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Chefkéchin Julia Eckerstorfer kann sich im Apples Restaurant im Hotel Park Hyatt frei entfalten - und so auch ungewéhnliche Kombinationen auftischen

Roland Magunia (6)

Hier wird um einen Stern gekocht

Das Lieb"ngsmenu im MATTHIAS REBASCHUS

Apples Restaurant im
Hotel Park Hyatt bringt
die Gaste zum Staunen

ulia Eckerstorfer, keine 30
Jahre alt und Chefkdchin im
Apples Restaurant im Hotel
Park Hyatt, ldsst ihre Géste
staunen Uber ein pochiertes
Ei, das zur Delikatesse wird.
e Oder iiber eine Kalbsbrust, die sich nach
zwanzig Arbeitsschritten ins Sterne-
Niveau begeben hat. Fiir das Lieblings-
menii zaubert Eckerstorfer fiinf Ginge,
die ungewdhnlich und perfekt kompo-
niert sind. Und so ausgetiiftelt, dass
auch ein engagierter Hobbykoch sie
kaum nachkochen kann.

Schon bei der vergangenen Staffel
des Lieblingsmeniis erhielt die junge
Kochin viel Beifall. Hat sich etwas gein-
dert? Ja: Julia Eckerstorfers Selbstbe-
wusstsein ist kriftig gewachsen. Sie ist
im Park Hyatt mit dem Kiichendirektor
Thomas Hef} fest verankert und findet
dort eine kulinarische Spielwiese, mit
der sie eigentlich schon einen Stern ver-
dient. Das weify sie auch. Und das
schmeckt man auch bei jedem Gang.

Der erste besteht aus einer Kombi-
nation, fiir die 20 Arbeitsschritte, Mi-
krowelle, Mixer und 16 Stunden in der
Kiiche nétig sind: ,Kalbsbrust, Estra-
gon-Senf, griines Moos, gerdsteter Blu-
menkohl, Wasserkresse-Emulsion“. Das
»2Moo0s“ entsteht aus Brunnenkresse
und Sodakapseln. Alles zusammen -
auch mit einem wundervollen Piiree
von gerOstetem Blumenkohl - stellt ein
,Gaumenkino fiir alle Sinne dar“, wie
Weinexpertin Anico Koch von Rind-
chens Weinkontor feststellt. Von weich
bis knackig, von sanft bis kriftig schafft
die Chefkochin hier alle Facetten. ,,Eine
wirklich grandiose Leistung®, sagt Vi-
vian Hecker, Event- und Marketingche-
fin des Hamburger Abendblatts. ,Julia

Kalbsbrust, Estragon-Senf, griines
Moos, gerdsteter Blumenkohl

Pochiertes Hen'’s Ei mit Senfhaube,
Lardo und karamellisierten Zwiebeln

Fjord-Forelle mit Zitronen-Butter con-
fiert, dazu weif3er Quinoa und Rettich
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Zartbitter-Schokoladentarte, Vanille-
creme, siif3er Sand, Meringue

Perlhuhn Brust & Keule, Steinpilz-Cre-
me, gegrillter Lauch, Cashewkern-Jus

So kénnen Sie lhren Gutschein buchen

Eckerstorfer gelingen immer wieder
neue Erfindungen, die auf der norddeut-
schen Kiiche fulen.“ Dazu gibt es einen
2015 Chardonnay, Singerleiten, Leo
Maurer, Weinviertel, Osterreich. Das ist
ein wunderbarer Weifiwein mit einer
kriftigen Statur, der nicht satt macht.
Auch der zweite Gang verbliifft.
»Pochiertes Hen’s Ei mit Senfhaube,
Lardo, karamellisierten  Zwiebeln,
Brioche“, heifit er. Kein anderer Gang
schafft es, sich so sanft in den Gaumen
zu schmeicheln. Perfekt gegart und in
der Kombination mit dem Lardo-Schin-
ken und der hauchdiinnen Scheibe
Brioche ein Gedicht. Oder auch ,zum
Reinlegen®, wie die Giste bei der Vor-
premiere des Lieblingsmeniis loben.
Und wie geht das mit dem Ei? ,Man
kleidet eine Suppenkelle mit gedlter Fo-
lie aus, ldsst das Ei dort reingleiten und
gart es vorsichtig in kochenden Was-
ser, erklart Eckerstorfer. Der Wein da-
zu kommt aus Deutschland: 2015 Wei-
fler Burgunder trocken, ,Vom L&ss*,
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Weingut Fogt, Rheinhessen. Das ist ein
blitzblanker, terroirgeprigter Wein mit
ausgeprigter Rebsortentypizitdt. An-
klange von Bliiten in der Nase, ein
schmelziges Fruchtspiel am Gaumen.

