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Alle Rezepte von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Petersilie: Das griine

Superkraut

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-

Duttenhofer

Petersilie ist mehr als nur ein

schmickendes, grines Kraut. Es lasst

sich damit eine ganze Menge \ {_:‘l"’ _
anstellen. Besonders, wenn man auch die Wurzel verwendet. Petersilie ist -
neben Schnittlauch - das einzige Klichenkraut, das wir ohne Schwierigkeiten
rund ums Jahr einkaufen kdnnen. Sie ist wohlschmeckend und bringt Duft und
Farbe auf den Teller.

Bei uns ist die krause Petersilie heimisch, aus den mediterranen Landern kommt
die glatte. Die Wurzelpetersilie hat ebenfalls glatte Blatter, das Blattwerk ist
allerdings weniger stark ausgepragt. Insgesamt gibt es enorme geschmackliche

Unterschiede.
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Tlrkische Hackballchen

Die turkischen Hackbéllchen bestehen
aus Bulgur - ein GrieB aus
Hartweizen, der in Nordafrika als
Couscous bekannt ist -, eine

inzwischen auch bei uns gern

genutzte Zutat. Man kann ihn heute in
jedem Supermarkt finden. Er ist eine lohnende Bereicherung unseres
Speisezettels: vielseitig einzusetzen, schmackhaft und bekémmlich. Die Ballchen
kann man aus der Hand essen, etwa zum Apéro, oder zu einem Ragout von

Petersilienwurzeln und Kartoffeln anrichten - ein leichtes, pfiffiges Essen.

Zutaten (als Appetithappen fiir sechs bis acht oder als vollstandiges

Gericht fiir vier Personen):
100 g feiner Bulgur

Circa 0,25 | Brihe

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL Olivendl

1-2 Chilis (nach Scharfe)
reichlich glattblattrige Petersilie
500 g Hackfleisch

1 Ei

Salz

Pfeffer

1 EL gemahlener Kreuzkiimmel

2 EL Pul Biber (gemahlene Chiliflocken) aus dem tlrkischen (Gemise-)Laden
oder 1 EL zerkrimelte

Chili

1 TL Sumach (turkisches Gewlirz, das sauerlich-fruchtig schmeckt)
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1 TL gemahlener Bockshornklee

evtl. Ol oder Schmalz zum Frittieren

Den Bulgur auf einem Tablett verteilen, mit der heiBen Briihe benetzen und 20
Minuten einweichen. In der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch fein
wiirfeln, im heiBen Ol in einer Pfanne andiinsten. Die entkernten, ebenfalls fein
gewdlrfelten Chilis und die fein gehackte Petersilie (kann man auch im Zerhacker
zerkleinern) zuftigen. SchlieBlich ein wenig abgekthlt mit dem Hackfleisch und
dem eingeweichten Bulgur grindlich durchkneten, dabei das Ei einarbeiten und
die Masse mit Salz und Pfeffer sowie den angegebenen Gewurzen sehr kraftig

wlrzen.

EssloffelgroBe Portionen abstechen, auf der angefeuchteten Handflache zu
walnussgroBen Ballchen formen. Entweder auf einem mit Ol eingepinselten Teller

im Bambuskorb oder einem Blech im Dampfgarer funf bis acht Minuten garen.

Tipp: Man kann die Béllchen auch im heiBen Ol schwimmend golden ausbacken.
Dann auf Kichenpapier gut abtropfen lassen und zum Aperitif auf Salatblattern
servieren. Dazu einen Joghurt-Dip reichen: Dafiur einfach Natur- oder
turkischen Joghurt mit Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Olivenél wirzen. Nach

Belieben mit Schnittlauch oder einem anderen Kraut vermischen.

© WDR Koln Seite 3von 13



Kochen mit
wm' Martina und Moritz

FERNSEHEN

Petersilienwurzel-Ragout

Dieses Ragout eignet sich auch als
schdne Beilage zu Braten, zum Beispiel

zu Lammriicken oder Roastbeef.

