EIN MANN UND SEINE KUCHE
TEIL EINS
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HIER WIRD NICHT NACH REZEPT, DAFUR
AUSSCHLIESSLICH NACH BAUCHGEFUHL GEKOCHT.

Urs Bohler, CEO des erfolgreichen Schmuck- und Uhrenher-
stellers ,Les Millionnaires verldsst sich nicht nur beim Kochen
immer auf sein Bauchgefiihl. Der gelernte Typograf und Tontechni-
ker hat sich Uber die Jahre kontinuierlich seinen Lebenstraum er-
fullt und ein exklusives Schmucklabel aufgebaut. Und das obwohl
er sich selbst nicht als typischen Boss sieht - er misse ja auch
nicht ,chef-fahig“, sondern ,partnerschaftsfahig“ sein, so der
Unternehmer. Und der Erfolg gibt ihm (und seinem Bauch) Recht:
Zusammen mit seinen Teilhabern und kreativen Partnern hat ,Les
Millionnaires® gerade den ersten Franchise-Store in Moskau er-
6ffnet und einen weiteren Standort am Limmatquai in Zirich.
Wenn er nicht gerade arbeitet oder kocht, segelt der Uberzeug-
te Genussmensch mit seiner Frau in Sidamerika. Am liebsten in
Venezuela, wo er oft und gerne hingeht. Dort leben die Bohlers
dann mit wenig High-Tech und viel Naturverbundenheit. Und in
der Schiffskiiche werden die technischen Innovationen ohnehin
ganz gegen gute, alte Kreativitat eingetauscht.

Ganz anders sieht es bei Urs Bohler zuhause in Kiisnacht aus:

Die Kiiche ist zwar keine typische Hochglanzkiiche, jedoch -

wie seine Schmuck- und Uhrenkreationen - ein Unikat mit viel
Charme und Liebe zum Detail. Dennoch gléanzt sie mit einer fas-
zinierenden Ausstattung. So lassen sich zum Beispiel im runden
Teppan Yaki nicht nur Fleisch und Fisch braten, sondern auch
gleich die passenden Saucen kreieren. Auch auf den Wok fir sei-
nen Zitronenreis, den Profidampfgarer und seine zwei Backofen
will der Hobbykoch nicht mehr verzichten. Genauso wenig wie
auf die massgefertigte Hubtischliftung (und nach einem langen
Kochabend mit vielen Gerlichen wissen wir auch, warum) und sei-
nen Geschirrspiler - ein Profigerat, das in nur zwei Minuten Un-
mengen von Geschirr reinigt und gleich wieder perfekt gewarmt
bereitstellt.

Aber am wichtigsten: seine Gerdte missen fiir ihn da sein - nicht
umgekehrt. So kann Urs Bdhler namlich fir die da sein, die er
gerne, oft und regelmassig bekocht: seine vielen Gaste - allen
voran Familie und Freunde. Wie sonst auch lasst sich der 58-jah-
rige dabei von seinem Bauchgefihl und seinen Augen leiten. Als
visuell orientierter Mensch kauft er kurzerhand das, was ihm auf

den ersten Blick geféllt - und kreiert daraus mit Hilfe von einem
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LES MILLIONNAIRES HUB WOK EINZEL TEPPAN YAKI

UHR UND RINGE TISCHLUFTUNG

fast unerschopflichen Gewlrzrepertoire und ebensolcher Phan-
tasie einen wahren Augenschmaus. Es versteht sich von selbst,
dass der ,,Selfmade-Millionnaire® dabei nicht nach Rezept kocht,
sondern nach Gefihl.

Bei so viel Improvisation gibt es dann aber doch Rituale. So be-
ginnt das Kochen bei Bohler zum Beispiel immer mit Uhr und Ring
ablegen und einem Glas Wein oder Champagner - letzteren nennt
er aufgrund der eindrucksvollen Mengen, die sie zu Hause und

wahrend den zahlreichen Vernissagen konsumieren, auch ,,Fami-

INDUKTIONSFELD

INDUKTIONSFELDER

lienchampagner®. Oft gibt es dann zum Apéro mit diesem Famili-
enchampagner noch fein abgewandelte Gerichte vom Vortag, von
denen er daflir meist extra mehr kocht. So wandert die Hélfte des
Siedfleischs auch heute gleich in den KiihIschrank, um am néachs-
ten Tag als Tafelspitz geschnitten mit Orangensenf wieder in aller
Munde zu sein. Unser Bauchgefiihl sagt uns: Wir miissen morgen
wiederkommen. Oder um es mit Urs Bohler zu sagen: Méanner, die

kochen, sind einfach unwiderstehlich.
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RUSSISCHER BORSCHTSCH

1 | Uhr ausziehen. 1 Flasche gekiihlten
Familienchampagner ,Champagne Brut
Tradition Jean-Pierre Secondé® o6ffnen.

