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KOCHEN KOMMEN

Sie treffen sich in gastronomischen Bruderschaften, schnibbeln, brutzeln und probieren,
trinken, quatschen und tiifteln neue Rezepte aus. Im BASKENLAND tragen Ménner viel
zur guten Kiiche der Region bei. Ihre Spezialitdt: Traditionelles gekonnt verfeinern

eriihmtheit und hohen
Standard verdankt die
volkstiimliche  baski-
sche Kiiche vornehm-
lich den Ménnern. Vielen liegt
sie so am Herzen, daf} sie aus
dem Kochen eine Art Volks-
sport entwickelt haben. Trai-
niert und gepflegt wird er in
gastronomischen Gesellschaf-
ten,denTxokos,indenen Min-
ner aus allen sozialen Schich-
ten zusammenkommen, um
unter sich zu sein. Noch heute
sind Frauen ausgeschlossen
und nur zu den Festen der
Stadtheiligen als Giiste gedul-
det. Die ersten Gesellschaften
entstanden Mitte des 19. Jahr-
hunderts. Heute existieren im
Baskenland tiber 2000 dieser
Kochbruderschaften. Thnen ist
es mit zu verdanken, daf} die
Gerichte aus der Volkskiiche
in der gehobenen Gastrono-
mie nun wie selbstverstindlich
auf den Speisekarten stehen.
Dazu zidhlen vor allem raffi-
nierte Fischgerichte wie Ko-
kotxas, die zarten Bickchen
vom Seehecht, wie Bacalao al
pil-pil, Stockfisch in Knob-
lauch-Tomatensauce, oder
Marmitako, ein Fischerein-
topf. der bei Kochwettbewer-
benderBruderschaftenimmer
wieder Preise einheimst.
Einer. der die baskische
Kiiche mit Hingabe pflegt. ist
Karlos Arguinano. Als einer
der Initiatoren der neuen bas-
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Nobel nach wie vor: San Sebastian an Spaniens Atlantikkiste

kischen Kiiche wertet der po-
puliire TV-Koch traditionelle
Gerichte durch moderne Raf-
finesse und Frische auf, wie die
Lauchsuppe Purrusalda. Sein
Restaurantineinem alten bas-
kischen Landhaus im Badeort
Zarautz(Mendilauta 13)zéhlt
zu den besten Spaniens. Den
Seehecht, Lieblingsfisch der
Basken, bereitet er mit Mu-
scheln zu. oft auch mit einem
SchuB3 Apfelwein. Neben Txa-
koli,einem frischen Jungwein,
und den Rotweinen aus der
Region Rioja gehort er hier zu
den bevorzugten Getrinken.
Aufderkulinarischen Reise
durch das Baskenland trifft
man in den Stidten auf kleine
Stehkneipen mit Pintxos, lek-

»Café Iruna« in Bilbao oder
das Konfiseriemuseum in To-
losa. In der schonen Altstadt
von Vitoria liegt in einer che-
maligen Poststation eines der
beriihmtesten  Restaurants

l6n« (Correrfa 151), mit Xa-
bier Sanchotena als Chefkoch.
Besonders interessant:

werden, bis man den Kellner
stoppt.

das
Menu degustacion, bei demin
kleinen Rationen alle Speisen
der Karte so lange serviert :
¢ 300 g Stockfisch iiber Nacht in
: Wasser einweichen,enthidu- 2

. Lauchsuppe
Purrusalda

i Die Lieblingssuppe der Bas-
. ken kann einfach — oder raffi-
i niert mit Stockfischeinlage —
i zubereitet werden.

