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Kostliche Doppelbelastung

Normen Eller wurde Koch, weil ihm , der positive Stress” so gefiel. Davon hat er nun reichlich.
Im Resort ,Severin's” auf Sylt fUhrt er gleich zwei Restaurants mit unterschiedlichen Konzepten

iese Dbliitenweifien
Kochjacken bringen
es fertig, dass auch
miide Koche tau-
frisch wirken. Aber
nicht nur deshalb
macht Normen El-
ler der frithe Termin am Morgen nichts
aus, obwohl der Abend zuvor lang und
anstrengend war. Zusammen mit dem
Zwei-Sternekoch Fernando Arellano
aus Mallorca hat er ein raffiniertes
,Four-Hands-Menu“ mit sechs Gingen
und Hippchen vorneweg auf die Tische
des ,Tipken’s“ gebracht. Es ist eines
von zwei Restaurants im feinen Resort
»oeverin’s“ in Keitum auf Sylt, das an-
dere heifit ,,Hoog* - und in beiden ist
Normen Eller der Kiichenchef. Dass die
Restaurants ganz unterschiedliche
Konzepte und insgesamt 100 Plitze ha-
ben, setzt den 31-Jdhrigen ebenso wenig
unter Druck wie ein ausgebuchter
Abend mit dem Starkoch.

Eller hat reichlich Erfahrung in klei-
nen, feinen Sternekiichen. Er kennt zu-
dem den groflen Andrang. Er kocht,
aber er kann auch planen. Stress und
Unruhe hilt er locker aus, er ist trai-
niert. Und gut im Training muss man
sein, wenn man zwei Restaurants fiih-
ren will, die auf ganz unterschiedliche
Stimmungen der Géste abzielen. Wer
Lust auf ein Experiment hat, der geht
ins kreative ,,Tipken’s“, wer die sichere
Bank will, ins traditionellere , Hoog“.
Es gilt, sich zwischen pochierter Génse-
leber einerseits und Krabben mit
Creme fraiche andererseits zu ent-
scheiden, zwischen gebratenem Stor
mit Austern und Seezunge mit Petersi-
lienkartoffeln. Das ,Tipken’s“ hat 40
Plitze und weifle Tischtiicher, im
»Hoog*“ konnen 60 Géste sitzen, und
die Stiihle tragen Schottenkaro. Doch
so sehr sich Ambiente und Speisekarte
auch unterscheiden: Ambitioniert ge-
kocht wird fiir beide Restaurants in ei-
ner Kiiche.

Die Namen stammen {ibrigens von
der Adresse ,,Am Tipkenhoog*, die sich
auf einen uralten, legendenumrankten
Grabhiigel in der N#he bezieht. Ellers
eigener Vorname wiederum, Normen
mit e, nicht mit a, wie es sonst in der
englischen Schreibweise heif3t, bedeu-
tet libersetzt ,,Mann aus dem Norden“.
Dabei ist er in Ostberlin geboren und
nahe Bayreuth aufgewachsen. Aber
»meine Mutter hatte ein Faible fiir nor-
dische Namen®, erkldrt er. Jetzt passt
es perfekt, denn nordlicher als auf Sylt
geht es in Deutschland nicht. Seit gut
einem Jahr lebt und arbeitet er auf der
Insel, er wohnt in Tinnum, die weite
Marsch hinterm Deich bietet ihm genii-
gend Raum zum Laufen, am liebsten
mit seinem Hund, einer Mischung aus
Labrador und Dobermann. Die Bewe-
gung braucht er als Ausgleich, ,,ich will
fit bleiben®.