8 Suppenteller vorwarmen.

2 | Siedfleisch in zwei Teile schneiden,
in den Steamer- oder Dampfgarerbehalter
legen, salzen, pfeffern, grob geschnittene
Schalotten und Riebli in Scheiben erganzen

und mit der Bouillon aufgiessen. 40 Minuten

bei 100°C im Steamer/Dampfgarer garen.

3 | Kartoffeln schalen und halbieren, im
Wasser mit geschaltem Knoblauch blan-
chieren. Kartoffeln abgiessen und die
Hélfte des Suds fir die Borschtsch in ei-
ner Suppenpfanne oder im Wok beiseite
stellen. Die Kartoffeln werden als ideale
Beilage zur Hauptspeise weiterverwendet

(siehe Rindsfilet mit Bratkartoffeln).

4 | Randen ungeschalt in feine Streifen
schneiden, Rotkraut Storzen wegschnei-
den und ebenfalls in Juliennes schneiden,
Tomaten vierteln, Zwiebeln und Dill grob
hacken. Alles in den Kartoffelsud geben,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 30 Mi-

nuten kochen.

5 | Roggenbrot in 16 feine Scheiben schnei-
den, mit Peperoncino Olivendl betrdufeln
und auf Teppan Yaki goldbraun rosten.
Halbsauerrahm in kleinen Schiisseln vertei-

len und zusammen mit dem Brot als Beilage

auf dem Tisch bereitstellen.

6 | Die eine Hélfte des gegarten Siedflei-
sches in grobe Wiirfel schneiden, zusammen
mit dem Sud des Siedfleisches und allen Zu-

taten zum Randen/Rotkrauteintopf geben.
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SIEDFLEISCH

1 kg Siedfleisch
3 Schalotten

3 Knoblauch

1 Riiebli

1 Liter Rindsbouillon

GEMUSE

8 Kartoffeln bzw. deren Sud
2 Randenknollen roh

Y2 Rotkrautknolle roh

4 kleine Tomaten

1 Bd. frischer Dill

2 rote Zwiebeln

GARNITUR UND BEILAGE
1 Laib Roggenbrot
Peperoncino Olivendl

2 Becher Halbsauerrahm

Fiir den ndachsten Tag

Orangensenf

Borschtsch in Suppentellern an-
richten mit einem Loffel Halbsau-
errahm garnieren. Zusammen mit
dem gerosteten Brot und zusatzli-

chen Halbsauerrahm servieren.

o

Die Stdrke des Kartoffelsuds
gibt dem Gericht noch mehr Ge-

schmack.

Der Knoblauch verleiht der Kar-

toffelbeilage eine wiirzige Note.

Die andere Hilfte des Siedflei-
sches schmeckt {brigens auch
am ndchsten Tag zum Apéro
kostlich: in Wirfel schnei-
den, mit Orangensenf
und einer feinen
Flasche Weisswein

servieren.




FISCH DREIERLEI MIT
ZITRONENREIS

MISE-EN-PLACE | Lachsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Jakobsmuscheln mit
grob gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer
wirzen, Crevetten in der Hélfte einschnei-
den, sdubern und mit reichlich grob ge-
hacktem Koriander, Knoblauch, Salz und

Pfeffer wiirzen. Alles auf einen Teller legen

und mit etwas Olivendl betraufeln.

ANBRATEN | Teppan Yaki mit wenig
Olivendl auf mittlerer Hitze aufwarmen.
Jakobsmuscheln und Lachsfilet auf bei-
den Seiten anbraten, Crevetten nur auf

Fleischseite anbraten.

