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Heifles Huhn auf
griinem Bett:
Dennis Kemmer-
lings gefiilites
Maishdhnchen
wird auf Savoyer
Kohl serviert.

FRANZ MICHAEL ROHM

Tausende von Jahren haben
unsere Vorfahren am offenen
Feuer ihr Essen zubereitet. Ob
uns deshalb blau und rot glithen-
de Flammen so faszinieren, vor
denen sich ein Stiick Fleisch
langsam dreht, bis es knusprig
und saftig auf den Teller kommt?
Gut moglich. Dieser Meinung ist
jedenfalls Dennis Kemmerling,
Chefkoch der ,Rotisserie Wein-
grin“.

Seit 2007 steht im Restau-
rant deshalb ein sogenannter
Flammenwandgrill. Darauf dre-
hen sich unermiidlich Fisch und
Fleisch auf Spiefien. Urspriing-
lich stammt die Idee von Herbert
Beltle. Der Gastronom zihlt mit
dem ,,Alten Zollhaus“ in Kreuz-
berg und dem ,,Aigner“ seit 1999
am Gendarmenmarkt zu den be-
kannten Adressen in Sachen Es-
sen. Auch die ,Rotisserie Wein-
griin“ gehort ihm. ,,Ich wollte da-
mals noch mal etwas ganz Neues
machen®, sagt der s59-jdhrige
Beltle, ,etwas Einfaches, Redu-
ziertes, das zu den Weinen mei-
nes Gutes Horcher in der Pfalz
passt.“

Seit etwas mehr als zehn
Jahren also steht im historischen
Hochzeitshaus, das die Rotisse-
rie beherbergt, ein Flammen-
wandgrill. Unweit von Berlins
historischem Zentrum, dort, wo
frither die Petri-Kirche stand, an
der Gertraudenbriicke.

»Anfangs hatten wir Proble-
me durch die etwas versteckte
Lage, mittlerweile hat sich das
Viertel enorm verandert“, erklért
Chefkoch Kemmerling. Zahlrei-
che Hotels an der Leipziger Stra-
e sorgen fiir Kundschaft. Ohne
Reservierung- sei es besonders
am Wochenende in dem 80-Sitz-
platze-Restaurant schwierig,
einen Tisch zu bekommen. Be-
merkenswert ist das Ambiente,
eine ansprechende Mischung aus
historischen Elementen und
zeitgendssischem Interieur. Da
wird etwa das backsteinerne
Tonnengewdlbe kontrastiert von
poliertem Beton an den Winden.

Mit vier  Mitarbeitern
stemmt Kemmerling das Ge-
schift in der Kiiche. Gerne hitte
er mehr Unterstiitzung, aber der
Mangel an Fachkriften sei mitt-
lerweile eklatant, ,,sowohl in der

Drei, die gut Lachen haben: Souschef Maikel Gédck, Chefkoch Dennis Kemmerling und Auszubildende Felina Graetz (v.l.n.r.) priisentieren ihr

Morgenpost-Adventsmenii.

FOTOS: JORG KRAUTHOFER (2)

KULINARISCHER ADVENTSKALENDER

HEISSES HUHN,

Teil 4: Dennis Kemmerling aus der
~Rotisserie Weingriin“ erklart seine
Faszination fiir den Flammenwandgrill

Kiiche als auch im Service. Die
Zeit, als alle kleine Jamie Olivers
oder Steffen Hensslers werden
wollten, ist definitiv vorbei,
konstatiert Kemmerling. Der
Hobby-Rennradfahrer, 7000 Ki-
lometer fuhr er in den letzten elf
Monaten, steht seit seinem 16.
Lebensjahr am Herd. Nach der
Ausbildung in Herford ging es
nach Miinchen, Diisseldorf und
Baden-Baden, bevor er nach Ber-
lin zog. Seit 2012 arbeitet er in
der ,,Rotisserie Weingriin“. Sein
Motto: ,,Exzellent in der Kiiche,
noch besser am Gast“. Fiir die
Arbeit am Flammenwandgrill
und am Herd bedeutet das, ,,s0
viel wie méglich selber machen,
keine = Convenience-Produkte,
Waren wenn mdglich aus dem
Umland oder Deutschland.“ Das
ist jedoch bei einem der Bestsel-
ler des Restaurants unmdglich.
Der aufs Brett genagelte Lachs
kommt aus Norwegen, der Whis-
ky zum Flambieren am Tisch aus
Schottland. Dafiir stammen die

Hihnchen vom Grill aus der Ge-
gend um Paderborn, die raffi-
niert gewiirzten Spareribs wer-
den aus dem Havellinder Apfel-
schwein  geschnitten,  der
Schweinebauch von Tieren der
Duroc-Rasse kommt aus Thiirin-
gen.