Gekocht habe er immer gern, selbst
wenn er als Teenager darunter ,,das Zu-
bereiten von Maggi-Fix-Rezepten ver-
stand, wie er grinsend erklért. ,Doch
auch da habe ich schon viel auspro-
biert.“ Ein Schulpraktikum in einer
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Normen Eller in seinem Restaurant ,,Hoog*
im Resort ,,Severin’s“ in Keitum. Hier kocht er
eher traditionell — aber immer iiberraschend
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MAIKE HULS-GRAENING

Blumenkohl, getriiffelt, mit MimolettesoBle,
Kartoffelstampf und Gewiirzbrésel

Blumenkohl

8 Mini-Blumenkohl, Salz.

Das Wasser mit Salz zum Kochen
bringen. Der Topf muss alle Képfe
fassen kénnen. Blatter entfernen
und Strunk abschneiden. Eiswasser
vorbereiten. Blumenkohl kochen
und nach erreichtem Gar-
punkt im Eiswasser
abschrecken, aus-
kUhlen lassen, aus
dem Wasser neh-
men und auf einem
KUchentuch im
KUhlschrank ab-
tropfen lassen.
Gewiirzbrésel

100 g Panko (Paniermehl aus

dem Asia-Laden), 50 g Pflanzendl
50 g Butter, Salz, Pfeffer, Muskat.
Die Pfanne mit Ol und Butter er-
hitzen, bis das Fett leicht schdumt.
Ein feines Sieb in einen Topf geben
und ein Blech mit einem KUchentuch
auslegen. Panko im Ol schwenken,
goldgelb résten, ins Sieb gieBen. Ist
das Fett abgetropft, Brosel mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken und auf dem Tuch weiter ab-
tropfen lassen. Zum Servieren Bro-
sel in einer Sauteuse (Stieltopf)
erwdrmen. Blumenkohl in Wasser
kurz heil3 werden lassen und ab-
tropfen lassen und durch die Brosel
rollen.

Kartoffelstampf

700 g mehlige Kartoffeln, geschdlt,
120 g Nussbutter (gebrdunte
Butter, durch ein Tuch passiert),

80 ml Milch

Die Kartoffeln in Salzwasser ko-
chen, abgieBen, ausdadmpfen. Milch
und Nussbutter erhitzen. Die noch

LIEBLINGE DER WOCHE

warmen Kartoffeln zerdricken, mit
dem Milch-Nussbutter-Gemisch
vermengen. Stampf darf Sticke
haben! Mit Salz abschmecken.
MimolettesoBe
50 g Schalotten, 150 g WeiBwein
100 g Noilly Prat, 11 GemUsefond
1 Zweig Thymian, 150 g Mimolet-
te (franzoésischer Schnitt-
. kase), Zitronensaft, Raps-
. kerndl, Salz, Pfeffer.
Die Schalotten fein
schneiden und im Ol
anschwitzen. Mit Wein
und Wermut ablé-
schen, auf die Halfte
einkochen. Gemise-
fond und Thymian hin-
zufigen und wieder um die Halfte
reduzieren. Durch ein Spitzsieb pas-
sieren und im Thermomix mit dem
gehackten Mimolette pUrieren. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und durch ein Haarsieb
passieren. Die Sof3e immer umrih-
ren, da der Kdse sich schnell absetzt.
Anrichten
20 g Perigord- oder italienische
TrUffel, Persinettenkresse
In einem tiefen Teller den Kartoffel-
stampf in einer ovalen Form als
Sockel anrichten. Darauf je zwei der
der gebroéselten Blumenkohlképfe
setzen. Restliche Brosel darUber
verteilen. Mimoletteso3e aufschdu-
men und so angiefBen, dass sie kurz
vor der Sockelkante abschlieBt. Mit
einer feinen Reibe TrUffel darUber-
hobeln. (Ab 4 Gramm pro Portion
fdangt es an, Spal3 zu machen.) Ein
paar Sprossen der fein nach Petersi-
lie schmeckenden Kresse darauf-
geben.

