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SiiBeszum Dessert: Der tiirkische Friichtejoghurt ist eine willkommene Abwechslung zur Roten Griitze, diegern serviert wird. Der Joghurt ist
fruchtig, frisch und sicherlich auch im Sommer ein Gedicht.

Fruchtig und pikant

Adiamo-D] Michael Nolting steht gerne in der Kiiche und zaubert sein Leibgericht

'Prominente tischen auf

VON NICOLE SIELERMANN

M Bad Oeynhausen. Eigentlich
sorgt er als Discjockey drei Mal
die Woche fiir eine volle Tanz-
fliche im Adiamo. Fiir die NW
hat sich Michael Nolting je-
dochindieKiiche der Kaiserpa-
lais-Brasserie gestellt und sein
Lieblingsgericht gekocht. Das
ist ihm ausgesprochen gut ge-
lungen. Mit seinen zwei Rezep-
ten schafft er den Schlenker
von pikant zu fruchtig.

Es ist nicht das erste Mal, das
der 36-jahrige Lemgoer in der
Kiiche steht. Getibte Handgriffe
offenbaren es. ,Ich koche
gerne®, gibt Nolting zu. Nur die
Zeit erlaube es nicht immer.
Und die Gattin, wie er schmun-
zelnd anfiigt: ,,Die schimpft im-

Tiirkischer
Friichtejoghurt

Zutaten fiir 4 Personen:
300gHimbeeren (TK)

1 Dose Pfirsiche

1 Eimer tiirkischer Joghurt

1 Becher Sahne

1 Packchen Vanillinzucker
2-3 Essloffel Rohrzucker
Himbeeren auftauen, Pfirsi-
che klein schneiden. Joghurt,
Sahne und Zucker verriihren.
Obst auf den Joghurt geben.
Mit Rohrzucker bestreuen.

Lecker: Auchwenn vorlauter Sauce Hollandaise der Ratsherrentopf
kaum zu erkennen ist— Michael Nolting hat ihn ausgezeichnet gekocht.

mer. Weil in der Kiiche Chaos
herrscht, wenn ich fertig bin mit
Kochen.” Wenn der junge Vater
kocht, dann sehr gerne asiatisch.
Oder wie heute, sein Lieblingsge-
richt, den Ratsherrentopf. Den
hat er einst in einem Restaurant
im Kalletal probiert und durch
Zufall danach das Rezept in ei-
ner Frauenzeitschrift entdeckt.
Zuerst macht sich Michael
Nolting, der selbststindig als D]

Im Stress: Der Adiamo-D] gibt
die Kartoffeln in die Schiissel.

durchs Land tourt und als
Haupt-Discjockey seit mehr als
einem Jahr im Adiamo auflegt,
an den Nachtisch. ,Der Rohrzu-
cker muss ein bisschen in die
Friichte zichen®, erklirt er. Nur
zu lange darf die Kreation auch
nicht stehen, dann wird sie unan-
sehnlich. ,Durch den Saft der
Himbeeren matscht es irgend-
wann.”

Der pikante Ratsherrentopf
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ist schnell gemacht und zudem
noch ausgesprochen lecker. Das
liegt unter anderem am Paprika-
gewiirz, dass sich der gelernte Bi-
cker Nolting jedes Jahr von den
Seychellen mitbringt. ,Wir ha-
ben dort Bekannte, die wir besu-
chen.”

Ein bisschen hat Michael Nol-
ting das Rezept abgewandelt.
Nimmt Tiefkiihlgemiise statt Ro-
senkohl und wiirzt die Kartof-
feln mit ordentlich Rosmarin.
»Wichtigist es, dass Fleisch in ei-
nem Stiick zu braten und es an-
schliefend in Alufolie zu wi-
ckeln®, sagt er. Dadurch sammle
sich der Fleischsaft und es laufe
beim Aufschneiden kaum etwas
aus. ,50 bleibt das Fleisch schén
zartund saftig.”

Das Gemiise in die Auflauf-
form, die Kartoffeln, Zwiebeln
und Pfifferlinge hinzugeben.
Das Fleisch in Scheiben schnei-
den und obendrauf legen. Die
Sauce Hollandaise anriihren
und driiber geben — fertig. We-
nige Minuten in den Ofen -
dann darf gegessen werden.
www.djmino.de,
www.adiamo.com

Pikanter Ratsherrentopf

Zutaten fiir 4 Personen:
1 kg Rosenkohl, Salz, 1 Glas
Pfifferlinge, 2 Zwiebeln, 500 g
Kartoffeln, 250 g Rinderfilet,
250 g Schweinefilet, 250 g
Hihnchenfilet, Pfefter, 5 Esslof-
fel Ol, 2 Tiiten Sauce Hollan-
daise, Rosmarin, Paprika

Den Rosenkohl putzen, wa-
schen, in Salzwasser 15 Minu-
ten garen. Pilze abtropfen las-
sen. Zwiebeln schilen und fein
hacken. Kartoffeln schiilen, wa-
schen, wiirfeln. Fleisch mit Pfef-

fer, Salz und Paprika wiirzen. 2
Essl. Ol erhitzen. Filet darin an-
braten. In der Zwischenzeit die
Kartoffeln mit Pfeffer und Ros-
marin wiirzen und in 3 Essl. Ol
unter Wenden 15 Min. gold-
gelb braten, Zwiebeln zufiigen.
Alles zusammen in eine Auf-
laufform  schichten. Das
Fleisch am Schluss in Scheiben
geschnitten obendrauf legen.
Sauce Hollandaise driiber ge-
ben und zirka 15 Minuten im
Backofen iiberbacken.




