koch Erec Jacebson Krauter und Gemilse in seinem Schrebergarten. oo g

weise fiir meinen gepiercten
Saibling oder fir ein Rosmarin-
eis”, erklirt Erec Jacobson und
schneider mit einem  kleinen
Messer besagres Kraut ab und
legtes incinen Korb, Dot lisgen
schon ein paar Stangen Rhabar-
her und Blatter der Zitronenme-
lisse, ,Das gibt eine super Sofic
7um Fisch. Und den Salbei hier,
verarbeite ich in einem Ananas-
Salbei-Parfait.*

Wihrend der Estragon iiber-
wintert hat, musste er Basilikuum
und Rucola wieder neu pflanzen.
Wie in der Kiiche experimen-
tiert Erec Jacobson auch im Gar-
ten gerne und viel, . nicht alles
gelingt®, kicht et, denn auch mit
Kriutern wirzen will gelernt
sein. ,Aber es lohnt sich, Ge-
wiirze machen das Essen beson-
ders bekdmmlich. Nicht um-

sonst trinkl man hinterher einen
K.muLanhnape.

Zurtick in der Kiiche sucht
der Koch den optimalen Zeit-
punkt, um mit den itherischen
Olen und den anderen Ge-
schmacksstoffen  der  Kriuter
seine- Gerichte zu verfeinern.
woie sind die besten Radikal

[@) Lamm mit Pestokruste

m;}lammhﬂonmﬁmliW
i Salater, 2 Zwedqe fischer Thymian, 1
Zweig frischer Rosmarin, 4 Knoblauch- |
zehen - Iﬂﬂnﬂdﬂﬂmﬁdﬂuh—

finger, die wir kennen, Deshalb
sollten wir sie nicht zwei Stun-
den mitbraten. Da kdnnen sie
nichts mehr fangen,

Auch wenn die Sor

in seinem Garten grof ist, muss
Erec Jacobson doch bei so man-
chem Gemiise und Wurzkraut

i
‘nttaten undl mit dem Basithum, Knok-
lawch, Oiivendi und Salz in dar Kichen-
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anf den Handel zuriic
beispielsweise  beim  Ingwer
nen verwende ich gerne bei
Desserts, weil er cine unerwar-
tete Note und cin schines Ge-
genstiick zur Stiffe mitbringr.
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Imiworgaheizgen Dlen { 120 Brad) bei
Obertitza ca. 10 Miniden ruben kaasen.
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