EUTSCHLANDS alle Konventi-

onen brechender Gemiisepapst

wirbelte in seiner Zeit auf Burg
Schwarzenstein die deutsche Fine-Dine-Landschaft
ordentlich durcheinander. Da kochte einer zwei Sterne,
die vorrangig von alten Gemiisesorten und wilden Kriu-
tern lebten. Und das in Deutschland, einem Fleckchen
Erde, wo — wie Henkel selbst einmal sagte - ,einfach
viel zu viel Fleisch“ gegessen wird. Seine Kiichenlinie
nannte der gebiirtige Kieler bald Pure-Nature, das rein
vegetarische Menii namens Flora bestellte schlieRlich
Jjeder dritte Gast auf der ehrwiirdigen Burg im Rheingau.
Seit August 2020 ist Dieter Miillers Ex-Schiitzling, der
von 2004 bis 2011 als gleichberechtigter Kiichenchef im
Schlosshotel Lerbach {ibrigens drei Sterne kochte, fiir
die Kiichenleitung in Jan Bollands Lifestyle-Hotel Papa
Rhein Hotel & Spa verantwortlich. Text: Lucas Palm

www.rollingpin.com | #256

NILS HENKEL
Papa Rhein Hotel & Spa
Bingen am Rhein, Deutschland
16 Gault-Millau-Punkte
www.nilshenkel.com

Im Hotel Papa Rhein Hotel & Spa fiihrt
Nils Henkel auch die kulinarischen
Geschicke im Bootshaus-Restaurant. Im
Unterschied zu allen Sterne-Stationen,
die Nils Henkels prestigetréichtigen Ruf
als kompromisslosen Herdmagier be-
griindeten, ist das kulinarische Konzept
in seiner neuen Wirkungsstdtte léssig,
entspannt und, ja, auch etwas mehr-
heitsfédhiger. Sein Gemdisefetisch kommt
dort genauso auf die Teller wie klassi-
sche, handwerklich perfekt umgesetzte
Fleisch-Génge im Bistronomy-Stil. Und
auch ein italienisches Konzept soll

dort bald eréffnen. In seinem neuen
Buch ,Flora” présentiert Henkel mit 75
Gerichten und tiber 100 Grundrezepten
ein beeindruckendes Medley seines
langjéhrigen Schaffens.
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~ Eine himmlische Umami-Variation, die an Subtilitit wohl kaum zu Giberbieten ist: €
Der Seidentofu aus Mirin, lota und Salz harmoniert auf - zumindest fiir viele europdische
Gaumen - ungeahnte Weise mit dem exotisch anmutenden Kiistengemdse. Das Sojadashi
sorgt dafiir, dass dieser Teller geradezu saubergeleckt werden mochte.
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Soja | Kiistengemdiise | Algen

REZEPT:

Seidig-jodig ala Henkel
zaubern? Hier lang:
www.rollingpin.com/256
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Jalapeno-Schaum

> Hier geht’s um nichts weniger als um frische Vollerei:
Das leichte Gazpacho, lediglich mit etwas Olivendl
aufgepeppt, wird mit einem etwas vollmundigeren
Jalapeno-Schaum kontrastiert. Die Paprika- und
Gurkenwiirfel geben dem Ganzen den letzten Kick -
schlicht, genial und von einer betérendenTreffsicherheit.

REZEPT:

Den absoluten Frischekick
selbst kreieren?
www.rollingpin.com/256
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EICELE
VIEALO),

Sauerteig | Radieschen | Wiesenkriuter

www.rollingpin.com | #256

- [
Vorsicht, absolute ] k]

Tierische, vollmundige Texturen €
kombiniert mit spitzen, frischen
Gemlseelementen - vielleicht
ist das der Grundplot dieses
komplexen Gerichts. Der Rost-
zwiebelsud und das cremige
Eigelb jedenfalls sind grandiose
Hauptdarsteller, die in Nuss-
butter sautierten Radieschen
die nicht minder groBartigen
Nebendarsteller, ohne die diese
Geschichte freilich nicht
ware, was sie ist.

REZEPT:

‘Champions League! Hier
: geht’s zum Rezept:
www.rollingpin.com/256
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1 RME
> Der bertichtigte Edelschimmelkdse aus der Auvergne, der aus der Milch der

urfranzésischen Rinderrasse Salers hergestellt wird, breitet sein endloses
Aromenspektrum durch die Williamsbirne und das Portwein-Essig-Gelee ins
Williamsbirne | Rosmari
Portwein

schier Unermessliche aus. Puristische Eleganz a la francaise kombiniert mit
deutscher Prézision ala Henkel - Chapeau!

ERIC BORDELET
2019 POIRE GRANIT

REZEPT. G Cremig, intensiv, trocken, dicht und mit feiner,
Treffsmher wie Nils Henkel nobler Perlage. Duftig und leicht, aber durchdringend
die be'st_en Produkte aromatisch und von einer Prazision jeder einzelnen
kombinieren? Bitte sehr: Geschmackskomponente, die staunen macht.

www.rollingpin.com/256 www.kateandkon.com
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GERMANY
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INDIVIDUELL
FUR DICH GEMACHT
Hightech und traditionelle
Manufakturarbeit vereint.
Kombiniere aus diversen
Features Deine personliche

optimale Berufsbekleidung.

ALLE GROSSEN &
ALLE FITS
Du bekommst DEINE
Passform, idealisiert fir
Deine Figur. Bei Bedarf
schneidern wir auch nach

persoénlichen SondermafBen!

ENTDECKE DEINE INDIVIDUELLE
GASTRONOMIEBEKLEIDUNG

c’%ﬂ Sy

REGIONAL, FAIR, QUALITAT &
UMWELTBEWUSST VERLASSLICHKEIT
Ressourcensparende Verlasst Euch auf die
Herstellung im eigenen langlebige Qualitat unserer
Werk in Deutschland. Vor- Produkte und deren hoch-
rangig Einsatz zertifizierter wertigen Eigenschaften, aus
Materialien. unserem Familienunternehmen!




WLEINCI

Rote Bete | Heumilch | Kardamom
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Ein Gericht, das mit roten <€
Aromenspharen spielt. Die
Zwetschgenmousse und die
Mini-Rote-Bete, die kurzin
Salzwasser gekocht wurde,
variieren auf beeindruckende
Weise mit den gezielten
Saureakzenten dieses
denkwiirdigen Desserts.

Nils Henkel, Flora,
Hampp Verlag,

REZEPT: 336 Seiten, 95 Euro.

Selbst so sii3 zaubern?
Hier geht's zum Rezept:
www.rollingpin.com/256




> Dunkle, vollmundige Aromen treffen in dieser
Kreation auf komplexe Frische: Denn das Feigenconfit
und der Sangriasud potenzieren hier ihre Aromen
schier ins Unermessliche - vorausgesetzt, man traut

sich, sie zusammen mit dem confierten Fenchel und
der Schafsjoghurtcreme wegzuschlemmen.

11G
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Confierter Fenchel

Honigeis | Joghurt
. 2 REZEPT: _E E.z
Dieses Schlemmergericht wie 4
der Meister selbst kreieren: =
www.rollingpin.com/256 E
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