Ein Weihnachtsessen mit
Familie hat Kemmerling seit fast
zwanzig Jahren nicht erlebt, die-
ses Jahr allerdings muss es klap-
pen. Das erste Kind ist da, gerade
zehn Wochen alt. ,,Wahrschein-
lich gibt es den Berliner Klassi-
ker, Kartoffelsalat mit
Wiirstchen“, meint derin
Halensee wohnende
Chefkoch. Dieses
Sch.nellgencht wird

Maikel Goock ser-
viert. Der 30-jéhri-
ge Neukollner hat
im ,Alten Zoll-
haus“ gelernt und
arbeitet seit drei Jah-
ren im ,Weingriin®

Auch er will Heiligabend im Kreis
der Familie feiern. Felina Graetz,
Auszubildende im dritten Lehr-
jahr, weifl noch nicht genau, was
zur Adventszeit und Heiligabend
auf den Tisch kommt. ,,Wir ha-
ben in der Familie die Tradition
gemeinsam zu kochen, sodass
sechs Personen dafiir zustédndig
sind. Das ist sehr stressfrei und
angenehm.“ Die 21-jdhrige Vege-
tarierin ist als Gardemanger fiir
die Kalte Kiiche und fiir die Patis-
serie zustdndig. Zum Beispiel fiir
das Dessert, die beliebte grati-
nierte Vanillecreme. ,Jetzt zur
Adventszeit aromatisieren wir
die nicht nur mit Vanille, son-
dern auch mit Zimt, Sternanis
und Orangenabrieb.“

Wihrend Chefkoch Kem-
merling das mit Innereien, in
Milch geweichten Schrippen,
Triiffelol, Krautern und

Gewlirzen gefiillte
Hihnchen auf den
Spiefi schiebt, kiim-
mert sich Souschef
Go66ck um die Vor-
speise. Auf der ita-
lienischen Auf-
schnittmaschine
sébelt er hauchdiin-
ne Schinkenschei-
ben, schneidet

GRUNES BETT

Spreewilder Gurken und plat-
ziert alles zusammen mit frisch
geriebenem Meerrettich und
Butter auf dem Teller. ,,Eine Sa-
che von fiinf Minuten, schlicht,
einfach, gut“, meint G66ck.
Dennis Kemmerling steht
fiir traditionelles Handwerk und
moderne Kombinationen. Das
goldgelb-knusprige ~ Hahnchen
serviert er mit Savoyer Kohl,
,man kann aber auch Rahm-Wir-
sing dazu sagen“ fiihrt er
schmunzelnd aus. Zum Schinken
empfiehlt Oberkellnerin Sylvia
Haberstroh einen Sauvignon
Blanc der Silberlinie des Weingu-
tes Horcher, zum Hihnchen
einen 2015er Grauburgunder,
ebenfalls aus der Silberlinie und
zum Dessert eine Horcher Spit-
burgunder Beerenauslese.
Heiligabend wird das ,,Wein-
griin“ geschlossen bleiben, am
ersten und zweiten Feiertag wird
ein Dreigang-Menii angeboten.
»Wir iiberlegen noch, aber es
geht in Richtung des Meniis, fiir
das wir ihnen die Rezepte lie-
fern, so Dennis Kemmerling.

2 Rotisserie Weingriin, Gertraudens-
traBe 10-12, Mitte, Tel. 20 62 19 00,
Mo.-Sbd. 17-24, Kiiche bis 23 Uhr,
www.rotisserie-weingruen.de

Die Rezepte fiir das ,Weingriin“-Menii

Diese Rezepte sind fiir vier Perso-
nen gerechnet.