Weiter geht es mit ,Fjord-Forelle
mit Zitronen-Butter confiert, weifler
Quinoa, Rettich, Zitronen-Beurre-
Blanc“. Das ist erst mal ein farbiges
Wunder auf dem Teller mit violettem,
papierdiinnem Rettich, der rosa Forelle
und den griinen Passepierre-Meeresal-
gen. Ein entspannter Gang voll lockerer
Eleganz. Mit ,gepufften“ Quiona-Kor-
nern auf dem Fisch, die der zarten Fo-
relle etwas Knuspriges entgegensetzen.
Wir sind auch hier im Gourmet-Bereich
fiir Fortgeschrittene. Selbstbewusst er-
kldrt Julia Eckerstorfer: ,Es ist selten,
dass in Hotel-Restaurants Koche so frei
entscheiden konnen.“

Im Glas ist ein finessenreicher
Wein, ebenso saftig wie auch gehaltvoll
zugleich: 2015 Grauburgunder Spétlese
trocken, Weingut Hilz, Pfalz.

Der vierte Gang kombiniert wieder
Ungewohnliches, und zwar sehr
virtuos: ,,Perlhuhn Brust & Keule,
Steinpilz-Creme, gegrillter Lauch,
Cashewkern-Jus“. Eine echte
Uberraschung, sehr nussig, hand-
werklich wieder makellos. ,Es
macht einfach nur Spaf, das zu ent-
decken!“, sagt Vivian Hecker. Die
Fleischstiicke sind unterschiedlich.
Die Brust wurde gebraten, die Keule
wurde mit Niedrigtemperatur but-
terzart zubereitet. Die Sofie (das
Cashewkern-Jus) verbindet beides.
Und der ganze Gang steht in einem
guten Kontrast zum Fischgang. Ge-
wihlt wurde ein einzigartiger Wein
aus der Gamay-Traube. 2012 Brouilly,
Chateau de Saint Lager, Beaujolais,
Frankreich. Aromen wie Kirsche und
Mandeln kitzeln Nase und Gaumen.
Die wiirzigen Nuancen verschmelzen
mit dem saftigen Fleisch.

Mit dem Dessert erreicht Julia
Eckerstorfer noch eine héhere Wohl-
fiihlstufe: ,,Zartbitter-Schokoladentarte,
Vanillecreme, siifler Sand, Meringue“.
Aufgrund der unspektakuldren Wort-
wahl hier die Erkldrung: Was wie eine
Mischung aus Vanilleeis und Sorbet er-
scheint, wird auf Joghurtbasis herge-
stellt. Den ,,Sand“ fertigt die K6chin aus
zerbroselten Vanillekeksen. Auch die

Die Leser des Hamburger
Abendblatts kénnen das
Lieblingsment nur tiber einen
Gutschein und nur {iber das
Hamburger Abendblatt buchen.
Einen anderen Weg zum Gut-
schein gibt es nicht. Jeder
Gutschein hat eine individuelle
Nummer und stellt so die Ein-
trittskarte zu Ihrem gewtinsch-
ten Restaurant dar und berech-
tigt zur Teilnahme. Die Gut-
scheine gibt es nur, solange der
Vorrat reicht; sie sind nurim
Aktionszeitraum einsetzbar.

Am einfachsten kauft man die
Gutscheine in der Geschéfts-
stelle des Hamburger Abend-

blatts am Grof3en Burstah
18-32 (Mo-Fr9-19 Uhr, Sa
10-16 Uhr) fiir 59,50 Euro
(zzgl. Systemgebiihr).

Weiterhin kann man die Gut-
scheine liber die Hamburger-
Abendblatt-Tickethotline
040/30 3098 98 bestellen
(zzgl. System- und Versandge-
btihr). Die Gutscheine werden
per Post zugeschickt. Die Hot-
line ist am Sonnabend von 8 bis
13 Uhr sowie montags bis
freitags von 8 bis 19 Uhr er-
reichbar.

