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ALEXANDRA
UND IHR TEAM
UBER MENSCHEN,

MODE UND GENUSS
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Berliner
Sternekost

Hendrik Ottos
Karottenkuchen

Zutaten:

Fiir den Karottenkuchen:
125 Gramm Butter

125 Gramm Zucker

2Eier

125 Gramm Mehl

1 Teelsffel Backpulver

100 Gramm Karottenraspeln

Dekoration:

Gezupftes Basilikum
Geschlagene Sahne

Weifie, geschmolzene Schokolade

Zubereitung:

Die Butter und den Zucker mit dem
Handriihrgerét aufschlagen. Die Eier
unterriihren und sowohl das Mehl als
auch das Backpulver einarbeiten. An-
schlieiend die Karottenraspeln unter-
heben. Férmchen buttern und mit Zu-
ckerbestreuen. Die Masse in die Férm-
chen fiillen und bei 160 Grad Celsius
Umluft fiir circa 20 Minuten backen.
Danach den Karottenkuchen in einen
tiefen Teller oder Schiissel setzen. Mit
der fliissigen, weilen Schokolade iiber-
ziehen. Etwas geschlagene Sahne auf
den Karottenkuchen geben - und ser-
vieren.

. Zwei-Sterne-
koch Hendrik
otto

aus dem ,Lo-
renz Adlon
Esszimmer™
zeigt sein Sonn-
tagsrezept
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AUFGEGABELT

Adam Ramirez steht mit Wagyu
vor der ,Bar am Litzowplatz*
18 Stunden lang gart Adam Ramirez
das Wagyu-Fleisch von der Morgan-
Ranch in seinem Smoker namens , The
Pir*. ,Und ich feuere mit Holz - das
heifit alle halbe Stunde nachlegen®, so

Ramirez. Das 53¢ Kilogramm schwere Grill-

DIE SCHnEIDERE)

gerit steht in Marienfelde - der Texaner und Wahl-Berliner Ra-

mirez ab sofort donnerstags bis sonnabends vor der ,,Bar am

Liitzowplatz*, Inklusive zart gegartem Resultat.

AUFGEFALLEN
Kracht kocht: Marion Kracht serviert

Rote-Bete-Bouletten in der Weinschule

Eine kalte Zucchinisuppe und Rote-Bete-
Bouletten gab es am Donnerstagabend bei
eat! Berlin Festival“-Griinder Bernhard

Moser. Zur Neuerdffnung seiner ,Weinschule ¥
Berlin“am neuen Standortin Charlottenburg -4
hatre er sich Schauspielerin Marion Kracht

geladen - die die Rezepte aus ihrem vegan-
vegetarischen Kochbuch ,Kracht kocht“
direkt vor Ortan den Géisten erprobte.

* SONNTAG, 31. MAI 2015 | BERLINER MORGENPOST

AUFGESCHRIEBEN
Philipp Liebisch ist zuriick in Berlin:
Restaurant ,Zeitgeist” eréffnet

So schon sei das, ,,das kann man sich gar nicht
vorstellen®, sagt Philipp Liebisch. Der gebintige
Berliner und ,Brandenburger Meisterkoch 2013 ist
zuriickin seiner Heimar. Nachdem er das ,Sandak*
im ,Seeschlsschen* in Senftenberg verlassen hatre, plante er die Neu-
erdffnung des ,,Drive - Volkswagen Group Forums* Unter den Linden als
Kiichenchef mit. Ab sofort bietet er dort Fine Dining im Restaurant des
Hauses, dem , Zeitgeist“. Kommende Woche wird der Vorstandsvorsitzen-
de, Martin Winterkorn, zum Geschmackstest erwartet.