Schwarzwilder Schinken mit
frischem Meerrettich:

280 g Schwarzwilder Schinken,
diinn aufgeschnitten, 4 Spree-
waldgurken, 1 Meerrettich-
Whurzel, Butter. Den Schinken in
der Tellermitte anhdufen.
Spreewaldgurken in fingerdicke
Scheiben schneiden, daneben-
setzen. Meerrettich reiben, golf-
ballgrofie Portion auf den Teller
setzen. Dazu ein gutes Sauer-
teigbrot mit Kruste servieren.

Maishdhnchen mit Triiffel-
Waldpilzfiillung und Savoyer
Kohil:

1 Stiick Maishdhnchen (ca. 1,8
kg), 200 g Kriutersaitlinge, 100
g braune Champignons, 150 g
Gefliigelleber, 1 Zwiebel, 2 EL
Butter, 300 ml Milch, 4 Schrip-
pen vom Vortag, 2 EL frischer
Majoran, 2 Eier (Gréfle M), 1
Knolle Triiffel. Etwas Triiffelol,
1 Kopf Wirsing, 30 g Mehl, 30 g
Butter, sooml Milch.

Fiir das Maishihnchen die
Pilze putzen und klein schnei-
den. Zwiebel schilen und fein
hacken. Sie zusammen mit den
Pilzen in Butter anschwitzen
und mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Parallel dazu Milch aufko-
chen und iiber die Semmelwiir-
fel gieflen. Die Gefliigelleber
grob wiirfeln, mehlieren und
kurz anbraten. Pilze, Majoran,
Eier, Leber, etwas Salz und Pfef-
fer untermischen, mit Triiffel6l
und frisch gehobeltem Triiffel
abschmecken. Masse ca. 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

Backrohr auf 200 Grad vor-
heizen. Das vorbereitete Huhn
innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiillmasse ein-
fiilllen, die Hiihnerkeulen bin-
den. Huhn in den vorgeheizten
Ofen schieben und ca. 1,5 Stun-
den braten - dabei immer wie-
der mit wenig Wasser untergie-
fen und mit dem entstehenden
Bratensaft {ibergiefien.

Fiir den Savoyer Kohl den
Wirsing in grobe Stiicke schnei-
den, in kochendem Wasser blan-
chieren und kalt abschrecken.

Fiir die Béchamelsofie:
Butter in einem Topf erhitzen,
bis alles geschmolzen ist. Da-
nach Weizenmehl unter stén-
digem Riihren darin anschwit-
zen. Kalte Milch unterriihren,
in die Mehlschwitze gieflen,
kréftig rithren, damit keine
Kumpen entstehen. Alles auf-
kochen und unter Riihren un-

gefahr fiinf Minuten weiter ko-
cheln lassen.

Zum Schluss die Béchamel
mit Salz, Pfeffer und frisch ge-
riebenem Muskat wiirzen.

Zum Anrichten die Bécha-
mel zusammen mit dem Wirsing
erhitzen. Das Huhn nun aus
dem Ofen nehmen und die Keu-
len tranchieren, danach die
Brust ausldsen. Die Fiillung mit
einem Loffel verteilen.

Weihnachtliche  gratinierte
Vanillecreme mit Blaubeeren
in einer Cassissofie:

1/41 Milch, 3/4 1 Sahne, 90 g Zu-
cker, 1 Vanilleschote, 1 Stern-
anis, 1 Zimtstange,

Abrieb einer Orange, 10 Eigelbe,
brauner Zucker, 100 g Blaubee-
ren, 50 g Zucker, 0,1 | Rotwein,
0,11 Cassislikor, mit Wasser an-
geriihrte Speisestirke.

Fiir die Vanillecreme Milch
und Sahne zusammen mit dem
Zucker, der ausgekratzten Va-
nilleschote, Sternanis, Zimt und
Orangenabriebtind dem Eigelb
zur Rose abziehen (unter stdn-
digem Riihren auf ca. 80 Grad
erhitzen).

Die Masse durch ein Sieb
passieren und in kleine Férm-
chen fiillen. Bei trockener
Luft zwei Stunden bei 85 Grad
garen und auskiihlen lassen.
Die Creme mit braunem Zu-
cker bestreuen, und mit dem
Bunsenbrenner karamellisie-
ren.

Fiir die Blaubeeren den Zu-
cker karamellisieren und an-
schliefend mit dem Rotwein
und Cassislikér abléschen. Mit
angerithrter Stdrke abbinden
und dann iiber die Blaubeeren
geben.