Zutaten fiir vier Personen:

500 g Petersilienwurzeln

800 g Kartoffeln (eine eher festkochende Sorte)
2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Ya | Bruhe

reichlich glatte Petersilie

200 g turkischer/griechischer Joghurt

Petersilienwurzeln und Kartoffeln schalen, auf dem Gemdilsehobel in gut
zentimeterkleine Wirfel schneiden. Die Wirfel in Oliven6l andinsten, salzen und
pfeffern. Mit Brihe abléschen und zugedeckt auf kleiner Hitze circa 15 bis 20
Minuten gar schmurgeln. Die Petersilienstiele kann man Ubrigens von Anfang an
im Ragout mitdinsten lassen. Am besten mit einem Faden zusammenbinden,

dann lassen sie sich spater einfach herausfischen.
Zum Schluss reichlich gehackte Petersilie unterrtihren.

Den Joghurt moglichst schon seit dem Vortag im Kihlschrank abtropfen lassen.
Die gedampften Kl6Bchen vom vorigen Rezept auf dem Wurzelragout anrichten

und einen dicken Klecks Joghurt obenauf setzen.

Getrank: ein leichter Sauvignon Blanc, der inzwischen sogar in der Turkei

angebaut wird.
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Petersilien-Cremesuppe

Das macht immer wieder einen prima
Eindruck: Wenn man aus zwei
Kannen gleichzeitig je eine weiBe und
eine grine Suppe in einen tiefen
Teller oder in Suppentassen gieBt.

Die scharfe Grenze zwischen beiden

wird entweder durch einen kiihnen Schwung mit der Gabel dekorativ verzogen

oder mit energischem Ritteln am Teller, sodass sich die beiden Suppen wie Yin

und Yang ineinander verdrehen.
Zutaten fiir vier bis sechs Personen:
300 g Petersilienwurzeln

200 g Kartoffeln

1 Zwiebel

2 EL Butter

2-3 Knoblauchzehen

1 Chilischote (frisch oder getrocknet)
2-34 | BrUhe/Wasser

1 Glas WeiBwein

200 ml Sahne

Salz

milder Essig

Zitronensaft

1 Tasse abgezupfte glatte Petersilienblatter
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Petersilienwurzeln und Kartoffeln schalen und wirfeln. Die gewdurfelte Zwiebel in
einem Suppentopf in der heiBen Butter andlinsten, ebenso den gehackten

Knoblauch und die entkernte, gewdirfelte Chilischote.

Dann Petersilienwurzeln und Kartoffeln zugeben und weich dlinsten, aber keine
Farbe nehmen lassen. Brihe angieBen und das Gemise etwa 30 Minuten lang
absolut weich kochen. Die Petersilienstiele kann man verknoten und mitdinsten,
sie geben schon einmal etwas Geschmack ab, spater werden sie wieder
herausgefischt. SchlieBlich den Wein angieBen und circa flinf Minuten kdcheln

lassen. Sahne zufligen und die Suppe jetzt nur noch erhitzen.

Dann mit dem Purierstab glatt mixen. Nochmals abschmecken - vor allem mit
Salz und Saure (Essig und Zitronensaft). Die Suppe in zwei Portionen teilen, in
die eine Halfte die Petersilie mixen, bis sie méglichst glatt ist. Dann aus den zwei

Kannen die Suppe gleichzeitig in die Teller gieBen.

Tipp: Die abgezupften Petersilienblatter mit kochendem Wasser UbergieBen und
kurz ziehen lassen. Dann abgieBen und in kaltem Wasser schwenken, damit die
Farbe stabilisiert wird. Blanchiert lassen sich die Petersilienblatter besser glatt

mixen.

Beilage: frisches Brot oder Petersiliencroutons - diese setzen auf der weiBen
Suppe grine Akzente. Daflir WeiBbrotwirfel in Butter braten und

verschwenderisch in gehackter Petersilie drehen.