RETORIAR

SADPARTN RAGIG TATH

,Da 1st das gute Stiick”

Im Monat Juni laden
Andreas Kiindgen und
Ulrike Hickisch zum
Morgenpost-Menii

in das ,Wilson’s The
Prime Rib Restaurant®

W VON ALEXANDRAKILIAN

Mit einem Ruck wuchter Andreas
Kiindgen das Fleisch auf den Tisch. ,,Da
ist das gute Stiick®, sagt er, leise, fast nur
zu sich selbst. Sein Sous Chef Tobias Bu-
sche steht neben ihm, lehnt sich an das
Edelstahl der Anrichte und beobachtet
den Chef. Behutsam fihrt Kiindgen mit
den Fingern an der eng geschniirten
Plastikfolie iiber Fleisch und Knochen
entlang. ,Perfekt. Kriftig rot ist es,
schén blutig, sagt er. Dann dreht er den
Klotz, greift zum Messer - und schlitzt
die Folie auf.

Andreas Kiindgen ist Kiichendirektor
des ,Wilson’s The Prime Rib Restaurant
Berlin“ im ,Hotel Crowne Plaza Berlin®.
Gemeinsam mit seinem Sous Chef und
Restaurantleiterin Ulrike Hickisch lidt
er die Leser der Berliner Morgenpost im
Juni zum Menii. Mit Prime Rib im
Hauptgang, ~ selbstverstindlich. Das
Fleisch aus der Hochrippe des Rindes ist
Markenzeichen des seit knapp fiinf Jah-
ren bestehenden Restaurants an der
Niirnberger Strafie und weitgehend
identisch mit dem Rib-Eye-Steak. Der
Zusatz ,,Prime* steht jedoch fiir sein
Qualitéitssiegel aus dem Herkunftsland
USA. Das amerikanische Landwirt-
schaftsministerium (USDA) bescheinigt
mit dieser Stufe dem Fleisch den héchs-
ten Marmorierungsgrad, die ,Saftigkeit*,
einen intrazelluliren Fettanteil von min-
destens elf Prozent. Lediglich zwei Pro-
zent des gesamten US-Rindes erhalten
den Zusatz ,,Prime*. So, wie die Rinder
aus der Zucht der ,,Creckstone Farms® in
Kansas, von der die Hotel- und Restau-
rantbesitzer, Familie Albeck & Zehden,
ihr Fleisch direkt beziehen.

»Das Fleisch ist bei uns immer der
Mittelpunkt, sagt Andreas Kiindgen. Er
hebt das sieben Kilogramm schwere
Stiick aus der Folie und tupft es ab. Fiir
acht Stunden wird es nun bei 54 Grad ge-
gart. ,Dann kommt unsere hauseigene
Pfefferkruste drum herum - und wieder
geht’s in den Ofen®, erklirt Kiindgen.
Zehn Minuten grille das Prime Rib ab-
schlieend bei 240 Grad. Bevor es im
Hauptgang, Tranche vom US-Prime Rib
mit grimem Spargel, Vichy-Karotten, ge-
uriiffeltem Sellerie und Wiirfel von grati-
nierter Kartoffel mit Bratensauce und
Sauce Béarnaise, auf den Teller kommt.
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Das Team Kiichendirektor Andreas Kiindgen und Restaurantleiterin Ulrike Hickisch im Gastraum, dem ,Patio” des ,Wilson's The Prime Rib“

Seit drei Jahren arbeitet Andreas
Kiindgen als  Kiichendirektor  im
»Crowne Plaza“. Koch ist der gebiirtige
Bonner ,,aus Selbstverteidigung® gewor-
den, wie er sagt. Erstens sei seine Mutter
nicht die Beste aller Kéchinnen gewesen
und zweitens sei sie, als er ihr seinen Be-
rufswunsch mitgeteilt habe, dagegen ge-
wesen. Und so kochte sich der heute 47-
Jihrige vom ,Park Hilton“ in Miinchen
iiber das ,London Kensington Hilton®,
wsharm El Sheikh Hilton* in Agypren,
wHotel Palace Berlin“ und wSteigenber-
ger Hotel Berlin® bis ins ,,Hotel Crowne
Plaza“.

