
HIER KOCHT DER CHEF

BOUILLON
Erst durch die Frage eines L,esers habe ich ge-
merkt, dass ich noch nie über Bouillons geschrieben
habe. Das will ich heute schleunigst nachholen,
denn die Bouillon ist die Mutter der Kochkunst.
Bereits die alten Jäger und Sammler hatten wohl
einen Kessel über dem Feuer, in dem eine Bouillon
von Bärenfleisch oder Auerhahn brodelte. Bouillons
gibts aus vielen Zutaten: Rind,
Fisch, Geflügel oder Pilzen. Ich
besch'ränke mich auf die zwei
wichtigsten: die Rindsbouillon
und die Gemüsebouillon (diese

folgt in zwei Wochen). Beide
Zubereitungen sind sehr ein-
fach und beanspruchen ausser-
ordentlich wenig fubeitszeit,
nur etwas P.lanung. Um Sie zu
einem Versuch zu ermunterrq
ändere ich für einmal die Vorge-
hensweise und beginne mit den
allernötigsten Zutaten und der
simpelsten Zubereitung. Anschliessend bauen wir
diese Instant-Variante Schritt für Schritt aus.

INSTANT.VARIANTE ETWA 1 LITER
Zutaten: 100 g Rüebli, 50 g Sellerie; und 200 g
Zwiebeln gewaschen und fein gewürfelt.

I kg fein gehacktes, sehr mageres Rindfleisch
(noch besser ist Kuhfleisch), 2 Lorbeerblätter,
2 Nelken,4 Markbeine.
Zubereitungi AÄle Zutaten in einen Kochtopf
geben, mit kaltem Wasser bedecken und kräftig
verrühren.

(1 )
Langsam erhitzen und dabei ab und zu rühren.

Kurz vor dem Siedepunkt die Hitze etwas re-
duzieren, damit die Bouillon nicht überkocht. Ab
diesem Zeitpunkt nicht mehr rühren, sonst wird die
Bouillon trüb.

Eine Stunde ziehen lasSen, durch ein Küchen-
tuch giessen, nochmals aufkochen, salzen und

pfeffern. Das Mark aus den Kno.
chen lösen und in die Suppe geben.

HERZHAFTE VARIANTE,
ETWA 1,5 LTTER
Zutaten: 2 kg Ochsertschwanz-
ragout in höchstens I cm dicken
Scheiben. Der Metzger wird bei der
Bestellung ein bisschen murren,
weil das fubeit gibt, aber lassen Sie
sich davon nicht beirren. Dazu
kommen Gemüse und Gewürze
wie bei der Instant-Varianre.
Zubereitung: Die Zutaten gross-

zügig mit kaltem Wasser bedecken, einmal auf-
kochen, die Hitze reduzieren und drei bis vier
Stunden knapp unter dem Siedepunkt ziehen las-
sen. Die Zutaten müssen immer vollständig von
Wasser bedeckt sein, deshalb nach Bedarf nach-
giessen. Die Bouillon durch ein Küchentuch passie-
ren, salzen und pfeffern. Den Ochsenschwanz
auskühlen lassen. Das Fleisch von den Knochen
lösen, vom Fect befreien und in kleine Würfel
schneiden. Man kann es entweder als köstliche
Bouilloneinlage servieren oder für ein Pasta-
Gericht oder eine Cr6pe-Füllung beiseitestellön.
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SPARSAM E, TRAD|T|ON ELLE VAR|ANTE,
ETWA 1 LITER
Zutaten:2 kg fein gehackte Rindsknochen,500 g
Rindfleischabfälle und Sehnen, gewaschene Scha-
len von 100 g Rüebli und 50 g Sellerie, I gehackte
Zw iebel. 2 Lorbeerblätter. 2 Nelken.
Zubereitung: Die Knochen, wie schon beschrie-
ben. ansetzen und vier Stunden ziehen lassen. Das
Wasser nur am Anfang nachfüllen, gegen Ende
der Kochzeit bis auf etwa 1 Liter einkochen lassen.
Durch ein Küchentuch passieren. Die geschälten
Rüebli, Sellerie ur-rd 100 g Lauch klein schneiden,
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weich kochen und als Einlage

TIPPS
De Bouillon kalt und ohne Salz ansetzen, so lösen
sich die Geschmacksstoffe besser im Wasser. Nach
dem ersten Aufkochen nicht mehr kochen lassen,
denn das köstliche Aroma verflüchtigt sich mit dem
Dampf. Mit einem Schöpflöffel ab und'zu ab-
schäumen, so bleibt die Flüssigkeit klar. Fertig-
bouillonwürfel machen den Geschmack jeder

frischen Bouillon kaputt. Hingegen kann man
Liebig-Fleischextrakt in kleinen Mengen zur
Geschmacksintensivierung verwenden, da es sich
dabei um reinen, ungewürzten Rindfleischextrakt
handelt.

In zwei Wochen gibrs ftir die angefressenen
Hobbyköche unsere Bouillon nochmals. Und zwar
setzen wir sie wieder mit Rindfleisch an und er-
leben das mystische Entstehen einer wasserklaren
Consomm6. Für Gemüseliebhaber gibts die ver-
sprochene Gemüsebouillon.

