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,Furstenhof“-Koch triff , Fiirstenhof“-Koch

Schauspieler steht mit echtem Kiichenchef am Herd: Die zwei Andrés kochen Rouladen

Von Sigrid Zeindl

Es werden Freundschaften ge-
schlossen, Intrigen gesponnen,
Hochzeiten gefeiert und Machtspie-
le ausgetragen: Seit 2005 unterhal-
ten die Beziehungsgeschichten im
Fiinf-Sterne-Hotel ,,Fiirstenhof" die
Zuschauer der ARD-Telenovela
»Sturm der Liebe“. Auch in Lands-
hut gibt es einen ,Fiirstenhof*: das
gleichnamige Romantikhotel der
Familie Greul an der Stethaimer
Strafie. Das ist aber nicht die einzige
Parallele, die die beiden Hotels ver-
bindet: Es heifien auch beide Chef-
kiche André. Jetzt hat der Fernseh-
Koch den echten Kiichenchef getrof-
fen: Die beiden Andrés standen in
der Landshuter ,Fiirstenhof“-Kii-
che gemeinsam am Herd.

.Sie sind der Echte! Ich bin der
Unechte!“, begriiite André Konop-
ka (Joachim Litsch) bel seinem Be-
such den Landshuter Koch André
Greul. Begleitet wurde der Schau-
spieler von seiner Familie und einem
Fernsehteam, das den Kochkurs
aufzeichnete. Die beiden Andrés
brutzellen gemeinsam geschmorte
Rinderrouladen. Dieses Gericht hat-
te sich der Serienkoch gewiinscht:
Es gebe so viele Gerichte, deren Na-
men man nicht mal aussprechen ge-
schweige denn nachkochen kinne,
sagte Latsch, der seit 2007 den Koch
mimt. Bei Rouladen dagegen wisse
man, wie sie frither bei der Mutter
geschmeckt hatten. Dieser Rezept-
wunsch gefiel Greul besonders: Er
bedauert es sehr, dass in Privathaus-
halten viel Wissen verloren gegan-
gen ist, wie man schnell ein Essen
auf den Tisch bekommt - und das
jeden Tag. Der Schauspieler verriet,
dass er frither selbst gern gekocht
hat; seit er den Fernsehkoch spiele,
komme er aber nicht mehr dazu be-
ziehungsweise habe keine Lust
mehr, auch noch abends in der Kii-
che zu stehen.

Die vielschichtigste Rolle

Seit 2005 lauft | Sturm der Liebe”
in der ARD, laut Senderangaben
schalten tédglich rund drei Millionen
Zuschauer ein. Fiinf Tage pro Woche
werden jeweils 50 Minuten gesendet
- es entsteht also jeden Tag eine

ype.
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Zwei Mal André, zwei Mal Fiirstenhof“: Schauspieler Joachim Litsch alias André Konopka (links) kochte zusammen mit

Kiichenchef André Greul Rinderrouladen.

Folge. Der Fernseh- Fiirstenhof* ist
in Wirklichkeit ein privates Schloss
in einem Dorf nahe Rosenheim, die
Innenaufnahmen - wie beispielswei-
se die Szenen in der Kiiche - werden
auf dem Bavaria-Filmgelinde in
Miinchen gedreht.

Joachim Litsch verkorpert seit
dreieinhalb Jahren den Sternekoch
André Konopka, der nicht gerade
ein freundlicher Zeitgenosse ist.
Aber gerade deshalb spielt ihn
Litsch gern. Konopka sei fiir ihn die
interessanteste Figur, sagte er im
LZ-Gesprich: Er sel mal der Bose,
dann wieder der Gute, mal der
Clown und mal der Verlierer. ,,Gera-
de die Vielschichtigkeit macht mir
sehr viel Spali.”

Um sich auf seine Rolle vorzube-
reiten, hospitierte Latsch einen Tag
bei den Kichen des Bayerischen
Hofs. Er schaute sich bei ihnen eini-
ge Handgriffe ab, die vor der Kame-
ra professionell aussehen. Denn die
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wSturm der Liebe“-Zuschauer sind
weniger am gekonnten Umgang mit
Messern als mehr an den Intrigen
interessiert, die in der Kiiche ge-
sponnen werden, so Létsch. Im
~echten® Hotel Fiirstenhof ist es ge-
nau anders herum: ,,Streitereien will
ich aus meiner Kiiche raushalten®,
sagte Greul. Denn diese gingen auf
die Grundqualitat, und das sei
schlecht fiir die Giste. Deshalb ver-
suche er, einzugreifen, bevor Stress
entstehen kdnne, Greul selbst kann-
te die Serie bisher kaum: ,Norma-
lerweise arbeite ich zu den Zeiten,
zu denen sie liuft.*

