
Die Bärlauchsaison hat begonnen. Mit der heimischen Pflanzenart lässt es 
sich trefflich und einfach kochen. Doch zuvor mussten auch Martin Strobel 
und Avishay Smoler lernen, wie der Bärlauch aussieht und ihn höchstper-
sönlich im Wald pflücken.

Jäger und Sammler

Risotto mit Pilzen

Zutaten:

60 g Schalotten, fein gehackt

½ Knoblauchzehe, fein gehackt

etwas Olivenöl

400 g Arborioreis

70 g Butter

150 ml Weißwein

Salz, einige Safranfäden

1-1,2 l Hühner- oder Kalbsbrühe

frisch gemahlener Pfeffer

200 g Pilze in etwas Olivenöl ange-

dünstet mit Salz und Pfeffer gewürzt

Zubereitung:

Zwiebelwürfel und Knoblauch in dem 

Olivenöl hell an-

schwitzen, den 

Reis dazugeben 

und umrühren, 

bis die Reis-

körner glasig 

erscheinen. Mit dem 

Weißwein ablöschen, etwas einkochen 

lassen, etwas Salz und Safran zugeben. 

Nach und nach die separat erhitzte 

Brühe angießen und den Risotto unter 

ständigem Rühren in ca. 15-18 Minuten 

garen. Kurz vor der Fertigstellung die 

angeschwitzten Pilze zugeben. Mit 

Salz und Pfeffer würzen, den geriebe-

nen Parmesan und die restliche Butter 

unterrühren. Den Risotto vom Herd 

nehmen und kurz durchziehen lassen.

Gambas
Zutaten und Zubereitung:

Pro Person 2-3 Seawater-Gambas 

schälen, vom Darm befreien, mit etwas 

Pfeffer und Salz würzen, in Mehl wen-

den und braten.

Vorspeise Hauptspeise Dessert

Bärlauchpesto

Zutaten:

1 Bund Petersilie

1 Bund Bärlauch

100 g Pinien-

kerne

150 g Parmesan

200 ml Öl

100 ml Olivenöl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Petersilie, Bärlauch, Pinienkerne, Par-

mesan, Öl und Olivenöl in einen Mixer 

geben. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

Mixen, abschmecken und abfüllen.

Bärlauchsuppe
Zutaten:

1 Stange Porree

1 Knolle Sellerie

1 Gemüsezwiebel

2 Lorbeerblätter

Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat

300 ml Weißwein

0,5 l Sahne

1 l Milch

80 g Butter

Zubereitung:

Gemüse putzen und klein schneiden.

Butter in einem Topf zerlassen. Gemüse 

darin anschwitzen. Lorbeerblätter 

zugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskat 

und einer Prise Zucker würzen. Mit 

Weißwein ablöschen. Das Gemüse 

weich kochen und mit Milch und Sahne 

aufgießen. Alles in einen Mixer geben, 

pürieren und anschließend durch ein 

Sieb passieren. Bärlauchpesto mit hin-

ein mixen und abschmecken.

Créme Brulée

Zutaten:

6 Eigelb

3/8 l Sahne

1/8 l Milch

80 g Zucker

Mark von ½ Vanilleschote

2 cl Grand Marnier

Zubereitung:

Alles gut verrühren, darauf achten, dass 

kein Schaum auf der Masse entsteht. 

In Förmchen geben. Förmchen in ein 

Gefäß stellen und so viel heißes Wasser 

einfüllen, dass sie zu einem Drittel 

im Wasser stehen. Bei 110°C ca. 70 

Minuten im Ofen garen. Kühl stellen. 

Mit braunem Zucker überstreuen, mit 

dem Gasbrenner karamellisieren. Mit 

frischen Früchten oder Eis servieren.

Das MenüKochen
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Die Küchencrew stellt sich vor. Dieses Mal 
nahm Küchenchef Emil Sickendiek die TBV-
Profis Martin Strobel und Avishay Smoler 
unter seine Fittiche. 

So sieht er aus der Bärlauch. Sein 
Geruch allein ist schon unverwechsel-
bar, erinnert etwas an Knoblauch und 
lässt schon beim Pflücken den Appetit 
wachsen. 

Die Jagd auf den Bärlauch war eröffnet. Martin Strobel und 
Avishay Smoler waren dem wohlschmeckenden Grünzeug 
akribisch auf der Spur und erwiesen sich als hervorragende 
Sammler. Auch wenn sich der junge Bärlauch noch gerne 
unter dem Blätterwerk zu verstecken versuchte. 

Hossa, Hossa! Vor dem Kochen schwor sich die Küchencrew 
noch zünftig ein. Der Spaß kam in der Küche des Restau-
rants „Alte Schenke“ auch dieses Mal nicht zu kurz. Doch 
bei allem Spaß nahm Emil Sickendiek seine Jungköche 
schnell in die Pflicht. Diese erkannten zwar schnell die Gren-
zen der Kochkunst, nahmen aber zahlreiche hilfreiche Tipps 
mit nach Hause an den heimischen Herd.

Kochen
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Die Därme müssen sorgsam entfernt 
werden. Handarbeit war gefragt. 

Mit der leeren Hülle der Gam-
bas lässt sich noch so einiges 
anfangen….

Kein kochen ohne naschen. Die TBV-Profis ließen es sich eben-
falls nicht nehmen, vorab zu probieren. 

Ist der Darm auch wirklich entfernt? Kontrolle muss sein…

Agent 00Strobel – Mit 
dem Bunsenbrenner 
ist nicht zu spaßen. Mit 
dem TBV-Profi offen-
sichtlich auch nicht.

Unterstützung auch abseits des Spielfeldes. Avishay hält 
Martin auch beim Abflammen des Zuckers die Treue. 

Kochen


