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Rahmsuppe
von Rote-Beete

Suppe: 300 g Rote-Beete, 10 g
Butter, 40 g Zwiebeln, 750 ml
Gemiisebriihe, ein halber Teelof-
fel Honig, ein Teel6ffel Sherryes-
sig, zwei Essloffel Sahne, Meer-
salz, Nelken, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatter

Kl6Bchen: 125 ml Milch, 20 g
Butter, 60 g Gerstenvollkorn-
mehl, ein Ei, zwei Teeloffel
Meerrettich, 1,5 1 Gemiisebriihe,
Meersalz, Muskatnuss, Zitro-
nensaft, Blattpetersilie

Suppe: Rote-Beete und Zwie-
beln schélen, wiirfeln und mit
den Gewiirzen in maRig heiller
Butter andiinsten.

Gemiisebrithe dazu gieRen
und das Gemiise bei geschlosse-
nem Deckel weich diinsten.

Kl6Bchen: Milch mit Butter,
Meersalz und etwas Muskat zum
Kochen bringen. Gerstenvoll-
kornmehl einstreuen und die

Mit dem Pirierstab werden die
Rote-Beete zerkleinert

Masse unter standigem Riihren
zu einem KloR abbrennen. Teig
in eine Schiissel geben und das
Ei unter den abgekiihlten Teig
ziehen. Zum Schluss den mit Zi-
tronensaft vermengten Meerret-
tich unterriihren.

Mit zwei nassen Kaffeeloffeln
ovale KloBchen in die siedende
Gemiisebriihe abstechen und
flinf bis sieben Minuten ziehen
lasen.

Inzwischen Rote-Beete mit
Honig und Sherryessig kraftig
abschmecken.

Sahne steif schlagen.

AnschlieRend die Suppe piirie-
ren, die geschlagene Sahne un-
terziehen und in Suppenteller
fiillen.

Die KloRchen mit einer
Schaumkelle auf die Suppe set-
zen und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

TIPPS & TRICKS

Thomas Wagerer empfiehlit:
» Fleisch méglichst kontrolliert essen,
zwei- bis dreimal die Woche sei ausrei-
chend
» Statt herkdmmlichem Salz das reinere
Himalaya-Salz verwenden
» Bei Mehl, sei es Dinkel- oder auch
Weizenmehl, immer Ausmahlungsgrad
1050 wahlen
» Sprossen und Keime (etwa Kresse, Al-
falfa oder Mungobohnen) als preiswerte
und schmackhafte Bereicherung zu Sala-
ten und Gemusen selbst ,zlichten”. Eine
Alternative zu handelsiiblichen Keimge-
raten ist die Anzucht in einem Sieb. Sieb
in eine Schiissel hdangen und mit einem
Teller abdecken. In seinem Kochbuch
gibt Thomas Wagerer detaillierte Tipps
zur Sprossenzucht.
» SoBen und Suppen stets mit Gemuse-
brihe aufgieBen. In die Brihe kann Ge-
mise nach Wahl (Zwiebeln, Karotten,
Lauch, Sellerie, Petersilienwurzeln...) ge-
geben werden. Da die Briihe weder Fett
noch EiweiB enthalt, kann auf Vorrat ge-
kocht werden. Die Briihe 20 bis 30 Minu-
ten kochen, eine Zeit weiter kocheln las-
sen, abseihen und kalt im Kihlschrank
aufbewahren. Bleibt gut vier Tage frisch.
Eine Moglichkeit ist auch, die Briihe in
kleinen Portionen einzufrieren.
» Zur Bindung von SoBen und Suppen
anstelle von Mehlschwitze gekochte Kar-
toffeln verwenden

Kiichenchef Thomas Wagerer serviert den Hauptgang - Zander- und Wallerfilet mit Berglinsengemiise und Kartoffel-Sellerie-Piiree
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Gesund und so lecker

