Schneiden, braten, wiirzen, anrichten...

... und fertig-ist der (erste) Spargelsalat / Im Hotel Loemiihle lief} sich der neue Chefkoch in die Topfe gucken

VOM JULIA GRUNSCHEL

MARL. Paprika, Euﬁ:hini
"Kartoffeln, Schinken - Jo-

hannes Lensing hat bereit
%ﬂtgt. was gleich
raucht. Jetzt génnt er

sich einen Kaffee. Mehr
kann er noch nicht tun.
Der neue Chefkoch im
Hotel Loemiihle wartet
auf die wichtigste Zutat,
die der Hof Schulte-Scher-
lebeck jeden Moment an-
liefert: zehn Kilo Spargel.

Nach zweieinhalb Wochen
am neuen Arbeitsplatz berei-
tete Johannes
Lensing ges-
tern Zum ers-
ten Mal in die-
ser Salson das
edle Gemise
zu, reagierte auf Zuruf, wih-
rend ihm die MARLER ZEITUNG
iiber die Schultern schaute.
Egal ob mit Steak, Fisch oder

Kochtipps

Johannes Lensing wird fiir
die MARLER ZEITUNG nun
monatlich Kochtipps geben,
die Sie leicht nachkochen
kénnen.

# Zutaten fiir den Spargel-
salat (1 bis 2 Portionen): 4
Stangen geschilten Spar-
gel, 1 Essloffel Zucchini-
wiirfel, 1 Essloffel Paprika,
2 Scheiben Kochschinken,
3 gekochte Kartoffeln
(auch vom Vortag), frische

Frisch vom
Erzeuger
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in Form eines warmen Salats -
der Bueraner zaubert, was ge-
wiinscht wird. ,Der Salat eig-
net sich hervorragend als Ap-
petitmacher”, wei der Chef-
koch, .oder als lelchte Kost an
heilien Tagen.”

Als die Lieferung da Ist,
prift Johannes Lensing die
Ware, Erst optisch. ,Sieht fein
aus”, lautet der kurze Kom-
mentar, Dann nimmt er eine
Spargelstange in die Hand:
«achon fest. 50 muss es sein.
Wenn ich sie biegen wiirde,
miisste sie brechen.” WVier
Stangen nimmt der 45-Jdhrige
mit zum Schneidebrett. Papri-
ka, Zucchini,
Kartoffeln und
Schinken war-
ten bereits da-
rauf  zerklei-
nert zu wer-
den. Johannes Lensing startet
mit dem Spargel, schneidet
kleine Stilicke schrig von der
Stange. ,Dassieht optisch bes-

Erduter, Olivendl, Butter,

Hai.samml;, Salz, Pleffer,

+ Enllﬂl.‘:ll'ung{l:ma 20 Ml-
nuten): Gemise und
Schinken klein schnelden,
Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Gemiise und
Schinken gemeinsam an-
braten, Krduter sowie But-
ter dazu geben; alles leicht
anbriunen lassen; mit
Salz, Pfeffer, Zuckerund
einem Schuss Balsamessig
abschmecken, anrichten.

Guten Appetit!

“mehmen

. Salat preist er
. gemn an, weil

- Zubereitung

Mit ein bisschen Garnitur hat Johannes Lensing den Salat

auf dem Teller angerichtet.

ser  aus”, erklirt er. Zum
Schluss kommen die Kartof-
feln an die Reihe. Als Sorte
empfiehlt der Familienvater
die neue Ernte, ,Wenn Sie ge-
rade Kartoffeln vom Vortag

Speziellen gerne Sauerbraten,
im Allgemeinen bodenstindi-
ge (westfdlische) Kilche. Das
soll sich natlirlich auch ab so-
fort auf der Speisekarte im Ho-

haben, - danny ==

Sle 2
die®, so der
Chefkoch. Den

man bei der
herrlich krea-
tiv sein kanmn.
Nehmen Sie das, was Sie zu
Hause haben und experimen-
tieren Sie. Mit KEohlrabl oder

"Mdthrchen - der Geschmack
‘verdndert sich®, sagt Johan-

nes Lensing. Er selbst isst im

el njedorsch'.agm‘.. Ob mit

Schulte-Scher-
lebeck oder
Fischziichter

Becks - Johan-
nes Lensing
will mit Hotel-
chef Peter Ber-
kelmann die
ZUS4MIMmenar-
beit mit Direktvermarktern
aus der Region ausbauen:
~Bloware muss nicht horrend
mehr kosten, das wollen wir
zeigen.” In einer Pfanne er-
hitzt Johannes Lensing jetzt

Olivendl, um darin das Gemii-
te¢ und den Schinken anzibra-
ten. ,Das Ol darf aber nicht
helf werden, sonst ist alles
Gute weg”, warnt der Chef-
koch und fiillt die Zutaten in
die Pfanne. Langsam nimmt
das Gemiise Farbe an, wird
leicht braunlich. Johannes
Lensing gibt nun ein wenig
Butter dazu, wiirzt mit Salz,
Pfeffer und Zucker. ,Der Zu-
cker rundet deftige Speisen ab
- so wie Salz Kuchentelg
hebt”, verrdt er, greift zum
Balsamessig und gibt einen
Schuss in die Pfanne. (Flr den
salatigen Geschmack”, kom-
mentiert er.

Keine 20 Minuten hat es ge-
dauert bis der Spargelsalat ser-
vierfertig ist. Johannes Len-
sing richtet ihn mit ein biss-
chen Garnitur auf einer wel-
fen Platte an. Dazu schmeckt
gerdstetes Grau- oder Bauern-
brot. Wer den Salat als Beilage
essen michte, lasst die Kartof-
feln weg, und serviert ihn mit
dunklem Fh:*is-:‘h Johannes
Lensing betrachtet seil 1-;r'|{ 5

Siehtgat aus” s.agn.ltr!tnv:h

Seit dem 1. April
in Marl

Johannes Lensing (45)
kommt aus Buerund lebt
dort mit seiner Familie:

# 1980 machte er die Aus-
bildung zum Kochim Ho-
tel Metropol in Buer.

# von 1983 bis 1988 arbei-
tete er in verschiedenen
Hiusern in Frankfurt,
Timmendorf, London,
Recklinghausen (Engels-

burg) und auf dem Schiff
M5 Europa

# ab 1988 arbeitete erin
yStadtpark Gastronomie
Bochum® (Kiichenchef)

# seitdem 1. Aprilist er Kii-
chenchef im Hotel Loe-
miihle

nimmt eine Gabel, probiert,
»und schmeckt auch so. Auch
mal testen?”. Aber gerne...

Alles rund um das Themna Spargel
lesen Sie am Mittwoch in _F."ner
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Alle Zutaten schneidet der Chefkoch kiein. Dazu planen
Hobbyktche am besten flnf bis zehn Minuten ein,