Zutaten fiir 4 Personen:

i 4 mittelgroBe Stangen Lauch
: 2 mittelgroBe Méhren

§ | 600 g Kartoffeln

i 1Zwiebel

: 4 Knoblauchzehen

i 4 EL Sonnenblumendl

i Salz, Pfeffer aus der Miihle

- I Lauch putzen, lings halbie-
: ren, waschen und quer in
: 1 cm breite Streifen schnei-

keren Happchen. Besonders © gen. Mohren und Kartoffeln

inder Altstadt von Bilbaound | ¢chslen. Kartoffeln auch hal-

von San Sebastidn, einst Mo- | hicren und alles in diinne

debad und Sommersitz des | gcheiben schneiden. Zwiebel

Adels. SiBe Treffpunkte sind © nq Knoblauch klein wiirfeln.
die historischen Cafés, wie das :

i @ Ol erhitzen, Lauch und
i Zwiebel unter Riihren 2 Mi-
: nuten andiinsten. Knoblauch,
i Kartoffel- und Mdohrenschei-
i ben dazuriihren, alles weitere
: 2 Minuten diinsten.

des Baskenlandes, »El Porta- :

: Bl 11 heiBes Wasser zugieen
¢ und die Suppe 30 Minuten zu-

gedeckt kochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

kil Fiireine Stockfischeinlage:

Erlauchtes aus dem Baskenland

214 stern Purrusalda, in der Version de luxe: mit Stockfischeinlage
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ten, trocken tupfen und die
Gritenentfernen.Den Fischin
2 EL Ol anbraten. in Portions-
stiicke teilen und 10 Minuten
in der Suppe ziehen lassen.
Erst am SchluB salzen.

Fischereintopf
Marmitako

Benannt ist das beriihmte
Gericht nach der Marmita,
dem groBen Eisentopl.

Zutaten fiir 6 Personen:

2 weille Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 griine Paprikaschoten

3 groBe Tomaten

1 kg festkochende Kartoffeln
600 g frisches Thunfischfilet
5 EL Olivendl

3s=1 | gute Fischbriihe,

evtl. Fertigprodukt

Salz, Pfeffer aus der Miihle

El Zwiebeln und Knoblauch
abziehen, klein wiirfeln. Pa-
prikaschoten putzen, in Strei-
fen schneiden. Tomaten héu-
ten, wiirfeln. Kartoffeln schi-
len und in 2 cm groBe Wiirfel
schneiden. Thunfisch in 2 cm
groBe Wiirfel schneiden.

B Ol in einem groBen GuB-
eisentopf erhitzen, Zwiebeln
und Paprika unter Riihren
glasig diinsten. Tomatenwiir-
fel unterrithren und alles
2 Minuten weiterkochen.

El Kartoffeln und Knoblauch
zufiigen und andiinsten, dabei
gelegentlich riithren. Briihe
zugiefBen, bis das Gemiise be-
decktist.20 Minuten geschlos-
sen kochen. Mit Salz und
Pleffer abschmecken.

B3 Fischwiirfel bei schwacher
Hitze 10 Minuten darin gar
ziehen lassen.

Seehecht in Apfelwein
Merluza a la sidra

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

400 g Tomaten

/2 Bund glatte Petersilie

6 EL Olivendl

'/a | trockenen Apfelwein
Salz, Pfeffer aus der Miihle
12 Samt- oder Miesmuscheln
1 kg kiichenf. Seehecht, in 2 bis
3 emdicke Scheiben geschnitten
Mehl zum Wenden
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Bewahrte Devise der Basken-Gourmets: Selbst iBt der Mann

El Zwiebeln und Knoblauch
klein wiirfeln. Die Tomaten
hiuten, entkernen und klein
wiirfeln. Petersilie hacken.

H 2 EL Olivendlin einem Topf
heiBl werden lassen. Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig
diinsten. Tomaten und Peter-
silie unterrithren und Kkurz
mitdiinsten. Apfelwein zugie-
Ben, die Sauce zugedeckt 10
Minuten kocheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen. Muscheln in ste-
hendem Wasser waschen, of-
fene Muscheln wegwerfen.

El Die Fischscheiben mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in
Mehl wenden. Restliches Ol
in einer Pfanne erhitzen. Die
Fischscheiben von beiden Sei-
ten darin goldbraun anbraten.

£l Angebratenen Fischneben-
cinander in eine breite Ton-
formlegen. Sauce dariiber gie-
Ben. Die Form mit Alufolie
verschlieBen und 5 Minutenin
die Ofenmitte schieben.