» Thomas Wagerer, Chefkoch der
TCM-Klinik Bad Koétzting, hat ein
Vollwert-Kochbuch herausgegeben

VVon SiGRID GOLLEK-RIEDL

BAD KOTZTING. Zander- und Wal-
lerfilet sind auf den Punkt gebraten —
aullen mit einem leichten Senfkorner-
und Dillmantel iiberzogen, innen saf-
tig. Dazu harmonieren préchtig das
Berglinsengemiise mit einem Hauch
Ingwer und das leichte Kartoffel-Selle-
rie-Piiree. Besonders dieser kanadi-
sche Waller hat es uns angetan - kei-
ne Spur fettig oder tranig. Schon die
Rahmsuppe von Rote-Beete loffelten
wir geniisslich bis auf den letzten
Tropfen. Der dezent erdige Ge-
schmack der roten Riiben wurde we-
der von allzu {ippigem Salz- noch Sah-
ne-Gebrauch iiberdeckt. Abgerundet
wurde das ganze — mein Kollege Alois
Dachs und ich waren zum Testessen
geladen - von einem grofRen Salattel-
ler mit Sprossen bestreut und einer
saftigen Mohren-Nusstorte mit einem
Klacks Preiselbeersahne. Ein Menii,
das jeder gehobenen Gastronomie al-
le Ehre machen wiirde.

Zu Hause einfach nachkochen

Gezaubert hat diese Kostlichkeiten
Thomas Wagerer, seit fiinf Jahren Kii-
chenchef in der Klinik fiir Traditio-
nelle Chinesische Medizin (TCM) in
Bad Kotzting. Und da ist zugleich die
,schlechte Nachricht®“ fiir Sie, liebe
Leser: Leider konnen Sie nicht in den
Genuss dieser vorziiglichen Zanderfi-
lets oder der leckeren Mohren-Nuss-
torte kommen, denn Wagerer kocht
ausschlieRlich fiir die Klinikpatien-
ten. Die gute Nachricht — Sie kdnnen
genau dieses Menii zu Hause selbst
nachkochen. Thomas Wagerer hat
namlich kiirzlich ein Kochbuch verof-
fentlicht: ,Vollwertig geniefen nach
westlichen und traditionell chinesi-
schen, medizinischen Gesichtspunk-
ten“. In diesem Buch hat er all die Re-
zepte aufgeschrieben und bebildert,
mit denen er tédglich die TCM-Patien-
ten verwohnt.

Dieses Kochbuch ist mehr als eine
Rezeptesammlung. In einem ausfiihr-
lichen Vor-Kapitel werden die Grund-
lagen der TCM vorgestellt. Der Leser
erfahrt ndheres iiber die Lebensener-
gie Qi (Lebensenergie), die fiinf Ele-
mente (Wasser, Holz, Feuer, Erde,
Metall), spezielle TCM-Therapie-Ver-
fahren. Vorgestellt wird auch die chi-
nesische Diatetik. In der werden, wie
im Kochbuch zu lesen, ,,Nahrungsmit-
tel praktisch als Medizin zur Gesund-
erhaltung und Gesundwerdung® ein-

» Testessen macht Lust auf mehr von
den gesunden Rezepten aus der
Krankenhauskiiche

Wagerer zeigt, seine Rezepte sind keine Hexerei, sondern machbar fiir jeden.

gesetzt. Stichwort Nummer eins ist
das Prinzip der Vollwerterndahrung.
Jedes der Rezepte in Wagerers Koch-
buch basiert darauf.

Der 35-Jdhrige arbeitet seit zwoOlf
Jahren in der Kiiche der TCM-Klinik,
er hat eine Zusatzausbildung als di&-
tetisch geschulter Koch und Vollwert-
Gourmet-Koch absolviert. In seinem
Buch finden sich neben diversen Re-
zepten niitzliche Hinweise zum The-
ma Vollwert allgemein.