ABLOSCHEN UND SAUCEN | Lachs-
filet mit Champagner abldschen und we-
nig Rahm Ubergiessen. Jakobsmuscheln

mit Pastis abldschen und ebenfalls wenig

Rahm Ubergiessen.

ZITRONENREIS ALS BEILAGE | 2 Tas-
sen Reis in einem Sieb bei laufendem Was-
ser abwaschen. Wasser mit etwas Salz und
gewaschenen Reis in Wok aufkochen und
bei tiefer Hitze 10 Minuten ziehen lassen.
Feine Zesten einer halben Zitronenscha-

le kurz vor dem Servieren beimischen.

LT T

FISCH UND SAUCEN

8 Jakobsmuscheln

8 Tranchen Lachsriickenfilet
8 rohe Crevetten

Y2 Bd. frische Petersilie
1 Bd. frischer Koriander
1 Knoblauchzehe

1 dl Rahm

1 dl Pastis

1 dl Champagner
Olivendol

Salz, Pfeffer

ZITRONENREIS
2 Tassen Reis
Y2 Schale einer Zitrone

Salz

C

Fisch Dreierlei in flachen, vorge-

wéarmten Tellern anrichten und mit
den Saucen betrdufeln. Mit Zitro-

nenreis servieren.

Pastis wird auch Pernod genannt
und ist eine Spirituose aus Anis.
Generell mit weniger Hitze ko-

chen. Teller vorwdarmen.
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BOHLERS RINDSFILETTURM MIT
ROTEM PFEFFER, BRATKARTOFFELN
UND FRUCHTIGEM SALAT

MISE-EN-PLAC | Temperierte Rindsfilet-
stiicke mit Salz, Pfeffer und nach Belieben
mit einer feinen Wirzmischung wiirzen.
Kartoffelhalften auf ein Backblech legen,
mit Olivendl betraufeln, grob geschnit-
tener Petersilie und etwas geriebenem
Parmesan garnieren. Beiseite stellen und
kurz vor dem Servieren des Rindsfilets im
vorgeheizten Backofen bei 200° C wenige
Minuten backen.

Salat riisten, waschen, beiseite stellen

und Salatsauce vorbereiten.

RINDSFILET | Teppan Yaki oder Brat-

pfanne mit wenig Kokosdl auf mittlerer
Hitze erhitzen. Roter Pfeffer grosszigig
auf Teppan Yaki oder in Bratpfanne geben,
Rindsfiletstiicke darauf auf beiden Seiten
scharf anbraten. Zwiebeln, Limetten und
gemahlener Pfeffer dazugeben und mit
etwas Brandy abldschen. Teppan Yaki ab-
stellen, bei Bratpfanne Hitze zurickneh-
men. Filetstiicke aufeinander auftiirmen

und ein paar Minuten ruhen lassen.
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RINDSFILET

1.6 kg Rindsfilet

3 EL rote Pfefferkdrner
Vorbereitete Kartoffelhdlften
(von Borschtsch Kartoffelsud)
Kokosdl zum Anbraten

Y Zwiebel fein gehackt

1 Limette

Salz, Pfeffer

BRATKARTOFFELN
Vorbereitete Kartoffelhédlften
(aus Borschtsch Kartoffelsud)
4 EL geriebener Parmesan

Y2 Bd. frische Petersilie

Olivenol

BOHLER’S SALAT(SAUCE)
Griiner Blattsalat

Thomi Senf und Mayonnaise
Sonnenblumendol

Kressi Essig

3 Spritz Cenoves
Knoblauchpulver

Aromat

Rahm

Frische Ananas (eine Handvoll)
oder irgendwas Fruchtiges
Schalotten

Frische Champignon

Salz, Pfeffer

C

Rindsfiletstiicke mit rotem Pfef-
fer und Bratkartoffeln in vor-
gewdarmten Tellern anrichten.
Salat kurz vor dem Anrichten mit
Salatsauce mischen und in sepa-

raten Schiisseln servieren.

o

Rindsfilet 2 Stunden vorher
aus dem Kiihlschrank nehmen,
1 Stunde vor dem Braten auf-
schneiden und temperieren.

Das Aufeinandertiirmen des
Fleisches nach dem Anbraten

macht das Fleisch noch zarter.
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Fisch Dreierlei mit Zitronenreis
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