STANDIG ENTDECKEN WIR NEUE PRODUKTE, DIE WIR IHNEN NICHT VORENTHALTEN MOCHTEN. DIESES MAL: AM 25.1. BEGINNT IN CHII\XJAN‘ DAS JAHR DER RATTE

Kunstwerk: Auf dem Fiiller von Caran
d’Ache lisst der schichtweise aufgetrage-
ne schwarze Chinalack die blaue Silhou-
ette der Ratte leuchten. Limitiert auf 888
Stiick, 2800 Euro (carandache.com)

Rollbrettnager: In China steht die Ratte
fiir Unternehmungslust — da kann sie ein
Skateboard gut gebrauchen, dachte man
sich wohl bei Diesel in Italien. Hoodie,
um 110 Euro, iiber Farfetch.com

Die beif3t nicht, die will nur baumeln:
Ratte ,,Gip Gip“ aus hellblauem Leder
und Kristallen kann Handtaschen- oder
Schliisselanhinger sein. 89 Euro, von
und bei Swarovski , Monckebergstrafie 7

Restaurantkiiche kam gerade recht: Es
gab den Ausschlag fiir die Berufswahl.
,»Mir gefiel dieser positive Stress, dieses
Dauernd-in-Bewegung-sein. Das gefillt
mir heute noch.“ Wie es ist, fiir zwei
Restaurants gleichzeitig zu arbeiten,
das kennt er schon aus seiner Lehrzeit,
die er in Wirsberg in Oberfranken im
»Posthotel“ von Alexander Herrmann
verbrachte - der Sternekoch betreibt
dort ein Gourmetrestaurant und ein Bi-
stro unter einem Dach. Danach absol-
vierte Eller die Elite-Klasse der , Jeunes
Restaurateurs“ in Koblenz, einer Verei-
nigung junger Koche, der man nicht
einfach beitreten kann, sondern fiir die
man empfohlen werden muss. Bei Nils
Henkel (zwei Sterne) im ,,Schlosshotel
Lerbach“ verfeinerte er sein Wissen.
Was folgte, war das Kontrastpro-
gramm: Normen Eller heuert bei TUI
Cruises an und bekam eine Fiihrungs-
position auf , Mein Schiff 4“ und eine
weitere auf ,,Mein Schiff 5“. ,Da waren
dann auf einmal 2700 Géste zu beko-
chen. Ein Ellenbogengeschift. Der Ton
war schon rau.“ Angenehmer ging es
danach im Hamburger ,,Marblau“ zu,
der hiibschen Brasserie in der Poolstra-
fle, dann im ,,The Fontenay*, auf dessen
Neuerdffnung ihn eine Freundin aus
Tim Mailzers ,Bullerei“ aufmerksam
machte. ,,Ich habe das erst einmal geg-
oogelt, fand das Projekt hochspannend
und habe noch wihrend der Bauzeit ei-
nen Vertrag fiir die Pre-Opening-Phase
unterschrieben. Fiir das Garten-Res-
taurant unter Stefan Wilke machte er
dann, was er auf den Kreuzfahrtschif-
fen gelernt hatte - Kalkulationen fiir
Meniis. ,,Ich habe alle Facetten der Kii-
che kennengelernt.“ Aber am Ende war
er der grofien Stadt iiberdriissig, suchte
wieder nach einer Fiihrungsposition.
Eine solche war im ,Severin’s“ zu be-
setzen. Christian Siegling, den Direktor
des eleganten Resorts mit 62 Zimmern
und 33 Suiten, kannte er schon aus dem

,Lerbach“. | Ich bewarb mich, fuhr
hin, wir unterhielten uns lange - und
alles war perfekt.“

Nun hat er schon in so vielen Ster-
ne-Kiichen gearbeitet. Strebt er selbst
einen an? Kurzes Schweigen. ,Das
wiirde die Arbeitsweise der Kiiche mit
20 Ko&chen in der Hochsaison verén-
dern.“ Er denkt nochmals nach:
,»,Muss nicht sein.“ Zuvor hatte er aber
auch gesagt: ,,Gewinnen ist eine scho-
ne Sache.“ Er meinte das in Bezug auf
Sport, Jobs, Erfolg schlechthin. Aber
auch darin wirkt er unangestrengt.