Peter Brunner, RzstaqraaLKaiserls Reb.laube, - .
Anregungen, Kitii und Fragen
werden per E-Mail entgegengenonrnen :
p e te r. b ru n n e r@ fr a i s e rs - re b I a u b e. clt



BOUTLLON (3)
Sie kennen sicher Wunderblumen. Man legt am
Atjend eine fest verschlossene Muschel ins Wasser,
und, oh, Wunder, am nächsten Morgen ist daraus
eine farbenprächtige Blume gewaclxen.

Obschon ich in meinem Kochleben viele Hun-
dert Mal die Entstehung einer Consomm6 beobach-
tet habe, ist sie für mich immer wieder ein vergleich-

HIER KOCHT DER CHEF

bar zauberhaftes Erlebnis: Wir
füllen eine eiskalte Bouillon
(vgl. "züriripp" Nr. 32) in einen
Suppentopf und geben einen
dicken Brei von püriertem Ge-
müse, flüssigem Eiweiss und
fein gehacktem Rindfleisch
dazu. Noch besser wäre Kuh-
fleisch, aber das ist schwieriger
zu bekommen. Wir Köche nen-
nen diesen hässüchen Brei
Klarifikation. Dese trübe und
eiskalte Brühe rühren wir an-
schliessend um. Ahnlich stelle
ich rnir die kosmische Ursuppe vor, aus der unser
Universum entstanden isr Dann beginnen wir den
Topf langsam zu erhitzen und rühren regelmässig
um. Am Anfang verändert sich nicht viel, und wir er-
höhen die Temperatur schrittweise. Mit der Zeit bil-
den sich kleine Rindfleischklümpchen, die an der

Oberfläche schwimmen. Ab diesem Moment darf
nicht metu gerühn werden. Diese Erwärmungs-
phase sollte etwa 30-45 Minuten dauern.

Nach und nach steigt immer melu Fleisch auf,
und mit der Zeit entsteht ein gräulicher, kompak-
ter Deckel. Bei diesem Anblick ist man das erste
Mal äusserst skeptisch, ob das etwas Gutes werden

kann. Plötzlich bricht der graue
Deckel auf, und wie aus einem
Vulkan quillt eine wasserklare,
goldgelbe Flüssigkeit hervor,
die herrlich nach Rindfleisch
duftet - die Consomm6. Damit
ist das Schauspiel zu Ende, und
es beginnt die Feinarbeit. Man
reduziert die Hitze wieder und
schöpft mit einem Suppen-
schöpfer vorsichtig die Con-
somm6 in ein Küchentuch, das
man in ein Sieb gelegt hat. Das
Küchentuch vorher guc aus-

spülen, damit die Suppe nachher nicht nach
Waschmittel schmeckt! Wenn alles geklappt
hat, sind Sie jetzt stolzer Besitzer einer perfekten
Consomm6, die Sie nur noch salzen und nach
Belieben mit etwas Cognac oder Porrwein ab-
schmecken müssen.
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REZEPT TI,N S UTER CONSOMME
Zutaten: 3 I Rindsbouillon, 900 g gehacktes, sehr
mageres Rind- oder Kuhfl,eisctr, je 50 g Zldil.o..ret]ß,hu
Sellerie, Rüebli alles fein gehackt, 2 Eiweiss, Salz
Zubereitung: Wie oben beschrieben. Die Con-
somm6 ist keine gewöbnliche Suppe, sondern eine
konzentrierte Essenz. Deshalb rechnet man übli'
cherweise nur l-11/z.dlproPerson und servien sie in
vorgewärmten Kaff eetä sschen.

Da der Arbeitsaufwand doch beträchtlich isq
empfehle ich, eine grössere Menge zu kochen und
portionenweise einzufrieren, die Qualitat bleibt top.

KLiARE OCIISENSCHWANZSU PPE
Die klare Ochsenschwanzsuppe ist die Kaiserin der
französischen Suppen und seit je ein Markenzei-
chen der Luxusgastronomie. Wenn Sie, wie das
letzte Mal vorgeschlagen, Ihre Bouillon mit Ochsen-
schwanzragout angesetz haben, können Sie nach
genau demselben Vorgehen eine klare Ochsen-
schwanzsuppe zubereiten. Für die Klarifikation ver-
wendet man gewöhnliches Rind- oder Kuhfleisch
wie beider Consomm6. Das Ochsenschwanzfleisch
löst man von den ausgekühlten Knochen, entfernt
sorgfaldg das Fett, schneidet kleine Würfel daraus
und gibt sie als Einlage in die fertige Suppe.

In zwei Wochen kommen endlich die Vegeta-
rier zum Zug, dann geht es um Gemüsebouillons.