Getrank: Zur Suppe trinkt man ja Ublicherweise nichts - in diesem Fall passt
durchaus ein aromatischer WeiBburgunder oder sogar ein weiB gekelterter

Spatburgunder.
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Poulet Persillé (Petersiliensiilze)

Huhnersulze mit Petersilie: In Anlehnung an
Jambon persillé, die berihmte Schinkensilze,
ein Rezeptklassiker aus Frankreich, genauer

aus Burgund. Ein Paradegericht  der

Hausfrauenkiche und ideal fiur Gaste, weil es ' :
sich prima vorbereiten ldasst. Zusammen mit réschen Batkartof?eln ergibt das ein
rundum fabelhaftes Essen. Wir wandeln die Idee ab und nehmen ein Huhn dafur,
dessen gelierende Wirkung in den Knochen uns hilft, Gelatine zu sparen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

1 schénes, gut gemastetes Huhn (circa 1,5 kg)
Wurzelwerk:

1 Lauchstange

1 Petersilienwurzel

1 Moéhre

2-3 Selleriestangel

1-2 Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

1 TL Senfsamen

1-2 Lorbeerblatter

1 EL Pfefferkdrner

Zitronenschale (am Stlick)

1-2 dicke PetersilienstrauBe

3 EL aromatischer Essig (Estragon- oder Apfelessig)

eventuell 1-2 Blatt Gelatine
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Fiir die Vinaigrette:

1 EL scharfer Senf

2-3 EL wirziger Essig mit schéner Farbe (etwa Cassis- oder Brombeeressig)
Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Tomate (gehautet und gewdrfelt)
Chili

3 EL Olivendl

Das Huhn in einem passenden Topf aufsetzen, das klein gewdirfelte Wurzelwerk
dazugeben und mit Wasser knapp bedecken.

Die aufgeschlitzte Chilischote, Gewiirze und die Petersilienstiele dazugeben und
alles langsam zum Kochen bringen. Nach 20, héchstens 30 Minuten leisem
Sieden die Brust auslésen, den Rest zuriick in den Topf geben und weiterziehen

lassen.

Schenkel und Keulen brauchen noch eine weitere halbe Stunde. Danach auch
diese auslésen, Knochen und Karkasse noch weiter rund eine Stunde lang

auskochen. So gewinnt die Brihe nicht nur an Geschmack, sondern auch Stand.

Das Fleisch unterdessen etwas auskihlen lassen, dann zentimeterklein wirfeln.

Die Petersilie fein hacken und damit mischen.

In eine groBe Form schichten - klassisch ware eine halbkugelige Schissel. Man
kann es aber auch - sehr schén flr Gaste oder wenn es ein feines Menu ist - in
kleine Timbale- beziehungsweise Becherférmchen portionieren, sodass jeder Gast

ein kleines Silzentirmchen bekommt.
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Die Brihe schlieBlich ohne Deckel noch etwas einkochen, um sie zu

konzentrieren. Dann besonders kraftig abschmecken, auch mit dem Essig.

Gelatine braucht man nur wenig oder eventuell gar keine. Man kann jedoch
sicherheitshalber, vor allem, wenn man die Hahnchensillze aus einer groBen

Form stiirzen mdchte, ein bis zwei Blatter Gelatine untermischen.

In kleinen Timbalformchen sieht die Sllze nachher auf dem Teller hiibsch aus.
Die Silze muss mindestens Uber Nacht kalt stehen, um ausreichend fest zu

werden.

Beilage: Knusprige Bratkartoffeln und eine Vinaigrette. Flir Letztere Senf,
Essig, Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker, die fein gewdlrfelte rote Zwiebel, etwas
gehackten Knoblauch, die gewdlrfelte, gehautete Tomate mitsamt Saft und

Kernen, Chili und Olivendl vermischen.