Drittens gibt es die Gutscheine
auch online. Hier fallen System-

und Versandgebtihren an.
www.abendblatt.de/LM

Tausende von Lieblingsme-
nii-Gisten kennen den einfa-
chen Ablauf: Mit dem Gut-
schein gibt es einen Flyer
(online ist dieser auf der Gut-
scheinriickseite), auf dem alle
vier Restaurants und deren
Telefonnummern fiir die Reser-
vierung aufgelistet sind. Mit der
individuellen Nummer kann
man im Restaurant reservie-
ren. Die Restaurants fragen
nach der Nummer und buchen
{iber diese. Ohne diese individu-
elle Nummer sind Reservierun-
gen nicht mdglich. Den Gut-

Wer mitmacht, sollte zeitlich
flexibel sein. Legen Sie sich am
besten mehrere Terminwiin-
sche zurecht. In der Regel kon-
nen die Wiinsche der Gaste
aber beriicksichtigt werden.
Falls das jeweilige Restaurant
am Wunschtag ausgebucht ist,
kénnen die noch verfiigbaren
Platze der anderen teilnehmen-
den Restaurants (innerhalb des
jeweiligen Aktionszeitraums)
gebucht werden. Mit dem
Gutschein kann man bei der
Lieblingsmenti-Aktion einmal
mitmachen. Es gibt aber keinen
Anspruch auf ein bestimmtes
Restaurant an einem bestimm-
ten Tag.

schein bringt man dann am

Reservierungstag mit. Ohne
Gutschein ist die Teilnahme
nicht méglich.

Das Lieblingsmenii ist eine
Aktion des Hamburger Abend-
blatts in Zusammenarbeit mit
vier exklusiven Restaurants und
einem Weinlieferanten. Im Preis
von 59,50 Euro pro Person sind
fiinf Gange, fiinf dazu passende
Weine sowie Wasser und zum
Abschluss eine Kaffeespezia-
litét enthalten. Buchung und
Bezahlung des Meniis erfolgen
im Restaurant einfach tiber den
Gutschein. Trinkgeld bitte
extra.

AMBURG&DER NORDE

Meringues (eine Art Mini-Baiser) ent-
halten echte Vanille. Die Schokoladen-
tarte ist glutenfrei und bildet mit den
anderen Leckereien einen wiirdigen Ab-
schluss dieser kleinen Reise in die Welt
einer begabten Kd&chin. Wer bis zum
fiinften Gang bei Julia Eckerstorfer ge-
kommen ist, wird feststellen: Das ist
Kiichenkunst mit sehr unterschiedli-
chen Produkten, fein abgeschmeckt und
sehr selbstbewusst durchgezogen.

Zum Dessert passt eine 2015 Ries-
ling Auslese, ,Monzinger Friihlings-
platzchen“, Weingut Weber, Nahe,
Deutschland. Ein perfekt ausbalancier-
ter Wein, der die Schokoladentarte mit
seiner Restsliie nicht erschligt, son-
dern geschmeidig macht.

Wer ist wann dabei?

Die 10. Staffel des Lieblings-
meniis vom Hamburger Abend-
blatt startet am zweiten Januar
und endet am 31. Mai 2017. Das
dauert zwar noch ein bisschen -
doch Lieblingsmenii-Gaste bu-
chen gern friih. Das empfiehlt sich
auch dieses Mal, denn wer frith
bucht, hat auch eine gute Chance,
Platze fiir eine ganze Gruppe zu
finden, denn alle teilnehmenden
Restaurants haben ein Kontin-
gent an Tischen fiir Gruppen. Wer
das Lieblingsmenii nicht nur zu
zweit geniefden will, sollte sich
schnell entscheiden. Die teilneh-
menden Restaurants sind:

Reichshof Hamburg Curio
Collection by Hilton, Kirchenallee
34-36, 20099 Hamburg. Reser-
vierung unter: 040-370 2594 53
Aktionszeitraum*: 2.1. bis
28.2.2017 (Mo bis Sa, abends).

Stocks Restaurant, An der
Alsterschleife 3, 22399 Hamburg.
Reservierung unter info@
stocks.de oder: 040/61136 20
Aktionszeitraum™*: 3.1. bis
31.3.2017 (mittags und abends).

Apples Restaurant im Park
Hyatt Hamburg, Bugenhagen-
strafBe 8, 20095 Hamburg. Re-
servierung unter: 040-333217 71
oder apples-reservierung@hy-
att.com. Online Reservierungen
sind nicht mdglich. Aktionszeit-
raum*: 20.1. bis 28.3.2017. Das
Hyatt liegt im Levantehaus. Va-
let-Parking steht zu den Hotel-
Konditionen auch den Gasten des
Lieblingsmentis zur Verfiigung (5
Euro/Std.).

Red Chamber, Schauenburger-
strafde 49, 20095 Hamburg.
Reservierung unter:

040/3750 20 20 oder info@red-
chamber.de Aktionszeitraum*:
1.3. bis 31.5.2017 (Mo bis Sa,
mittags und abends).

*An |hrem bevorzugten Termin
ist kein Tisch mehr frei? Gleich
Alternativ-Termine tiberlegen
oder es in einem der anderen
Restaurants versuchen.