Peter Brunrcr, Restaurant Kaiser's Reblaube.
Anregungen, Kriürt und Fragen roerden
per E -i[ a i I en tgtgengen o rntnen :
p e te r. brun n e r@ I a is erc - re b I a u be. crt

BOUILLON (3)
Bekanntlich bin ich ein Verfechter von leeren

Kühlschränken und Vorratsgestellent Ich bin der

Meinung, so kocht sichs einfach besser'

Ein paar wenig e Zutaten müssen allerdings im-

mer vorrätig sein: Neben Salz, Zittonen erstklassi-

ger Hartweizenpasaund ein paar wenigen Dingen

mehr steht bei mir immer eine Flasche frische Ge-

müsebouillon im Kühlschrank. Damit bin ich beim
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dritten und letzten Teil meiner

kleinen Bouillonserie angelangt.

Industrielle Gemüsebouillons

schmecken mir überhauPt nicht'

Das ist nur logisch, denn die Aro-

men und Düfte von frischem

Gemüse sind so vielfältig und

flüchtig, dass man sie ganz of-

fensichtlich nicht pulverisieren

oder in Würfel Pressen kann.

Wenn schon, ist dies beim ver-

gleichsweise primitiven Aroma

von Fleisch noch eher möglich'

Gemüsebouillons verwen-

den wir für beinahe jedes Gericht - ausser für Des-

serts, wobei wir kürzlich sogar eine Kanoffelbouil-

lon mit Vanille gemacht haben. Die Bouillon ist ein

idealer Ausgangspunkt für viele Fisch-, Geflügel-

oder Teigwarensaucen. In unserem Restaurant ist

sie zudem die Basis für Risotto, Polenta sowie die

Gnocchi alla rornana und wird bei uns täglich zwei-

mal frisch zubereitet' Die Herstellung ist denkbar

einfach und benötigt nur etwa 10 Minuten Arbeits-

zeit. Für ein gutes Ergebnis muss man allerdings

ein paar wenige Tipps beachten:

Die Zusammenstellung der Gemüse ist je nach

Jahreszeit Ihrem persönlichen Geschmack überlas-

sen. Man kann sich beispielsweise auf Rüebli und

Zwiebel beschränken, eine Rüeblibouillon ist gut

geeignet für Risotto. Küchensu-

perstar Alain Ducasse führt in

seinem sehr empfehlenswerten
"Grande livre de cuisine" eine

Broccolibouillon; Michel Bras,

der Guru der Profiköche, eine

solche aus Kartoffeln' Wichtig

ist einfach, dass die Cemüse

frisch sind;nicht etwa welk oder

verschrumpelt, und dass sie zu-

einander passen.
Weiter verzichtet man bes-

ser auf alle Kohlarten und auf

Bohnen, denn die Bouillon ver-

dirbt durch diese Gemüse viel schneller. Zudem

lassen wir Spezialitäten wie Artischocken, Chico-

r6e, Spargel oder Knoblauch weg, weil ihre Aromen

zu sehr dominieren.
Fettstoff: Ein Teil der Aroma- und Nährstof-

fe im Gemüse und in den Gewürzen ist nur fettlös-

lich, nicht wasserlöslich. Um auch diese Bestandtei-

le aus dem Gemüse zu lösen, dünsten wir es zu-

sammen mit den Gewürzen zuerst in etwas Butter

oder Olivenöl an, bevor wir das Wasser dazugeben'.

Kochen: Je kürzer die Kochzeit, desto frischer

bleiben die Aromen. Eine Bouillon, die stundenlang

kocht, schmeckt am ScNuss wie Abwaschwasser'

20-30 Minuten genügen. Damit trotzdem mög-

lichst viel fuoma ins Wasser geht, schneiden wir das

Gemüse möglichst fein und kochen es ohne Salz'

Die Bouillon sollte auch nicht strudelnd kochen'

denn der Geschmach der dabei verdampft, fehlt

nachher in der Bouillon - eigentlich alles logisch

Ebenfalls der Logik entsprechend, wird das Ergeb-

nis umso intensiver, je weniger Wasser wir deni

Gemüse beifügen. Konkret: Wir ftillen den Topf

nur etwa 5 cm über das dicht geschichtete Gemüse

hinaus mit Wasser auf. Nach Abschluss der Koch-

zeit giessen wir die Flüssigkeit durch ein feines

Sieb oder ein Tuch ab und pressen dabei käftig je-

den Jropfen kostbarer Flüssigkeit heraus. Für den

Hausgebrauch reicht mir jeweils eine Flasche Ge-

müsebouillon im Kühlsctuank für eine Woche'

GEMÜSEBOUILION A L/A REBLAUBE

Zutaten: 50 g Sellerie, l OO g Karotten, 200 g Zwiebeln'

100 g Fenchel,100 g Tomaten,VzZitrone, Saft und

abgeriebene Schale, 3 Nelken, 1 Lorbeerblatt, 1 KL

Korianderkörner, 1 Prise Ingwer, wenig Kräuter nach

MarK, etwas Olivenö|.

Zubereitung: Wie oben beschrieben.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser's Reblaube.

Anregungen, Kritifr und Fragen werden

per E - M a i / e n tgegen gen o m men :

p e ter. b ru n n n@ fr a i s e rs - re b I a u be - clt