In der TCM-Klinik werden aus-
schlieBlich Bio-Produkte verwendet.
Wagerer legt Wert darauf, mit hoch-
wertigen Ausgangsprodukten, wenn

moglich aus der Region, zu arbeiten.
Es gilt die Devise: Es kommt das auf
den Tisch, was je nach Jahreszeit ver-
fligbar ist, von ,Exoten“ halt der
TCM-Chefkoch wenig.

Mit etwas Skepsis bldtterten wir zu-
nédchst in Wagerers Kochbuch, denn
héufig vergeht den ,Otto-normal-Ko-
chen“ schon bei der Zutaten-Liste der
Gerichte der Appetit, restlos meist bei
der Zubereitung. Oft sind die leckers-
ten Mahlzeiten nur unter groem Auf-
wand nachzumachen. Da hebt sich
Wagerers Buch wohltuend ab von
sonstigen Publikationen. Bei vielen
Gerichten verwendet er Zutaten, die,

wie er sagt, ,jeder eh zu Hause hat.
Man muss nicht viel auRergewohnli-
ches besorgen“.

Und Wagerer, der uns in der TCM-
Kiiche iiber die Schulter schauen
lasst, demonstriert dies gleich beim
Zubereiten der Rote-Beete-Suppe.
Zwiebel, Kartoffel, Rote-Beete und
Gemiisebrithe sind im Grunde ge-
nommen die einzigen Zutaten. Durch-
aus flexibel konnen die Rezepte abge-
andert werden. Statt der Meerrettich-
kloBchen gibt es diesmal als Suppen-
einlage grob geraspelte Rote-Beete.

»Wer zum Beispiel keinen Paprika
mag", sagt der Koch, ,ldsst ihn weg
oder ersetzt ihn durch ein anderes Ge-
miise, so einfach ist das.“ Wir konn-
ten uns vor dem Schlemmen davon
iiberzeugen, dass die Rezepte durch-
aus ,,machbar” sind. Es ist in der Tat
einfach, dieses leckere Berglinsen-Ge-
miise zu kochen. Mohren, Paprika,
Zwiebel im Topf schmoren, die ge-
quollenen Linsen (aus dem Reform-
haus) dazu sowie frischen Ingwer und
Curry - fertig!

Chinesische Kiiche probieren

Von Kohlrabi-Apfelsalat mit Spros-
sen bis zur Haferschrotsuppe, Ziiri-
cher Kalbsgeschnetzeltem, Kabeljau
mit Zuckerschoten oder Dinkelvoll-
korn-Apfelkuchen reichen die Rezep-
te. Im Kapitel ,Friihstiicksklassiker®
werden diverse Brotaufstriche be-
schrieben, vegetarische Gerichte und
leckere Desserts vervollstandigen das
Rundum-Vollwert-Kochbuch.

Ein Abschnitt widmet sich der chi-
nesischen Kiiche mit Friihlingsrollen,
chinesischen Ravioli oder Fisch in To-
matensofle. Wie Thomas Wagerer auf
die Idee kam, ein Kochbuch zu verof-
fentlichen? - Zu den Aufgaben des
Chefkochs gehort es, Patienten-Vor-
trage liber gesunde Erndhrung zu hal-
ten. Und da kommen regelmaRig fra-
gen nach den Rezepten, sagt Wagerer.
Deshalb habe er sich vor drei Jahren
entschlossen, ein Kochbuch zu verof-
fentlichen.

Nach unserem Testessen in der
TCM Klinik waren wir uns einig - es
war eine ausgezeichnete Idee!

Das Buch zum Preis von 14,95 Eu-
ro ist erhaltlich an der Rezeption der
TCM Klinik, im Kaufhaus Wannin-
ger, in der Buchhandlung Oexler in
Bad Kotzting, aulerdem bei Thomas
Wagerer, (0 99 41) 94 78 70.

Info: www. vollwertig-geniessen.de