Mit Physik und Chemie

In Greuls Kiiche griffen die bei-
den Kéche gemeinsam zu Rind-
fleisch, Schinken, Essiggurken und
Garn. ,,Das werden die spannends-
ten Rouladen, die Sie je gemacht
haben®, versprach Greul und versi-

(Fotos: cv)

cherte seinem Fernseh-Pendant:
oIch habe Pflaster da!* Das tibri-
gens kam nicht zum Einsatz: Litsch
habe sich sehr gut angestellt, lobte
Greul nach dem Kochkurs. Dem Ka-
chenchef ging es vor allem darum,
dem Schauspieler wie seinen ande-
ren Kochschiilern Zusammenhinge
und Details zu erkliren. ,Sie sollen
das Rezept nicht nur nachkochen,
sondern es verstehen. Wer die Tech-
nik kennt, die dahinter steckt, kann
das Rezept auch abwandeln.”

Und womadglich sieht man kiinftig
im Fernseh-,, Fiirstenhof* in der Kii-
che von André Konopka auch einige
Kochkniffe, die er sich von André
Greul bei seiner Stippvisite in
Landshut abgeschaut hat.

W info
Den Beitrag iiber den André- und
André-Kochkurs sendet die ARD

heute im Rahmen der Sendung
o Brisant® ab 17.30 Uhr.
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Schritt fiir Schritt zur Roulade

Das Reze

Arbeitsgeriite: Pfanne, grofier Topf,
feines Sieb, Kiichengarn

Zutaten:

4 x ca. 200 g Rinderoberschale
4 Essiggurken mittlerer Grofe
4 Scheiben Kochschinken

ca. 1 Essloffel Senf

ca. 200 g Zwiebel

ca. 100 g Sellerie

ca. 1 kg Kalbsknochen

ca. 100 g Karotten

ca. 1 EL Tomatenmark

ca. 0,25 ltr. Rotwein

etwas Madeira

Wasser

4 Lorbeerblédtter

5 St. Thymian

5 St. Rosmarin

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Kalbsknochen auf ein Back-
ofenblech legen und im Ofen bei 160
Grad 30 bis 45 Minuten rdsten.
Die Fleischscheiben flach auf ein
Kiichenbrett legen und leicht klop-
fen, salzen und pfeffern und mit
dem Senf diinn bestreichen.

Den Schinken auflegen und die Es-
siggurken in die Mitte legen, nun
die Roulade einrollen.

Mit einem Kiichengarn die Roula-
den zwei bis drei Mal binden oder

aus Landshut heute in der ARD.

mit einer Rouladenzange fixieren.
Die geputzten und geschilten Zwie-
beln, Karotten und Sellerie in gleich
groBe Stiicke schneiden (walnuss-
grof).

In einem passenden Topf mit etwas
Ol zuerst die Zwiebeln anrdsten und
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TV trifft Realitat: Ein Filmteam begleitete den Kochkurs. Zu sehen ist der Beitrag

pt von André Greul (fiir 4 Personen)

nach und nach die Karotten und
den Sellerie dazugeben. Am Schluss
sollte das gesamte Gemiise gleich-
méBig dunkelbraun gerdstet sein.

Parallel dazu die Rouladen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne gleichmaBig rundherum an-

braten.

Sind die Rouladen angebraten, die
Knochen und das Gemiise gerostet,
folgt der néchste Schritt. Zu dem
Rostgemiise das Tomatenmark ge-
ben und kurz angehen lassen. Dann
das Ganze mit Rotwein abléschen
und einreduzieren lassen.

Jetzt die Rouladen und die Knochen
dazulegen und Wasser auffiillen, so
dass die Rouladen noch ganz leicht
herausschauen. Es sollte alles schén
eng aneinander liegen, sonst wird
zu viel Wasser bendtigt, und die
Sauce wird eventuell zu dinn.
Nach etwa 15 Minuten den Salzge-
halt der Sauce priifen und etwa 30
Minuten, bevor die Rouladen fertig
sind, die Gewiirze und Krauter dazu
geben.

Zugedeckt am Herd oder im Ofen
langsam garen, bis die Rouladen
weich sind.

Die Rouladen herausnehmen und
den Saucenansatz durch ein feines
Sieb passieren,

Die Sauce auf Geschmack priifen,
eventuell noch etwas reduzieren.
Ist der Grundgeschmack in Ord-
nung, die Sauce noch etwas abbin-
den, entweder mit geriebener Kar-
toffel oder etwas Mondamin.
Nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und eventuell noch Ma-
deira dazugeben.
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