Editor’s Choice

Kulinarik

Uwe Killing

flihlte sich im Hotel Papa Rhein wie auf einem groRen Schiff
- und genoss im Restaurant die lockere Atmosphdre

Nordlicht am Rhein

Der in Kiel geborene Sternekoch Nils Henkel hat im
Hotel Papa Rhein geankert und hier seine Kiiche
mit originellen Gemisevariationen verfeinert

Text Uwe Killing
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Bingen/Rheinland-Pfalz
Restaurant Bootshaus im Hotel
Papa Rhein (paparheinhotel.de)

ein norddeutscher Zungenschlag

passt gut hierher. Und wenn Nils

Henkel aus seiner Kiiche tritt, lduft

er iiber Sand, der im Loungebe-
reich ausgestreut wurde. Die Holzverklei-
dungen wirken so, als seien sie vom salzi-
gen Meerwasser ausgewaschen. Es kénnte
eine Strandbar an der Ostsee oder auch am
Hamburger Elbstrand sein. Der Eindruck
ist gewollt. Das im Sommer 2021 erdffnete
Hotel Papa Rhein in Bingen verzichtet
- dem Namen ironisch trotzend - auf ver-
traute, weinselige Rhein-Klassik. Es ist ein
luftig-modernes Haus, das mit maritimen
Vintage-Looks und urbanem Zeitgeist
spielt. Mittendrin sorgt mit dem gebiirti-
gen Kieler Nils Henkel ein weltgewandter
Sternekoch fiir die kulinarischen Akzente.

Leidenschaft fiir Gemiise und Krauter
Durch die hohen Fenster des Restaurants
Bootshaus erdffnet sich ein spektakularer
Ausblick. Der Rhein ist an dieser Stelle im
belebten Touristenort Bingen besonders
breit. Direkt gegeniiber liegt Riidesheim,
umgeben von den berithmten Weinhédngen
Rheinhessens. Hier hat Niels Henkel einige
Jahre vor dem Papa Rhein gewirkt, als mit
zwei Michelin-Sternen ausgezeichneter
Kiichenschef im Hotel Burg Schwarzen-
stein (Geisenheim). Dort ging es eleganter
zu. Doch schon auf der anderen Rheinseite
entwickelte der 52-Jahrige seine spezielle
und inzwischen weiter gewachsene Vor-
liebe - die fiir Gemiise und Wildkrauter.
,,Es ist eine wunderbare Herausforde-
rung, Gemiiseabwandlungen neu in Szene
zu setzen”, sagt Nils Henkel, ,die Méglich-
keiten sind endlos.” Wenn der Kiichenchef
sein Doradenfilet oder einen Kalbsriicken
serviert, dann darf man auf die Begleitung
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gespannt sein. Ob raffinierte Artischocke,
eine wiederentdeckte Sorte wie Topinam-
bur oder ein Rote-Beete-Clou: Henkel erhebt
Gemiise zur Kiir (siehe Buchtipp). Als fanta-
sievolle Erginzung oder als Hauptsache in
Bowls, fusioniert mit Aromen aus aller Welt.

Von der Ostsee an den Rhein

Nach seiner Ausbildung in Eutin und Sta-
tionen in Hamburg und Miinster hatte Nils
Henkel seinen Durchbruch im Schlossho-
tel Lerbach (Bergisch Gladbach), einem der
renommiertesten Sternehduser Deutsch-
lands. Im Papa Rhein fiihlt sich Henkel an-
gekommen. Er schétzt die unkomplizierte
Atmosphdére. Die gut zu seiner ausgepréagten
Weniger-ist-mehr-Passion passt: , Esisteine
einfache, ehrliche und geschmacksinten-
sive Kiiche. Dareichen drei bis vier Kompo-
nenten aus, um ein rundes Bild zu erzeugen.”

Nahbar Nils Henkel setzt mit seinem
Kiichenteam auf regionale Produktfrische

Gerosteter Mais
mit Vogelmiere und
Mohnschmelze

(Rezept flir 4 Personen)

Zutaten

Mais/Maispiiree:

2 Maiskolben, 4 Babymais-

kolben, 8 Babymaiskolben
(blanchiert), 60 g Nussbutter,

4 EL Vogelmiere-Emulsion,

frische Vogelmiere-Spitzen,

200 g Maiskérner, 15 g Rapsol,

240 ml Gemiisefond, 1 Msp. Xanthan

Pickles-Fond

250 ml Wasser, 65 ml Weiweinessig, 65 g
Akazienhonig, 2 Lorbeerbldtter, Knob-
lauchzehe, 2 g Senfkorner, 1 Msp. Kurkuma

Mohnschmelze

150 ml Picklesfond, 75 g Nussbutter, 25 ml
Mohndl, 60 g Mohnsaat, 60 g Brotbrosel,
20 g Mohnsaat, 80 g Nussbutter

Vogelmiere-Emulsion

85 g Vogelmiere, 250 ml Gemiisefond,
200 g Spinat, 1Ei (wachsweich gekocht),
3 g Agar, 1g Xanthan, 1 Msp. Hacoweif3

Mohn-Popcorn
50 g Popcornmais, 75 g Zucker, 50 g But-
ter, 15 g Mohn gerostet, 2 g Meersalz

Zubereitung

1. Die Maiskolben mit Nussbutter und
Salz vakuumieren, im Dampfgarer bei

100 Grad weich diinsten. Uber Nacht ab-
kiihlen lassen. Die Koérner als ganze Scheibe
abschneiden. Zugedeckt warm stellen.

Die rohen Babymaiskolben in 8 Scheiben
schneiden, zu Granulat hacken.

2. Fiir das Piiree die Korner anschwitzen.
Mit Gemisefond einkochen. Im Mixer
mit Xanthan ca. 6 Minuten cremig piirie-

ren. Mit Zucker und Salz abschmecken,
durch ein Sieb streichen und glatt mixen.

3. Die Pickles-Fond-Zutaten aufkochen
und ziehen lassen. Die 8 blanchierten
Babymaiskolben in ein Weckglas geben.
Den Sud aufkochen und heif} auf die
Kolben gieRBen. Das Glas bei 90 Grad
ca. 30 Minuten im Dampf garen.

4. Brosel mit Mohnsaat in der Nussbutter
knusprig anschwenken. Abtropfen. Den
Fond mit Nuss- und Mohndl erhitzen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mohn-
saat knusprig rosten, in den Sud riihren.
Fiir das Popcorn den Mais mit etwas Ol

in einem Topf poppen lassen. Den Zucker
mit Wasser und Butter karamelisieren.
Popcorn und Mohn unterriihren.

5. Die blanchierten Babymaiskolben und
die rohen Scheiben in brauner Butter
anbraten. Das Plree auf den Teller
streichen. Den warmen Mais als ganzen
Streifen anrichten, mit der Schmelze
nappieren und den Broseln bestreuen.
Den Babymais, gepickelten Mais, die
Emulsion und Vogelmiere-Spitzen rings-
herum platzieren.
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