H Die Muscheln auf dem Ge-
richt verteilen und 5 Minuten
offenim Ofen weitergaren, bis
sie sich geoffnet haben. Mu-
scheln, die sich nicht geoffnet
haben, wegwerfen.

Hiihnchen mit Pilzen
Pollo con setas

Zutaten fiir 4 Personen:

3 mittelgroBe Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

3 mittelgroBe Mohren

1 Stiel glatte Petersilie

1 Scheibe Vollkorn-WeiBbrot

1 Brathuhn (1,2 bis 1,4 kg),
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Mehl zum Wenden

30 g getrocknete Steinpilze
6 EL Olivenadl

3 cl spanischer Brandy

34 | qute Hiihnerbriihe,
evtl. Fertigprodukt

500 g kleine Champignons

El Zwiebeln ldngs in Achtel,
Knoblauch in Scheibchen
schneiden. Mohren schilen,
ebenfalls in Scheiben schnei-
den. Petersilie waschen. Das
Brot fein zerkleinern.

FADas Huhn in Portionsstiicke
teilen. dicke Fettschichten un-
ter der Haut entfernen. Die
Stiicke mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Mehl wenden.
Getrocknete Steinpilze in
100 ml Wasser einweichen.

El In einer Pfanne mit hohem
Rand 4 EL Ol erhitzen und die
Gefliigelteile goldbraun an-
braten. Zwiebeln. Knoblauch,
Mohren, Petersilienstiel so-
wie das zerkleinerte Brot un-
termischen und mitbraten.

El Sobald sich das Gemiise zu
briunen beginnt, 2 cl Brandy
dartibertraufeln und riitteln,
damit sich das Aroma verteilt.
Mit der Briithe begieBen und
zugedeckt 30-35 Minuten bei
milder Hitze schmoren.

B Steinpilze abgieBen, Pilz-
wasser aufheben. Champi-
gnons putzen und ganz lassen.

[ Restliches Ol in einer zwei-
ten Pfanne erhitzen. Champi-
gnons unter Rithren 5 bis 6 Mi-
nuten braten, Steinpilze dazu-
geben und leicht salzen. Rest-
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lichen Brandy und das Pilz-
wasser dariibergieBen und
schmoren, bis die Fliissigkeit
fast verdampft ist. Alles auf
einer Platte anrichten.

Gebratene
Milchschnitten
Leche frita

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

2 schwach gehaufte EL Mehl
3 schwach gehaufte EL Spei-
sestarke

'/2| frische Volimilch

30 g Butter

4 EL Zucker

je 1 Streifen diinn abgeschalte
Zitronen- und Orangenschale,
unbehandelt

1 Stiickchen Zimtstange

4 Eigelb von mittelgroBen
Eiern

1

50 g Paniermehl zum Wenden
Olivendl zum Braten

2 bis 3 EL Zimtzucker

Bl Mehl und Speisestirke in
einem beschichteten Topf mi-
schen. Milch zugieBen, dabei
mit einem  Schneebesen
klimpchenfrei  verriihren.
Butter, Zucker. Zitronen- und
Orangenschale und Zimt zu-
fiigen. Alles bei schwacher
Hitze unter stindigem Riih-
ren einmal kriftig aufkochen.

Fl Topf vom Herd nehmen,
Zitrusschalen und Zimt ent-
fernen. Eigelb nacheinander
unterrithren. Creme unter
Riihren bis kurz vorm Kochen
erhitzen, bis sie dicker wird.

El Eine etwa 18 mal 24 cm gro-
Be eckige Form kalt ausspii-
len, die Creme einfiillen. glatt-
streichen, 4 bis 5 Stunden kalt
stellen und fest werden lassen.

£l Pudding mit einem in hei-
BesWasser getauchten Messer
in 12 Quadrate schneiden. Ei
in einem tiefen Teller verquir-
len, Paniermehl auf einem fla-
chen Teller verteilen.

B Puddingscheiben erst in Ei,
dann in Paniermehl wenden,
auf beiden Seiten goldbraun
braten. Mit Zimtzucker be-
streut warm servieren.

Eild Dazuschmeckt Kompott.
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ERIKA CASPAREK-
TURKKAN



