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SERIE WINTERGEMUSE - GESUND UND LECKER

Diese Topinambur-Fritten sind der Hit

Letzte Folge unserer Serie
mit Restaurants aus dem
Slow Food Genussfiihrer, in
der wir Kohl, Riiben und
anderes Gemiise der Saison
vorstellen. Heute: Topinam-
bur vom Landgasthof
Paulus in Sitzerath.

VON THOMAS REINHARDT

NONNWEILER-SITZERATH ,Das ist
wirklich eine wahnsinnige Pflanze,
so vielfdltig, mit vielen wertvollen
Inhaltsstoffen und dabei wird sie
oft unterschéatzt.“ Sigrune Essen-
preis gerédt geradezu ins Schwar-
men, wenn es um Topinambur
geht. ,Dabei hatte ich“, so erzéhlt
die Inhaberin und Kiichenchefin
des Landgasthofes Paulus, den sie
zusammen mit ihrem Ehemann
Thomas Nickels fiihrt, ,zunédchst
gar keinen Zugang zu dem Winter-
gemdiise.“

Doch dann kam sie auf eine Idee,
was sie aus der knollenbildenden
Verwandte der Sonnenblume ma-
chen kénnte: Fritten. ,Ich habe die-
ses Rezept entwickelt und langstist
es eine meiner Lieblingsspeisen.“
Auch ihre Géste wiirden das Ge-
richt lieben, es sei ein Renner auf
der Speisekarte. ,Das ist die Luxus-
ausgabe von Fritten, besser geht es
nicht“, ergdnzt Thomas Nickels.

In der Tat: Die Topinambur-Frit-
ten mit Zitronenverbene-Salzzi-
tronen-Mayonnaise und Sauer-
kraut-Karotten-Salat schmecken
fabelhaft. Eine ausgefeilte, span-
nende Kombination. Typisch Land-
gasthof Paulus.

Die Knollen werden nicht ge-
schilt, sondern nur griindlich ge-
biirstet und dann in Pommes-Spal-
ten geschnitten. In einer Schiissel

Das Knollengemiise Topinambur gibt
es in verschiedenen Farbt6nen.

KOLUMNE FEINEM ESSEN AUF DER SPUR

Landgasthof Paulus.
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werden sie mit etwas Mehl ver-
mischt und dann in hoch erhitz-
barem Pflanzen-Ol in der Fritteuse
oder einer Pfanne frittiert. Zum
Abschluss werden sie gesalzen, im
Landgasthof mit Bio-Leindotter-
Salz, und kommen heiff auf den
Tisch. Essenpreis und Nickels ser-
vieren sie mit der aufwéndig kreier-
ten Mayonnaise
mit Zitronenver-
bene und selbst
eingelegten Salz-
zitronen  sowie

kraut-Karotten-
Salat. Knusprige
Fritten, aroma-
tisch-cremige Mayo, knackig-erfri-
schender Salat — kostlich.
,Topinambur ist sehr stark-
wiichsig, deshalb haben wir ihn
extra in ein Hochbeet in unserem
Paradiesgarten gepflanzt®, erklart
die Kiichenchefin, Gartnerin und
Krauterexpertin. ,Das Hochbeet mit

Thomas Nickles
Mitinhaber des Landgasthofs Paulus

man kann sie diinsten, braten, zu
Piiree oder einer cremigen Suppe
verarbeiten. Oder Schnaps daraus
destillieren.

Topinambur hat wenig Kalorien
und viele Ballaststoffe, darunter
Inulin, das den Darm anregt und
gegen Verstopfung wirkt. Auerdem
enthilt die Didt-Knolle, die auch

als Heilpflanze

.Das ist die geschitzt  wird,
Luxusausgabe von
Fritten, besser geht es

ihrem Sauer- nicht.”

viele Mineralien,
Vitamine sowie
wertvolles  Kali-
um und Silizium.
Das knollenartige
Gemiise gibt es
in verschiedenen
Farbtonen, es erinnert in der Form
etwas an Ingwer und wird 6fters mit
der etwas groBeren SiilSkartoffel
verwechselt.

Topinambur stammt aus Nord-
amerika und kam Anfang des 17.
Jahrhunderts nach Europa. Von
Frankreich aus eroberte sie zu-

dem Korbbliitler nichstdie Kiichen

ist unsere Kon- Topinambur hat wohlhabender

s?rvendosg, da wenig Kalorienund Leute und wurde

konnen wir von . bald zum Volks-
viele Ballaststoffe,

Januar bis Mirz

nahrungsmittel.

je nach Bedarf darunterlnulin,dasden aAb etwa Mitte
ernten.” Frischer  Darm anregtund gegen des 18. Jahrhun-

und regionaler
geht’s nicht. Die
Pflanze sei pfle-
geleicht und bringe hohe Ertrige.
Wenn es frostig ist, wird das Beet
mit Laub und Stroh abgedeckt.
DieVerwandte der Sonnenblume
ist mehrjahrig und kann bis zu drei
Meter hoch werden. Sie hat schone
gelbe Bliiten, die Blatter und Stengel
konnen eine gute Silage fiir Biogas
(dhnlich wie Mais) bilden. Die Knol-
len sind vielseitig verwendbar, im
Geschmack erinnern sie etwas an
Artischocken und Kohlrabi. Man
kann sie roh in diinnen Scheiben
geschnitten als Salat genieRen,

Verstopfung wirkt.

derts wurde sie
von den Kartof-
feln aus dem An-
bau verdrdangt. Das Wintergemiise
ist unter vielen Namen bekannt:
Erdbirne, Erdartischocke, Ross-,
Schweins- oder Zuckerkartoffel,
Knollensonnenblume oder auch
Furzwurz.

Landgasthof Paulus, Prélat-Fa-
ber-Stralie 2-4, 66620 Nonnwei-
ler-Sitzerath, Tel. (06873)91017;
Klchenzeiten: Mi-Sa und Feiertage
durchgangig 12-22 Uhr, So 12-20 Uhr;
Mo, Di Ruhetage.
www.landgasthof-paulus.de