19./20. November 2016

Heute
im Norden

Die evangelische Hilfsorganisation
»Brot flir die Welt“ startet an diesem
Sonntag in Heide die 58. Spendenaktion
flir Schleswig-Holstein. Zum Eroff-
nungsgottesdienst in der St. Jiirgen Kir-
che (15 Uhr) werden Ministerprésident
Torsten Albig (SPD), der Schleswiger Bi-
schof Gothart Magaard und Diakonie-
Landespastor Heiko Nafy erwartet. Die
58. Aktion seit 1959 steht unter dem
Motto ,,Satt ist nicht genug®. Mit den
Spenden werden in mehr als 9o Landern
Projekte zur Uberwindung von Hunger
und Armut gefordert. 2015 wurden in
Schleswig-Holstein 1,89 Millionen Euro
eingenommen, bundesweit 57,5.

Strand-
léiufer

Die Eisente ist der Seevogel des Jahres
2017. Das gab der Vogelschutzverein
Jordsand am Freitag in Ahrensburg be-
kannt. Die einst hiufige Tauchente wer-
de seit einigen Jahren immer seltener,
beklagte der Vereinsvorsitzende Eckart
Schrey. Es gebe ,,dramatische Bestands-
einbriiche“. Dies gelte insbesondere fiir
die hierzulande {iberwinternde Popula-
tion aus Nordosteuropa und Westsibi-
rien. Der farbenfrohe Meeresvogel ist
ein Wintergast aus dem Norden und ras-
tet jedes Jahr in grofler Zahl an der Ost-
seekiiste. Der Bestand wird auf 1,6 Mil-
lionen Vogel geschitzt. Im Jahr 2002 wa-
ren es noch 4,6 Millionen.

NACHRICHTEN

SCHLESWIG-HOLSTEIN

Kriimmel erhilt Zwischenlager
fiir schwachen Atommiill

:: Das Kernkraftwerk Kriimmel soll ein
zusitzliches Zwischenlager auf dem Ge-
ldnde erhalten, um die schwach bis mit-
telradioaktiven Abfille aus dem Riickbau
zu lagern. Der fiir die Atomaufsicht zu-
stindige Energiewendeminister Robert
Habeck (Griine) rechnet in Kiirze mit
dem Antrag. ,,Es ist gut, dass der Betrei-
ber Vattenfall diesen Weg gehen will.
Eine externe Lagerung wire die schlech-
teste aller Losungen gewesen®, sagte Ha-
beck am Freitag in Kiel. Bisher gibt es
auf dem Geldnde des Kernkraftwerks bei
Geesthacht (Kreis Herzogtum Lauen-
burg) ein Zwischenlager fiir hoch radio-
aktive Abfille wie Brennstébe.

BREMEN

Betrug und Fluchtgefahr:
Schwangere muss sofort in Haft

:: Das Bremer Landgericht hat die Ex-
Chefin von Pflegediensteinrichtungen in
Bremerhaven und Cuxhaven wegen Ab-
rechnungsbetruges zu fiinf Jahren Ge-
fangnis verurteilt. Direkt im Anschluss
erhob die Staatsanwaltschaft neue Vor-
wiirfe wegen Geldwische - die schwan-
gere Frau blieb wegen Fluchtgefahr in
Haft. Am Tag vor der Urteilsverkiindung
habe sie 550.000 Euro auf das Privatkon-
to ihres Lebensgefihrten {iberwiesen.
Die 37-Jdhrige hatte von 2009 bis 2016 in
iiber goo Fillen Pflegeleistungen abge-
rechnet, die gar nicht erbracht wurden.
Eigentlich sollte sie die Haft nach der
Geburt ihres Kindes antreten.

AUCH DAS NOCH!

¢ Das Patenlamm Steffi von Minister-
président Stephan Weil (SPD) soll nicht
auf der Schlachtbank enden. ,,Steffi wird
im Freilichtmuseum am Kiekeberg ein
Zuhause bekommen, sagte Regierungs-
sprecher Olaf Reichert am Freitag. , Wir
sind iiberzeugt, dass sie dort in guten
Hinden ist.“ Die Lebenserwartung von
Schafen dieser Art betrage acht bis zehn
Jahre. Ziichter Wendelin Schmiicker
vom Forderverein der Deutschen Schaf-
haltung habe dem Ministerprisidenten
zugesagt, ihn {iber Wohl und Wehe sei-
nes Patenlamms stidndig auf dem Lau-
fenden zu halten. Weil hatte auf der
Messe EuroTier die Patenschaft fiir das
flinf Wochen alte Ldmmchen {ibernom-
men und es Steffi getauft.