Fiir die Vorspeise haben sich Kiindgen
und Busche als ersten Gang gegrillte Ja-

Zu Tisch

Das Menii Funf Gange und funf
Weine fiir 59,00 Euro vom 1, bis 30,
Juni 2015, Mo.-So.ab 18 Uhr,im
Wilson's The Prime Rib®im Hotel
.Crowne Plaza Berlin“ an der Niirn-
berger Stralle 65. Zu reservieren
unter Tel: 21 00 70 oo oder auf
www.restaurant-wilsons.de. Bitte
dort mit Stichwort ,Morgenpost-
Menii des Monats" buchen.

Der Gewinn \Wirverlosen

fiinfmal zwei Morgenpost-Meniis bei
AboExklusivam heutigen Sonntag,
31.Mai 2015und am 14. Juni 2015,
(Siehe Seite 6)

kob hel auf Zitron p mit
Salzkaramell, schwarzem Knoblauch
und rotem Linsensalat iberlegt. Aus den
Hinden von Restaurantleiterin Hickisch
gibt es einen nach Zitrus, Melone und
griinem Apfel schmeckenden 2013er
Sauvignon Blanc ,,Two Vines* Columbia
Crest aus dem Columbia Valley dazu. Ei-
ne Cuvéeaus acht Prozent Semillionund
92 Prozent Sauvignen, ,,schon bissig zur
Muschel®, wie Ulrike Hickisch sagt.

Zur ungewohnt eleganten sowie pi-
kanten Corn Showder mit Algen im
zweiten Gang, einer typisch amerikani-
schen Maissuppe mit Wakame-Griin,
reicht sie einen 2o13er Woodbridge Whi-
te Zinfandel by Robert Mondavi aus Ka-

Chef und
Sous Chef
Andreas Kiind-
gen mit Tobias

Busche (1)

lifornien. Sattes Granat, Himbeere und
Schattenmorelle erginzen harmonisch
die Schiirfe der Suppe. Zum gegrillten
Thunfisch auf griinem Papaya-Mango-
Koriander-Salat gibt es einen kriftigen
Chardonnay Chateau Ste. Michelle aus
Woodinville/Washington von 2010, zum
Prime Rib im Hauptgang einen 2coger
Merlot ,,Two Vines“ Columbia Crest aus
den Heaven Hillsim Columbia Valley. Er
unterstiitzt das Fleisch mit Heidelbeer-
und Kirscharomen.

Ulrike Hickisch hat dem Motto des
Restaurants getreu lediglich amerikani-
sche Weine als Menii-Begleitung ausge-
sucht. Bis auf den letzten Wein zum Des-
sert, einem White Chocolate Cheese-
cake mit Cashew-Eis. ,,Dazu musste ich

den noch unverkiuflichen Wein von
Fréulein Brésel nchmen®, sagt Hi-

ooy

Erster Gang Jakobsmuschel auf Zitronen-
graspesto, Salzkaramell, Knoblauch, Linsensalat

Zweiter Teller Eine typisch amerikanische
Corn Showder mit griinen Algen
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Dritter Gang Gegrillter Thunfisch auf
grlinem Papayasalat

Hauptgang US-Prime Rib mit Gemilse, grati-
nierter Kartoffel, Bratenjus, Sauce Béarnaise
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Das Dessert White Chocolate Cheesecake

ckisch. Die Kreuzberger Wei
lerin sei eine gute Freundin -

. und habe ihr den 2oner
Gelben  Muskateller

"~ Steinriegl Privat

“ noch vor allen an-

deren Abnehmern
exklusiv. ver-
sprochen. Mit
einem  Ruck
zieht  Ulrike
Hickisch den
Korken aus der
Flasche - und
serviert eine der
besten Lagen der
Siidsteiermark zum
Menii-Finale.

mit Cash

Charlottenburg-
Wilmersdorf
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