Getrank: ein kraftvoller WeiBwein aus Burgund, zum Beispiel ein Macon.
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Pasta mit Petersilienpesto

Das passt glanzend zusammen, ist
schnell gemacht und schmeckt einfach
kdstlich.

Zutaten fiir vier Personen:
400 g Pasta

Salz

1 dicker StrauB glatte Petersilie
2-3 Knoblauchzehen

40 g gehautete Mandeln

40 g Parmesan

1 Tomate

100 ml Olivendl

Pfeffer

1 Chilischote

1 TL Tapenade (Olivencreme)

Fir die Spaghetti das Wasser aufsetzen: In einem groBen Topf funf Liter
aufkochen, dann drei gehdufte Essloffel Salz und die Pasta zufligen. Langsam
erneut zum Kochen bringen und die Nudeln mit einem Holzlé6ffel umrihren. Ohne

Deckel circa zehn Minuten (nach Packungsaufschrift) bissfest kochen.

In der Zwischenzeit ist die SoBe schnell gemacht. Petersilie in den Mixbecher und
dazu kommt Knoblauch, gehdutete Mandeln, ein Stlick Parmesan, eine reife,

gehautete Tomate (kurz ins Nudelwasser tauchen, dann kalt abschrecken, so
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lasst sich die Haut leicht abziehen), sowie Olivendl, eine Prise Salz, gemahlener
Pfeffer und eine Chilischote.

Jetzt nur noch mit dem Mixstab glatt purieren. So viel Olivendl mitmixen, dass
die Konsistenz stimmt. Die tropfnassen Spaghetti damit mischen und in
vorgewarmten, tiefen Tellern anrichten. Obenauf einen Klecks Olivenpiree

(Tapenade aus dem Glas) setzen und sofort servieren.
Beilage: frisch geriebener Parmesan und WeiBbrot.

Getrank: ein fllliger, GUppiger Rotwein — einen Chianti etwa oder ein Negroamaro
aus Apulien. Er soll die leidenschaftliche Wiirze des Cassis und die edle,

eindringliche Duftnote von Himbeeren vereinen, so das Weinetikett.
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Petersilienpiiree zum Fisch

Als Plree kann man Ubrigens die
Petersilie wunderbar einfrieren - zum
Beispiel in Eiswurfelschalen. So hat
man gleich die richtige Portion, wenn

man schnell Farbe ins Essen bringen

mochte. Wichtig in diesem Fall: Immer -

auch reichlich gedlnstete Zwiebel, ruhig auch mit etwas Knoblauch vermischt,

mitmixen. Die gibt dem Pluree nachher einen siBen, milden Geschmack. Pur

kann Petersilie dagegen unangenehm bitter schmecken.

Zutaten fiir vier Personen:

2 groBe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

80 g Butter

2 dicke StrauBe glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

etwas Chilipulver oder 1 Chilischote
Zitronensaft

2-3 EL Sahne oder Creme fraiche

Fiir den Fisch:

4 Portionsstlicke Fischfilet (Rotbarsch, Seelachs, Kabeljau oder Seeteufel)

Mehl

Olivendl

Salz

Pfeffer
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Zwiebeln und Knoblauch fein gewdrfelt in Butter andinsten. Wenn sie

butterweich sind, fein gehackte Petersilie zufigen und zusammenfallen lassen.

AnschlieBend Creme fraiche zugeben, salzen, pfeffern, mit Chili wirzen und zum

glatten Piree mixen. Gut abschmecken, auch mit Zitronensaft.

Fir das gebratene Fischfilet dieses hauchzart mit Mehl bestauben, in Olivendl auf
beiden Seiten sanft braten, bis sie zart gebraunt sind. Salzen und pfeffern und
mit heiBem Petersilienpliree hlibsch anrichten. Wer mag, kann ein frisch
aufgebackenes Baguette dazu reichen. Ein sehr elegantes und feines Gericht.

Getrank: Dazu passt ein Riesling.
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