Seine Kiiche besteht aus eher bo-
denstindigen Komponenten, aber sie
werden interessant zubereitet und
mit Zutaten kombiniert, die iiberra-
schen. Zum Schweinebauch, der 15
Stunden bei 65 Grad gegart wird, gibt
es zum Beispiel Ahornsirup und
Knoblauchjus. Zum Steinbutt ein See-
igel-Risotto, in dem sich auch die pii-
rierten Seeigelzungen befinden. ,Ich
liebe Beilagen®, sagt Eller, ,,und ich
hinge an Kartoffeln.“ Die seien so
vielseitig. Schon in seinem ersten Me-
nii im ,,Severin’s* habe er zu Hummer
Kartoffelwiirfel gegeben, die in wei-
flem Portwein mit Thymian und Lor-
beer im Vakuum gegart wurden.
»Der Alkohol zieht in die Kartoffeln
und gibt ihnen eine sehr intensive No-
te. Passt gut.“

Bei dem vegetarischen Rezept, das
er fiir ,Welt am Sonntag* auswihlte,
spielt Kartoffelstampf die tragende
Rolle. Eller verleiht ihm durch Nuss-
butter einen besonderen Geschmack
und richtet darauf Mini-Blumenkohl
an. Pfiff bekommt das Gericht durch
die Sofle aus Mimolette, einem fran-
zOsischen Hartkdse, und abgerundet
wird es durch die geriebenen Triiffel,
die man grof3ziigig dariibergeben soll-
te. Das gibt einen kostlichen Duft
nach Wald und einen feinen, erdigen
Geschmack.

WAS SOLL DAS?

Biume schenken

Klimawandel ist das Wort, Greta die
Person des Jahres. Sie ist mittlerweile
mit einem Status versehen, der keinen
Nachnamen mehr braucht. Und das,
obwohl sie, wie der Kabarettist Dieter
Nuhr korrekt anmerkte, ,nicht der
Messias ist“ (das sei Jiirgen Klopp). Ihr
Wirken hat sich bei uns bis in den Kern
der Familie eingefrdst, in das Fest der
Feste. Zu Weihnachten bekamen wir
von einem Teil der Verwandtschaft,
dem einzigen, der diesmal nicht in
Hamburg anwesend war, Biume ge-
schenkt.

Nicht den, der noch schon ge-
schmiickt im Wohnzimmer steht, son-
dern welche ,,zum Klimaschutz“. ,,Drei
Biume in Deutschland“ fiir Sohn eins,
vier fiir Sohn zwei (Patenkind!), fiinf
fiir uns Eltern (,,Buy 10, get 2 for free“
womdglich). Die Urkunde {iber unser
»Baumgeschenk“ ist von ,Prima Kli-
ma“. Auf der Riickseite, in personli-
chen Worten, merkt die Verwandt-
schaft an: ,,Wir denken an eure Zukunft
und die eurer Kinder® - wie schon,
dachte ich beim Lesen, dann miissen
wir das ja nicht mehr machen. ,Nach-
haltiges Wachstum®, ,Treibhausgas
CO. filtern“, das ist das Gebot
der Stunde. Nun haben wir es griin
auf weif3.

Der Vorteil dieser Verwandten ist,
dass man immer am Ende des Jahres
mit der Nase auf das gestoflen ist, ,,was
Phase ist“ (wie Sohn eins es formulie-
ren wiirde). Vor Jahren bekamen wir -
Lady Di ldchelte im Himmel - einmal
Patenschaften fiir Ratten, die in Angola
Minen erschnuppern.

Man konnte meinen, so viel Sen-
dungsbewusstsein wire doch etwas
nervig, aber die Baumgeschenke kamen
super an: Sohn zwei fragte gleich, wo
seine Biume denn genau stiinden - und
ob er im néchsten Jahr eine Motorsige
bekomme, um sie abzuholzen. Der
amerikanische Schwager, im Deutschen
eher lernfaul, hatte ein neues Lieblings-
wort und rief es immer wieder begeis-
tert in die Heilige Nacht (,,Baume!“).
Und der Opa fragte irgendwann gegen
Mitternacht: ,Wo sind eigentlich meine
Baume?“ VOLKER CORSTEN
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Brunello Cucinelli, Santoni, Tom Ford und viele mehr:
Exklusive Designerkollektionen finden Herren bei BRAUN Hamburg in der
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sMinckebergstraie 17

DER ONLINESHOP: braun. ham burg




