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FOOD | KOKKEN

Text: Andrea Schmidt
Fotos: Anna Leste-Matzen

DER ,,BENEN-DIKEN-HOF* IN KEITUM
HAT SEIN ,KOKKEN“ AN ANDERER
STELLE GLEICH UM DIE ECKE NEU
EROFFNET. ,KOKKEN“ HEISST AUF
DANISCH ,KUCHE“. IN DER KUCHE
FINDEN BEKANNTLICH DIE BESTEN
PARTYS UND DIE INTERESSANTES-
TEN GESPRACHE STATT. IM ,KOK-
KEN RESTAURANT UND WEINBAR*
GIBT ES DAZU NOCH PHANOMENAL
GUTES ESSEN, WIE KUCHENCHEF
LENNART DEWIES BEWEIST.
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Einmal alles auf
links gedreht: Noch
vor eineinhalb Jah-
ren prangte das
Restaurantschild
,S3alon 1900“ an
dem Reetdachhaus
in der SiiderstrafBe
40 in Keitum. Nach
einem Jahr Sanie-
rung begrii8t nun
das ,Kokken“ sei-
ne Gaste an diesem
Ort. Der ,Benen-
Diken-Hof“ méchte
mit diesem Restau-
rant offener und
sichtbarer werden
und auch neue Géas-
te anlocken. Vorher
war das Restaurant
im Hotel integriert,
das nicht von allen
wahrgenommen
wurde. Die Reno-
vierungsarbeiten
haben sich auf je-
den Fall gelohnt:
Das hiibsche Haus
von 1854 leuch-
tet strahlend weiB, die frisch geputzten
kleinen Friesenfenster blitzen in der
Sonne. Neue Heckenrosen wachsen auf
dem Wall. ,Auch innen ist alles neu:
vom Fundament iiber die Leitungen bis
zum Dachstuhl“, erzdhlt Kiichenchef
Lennart Dewies. Neue Fenster, neue
Moébel, neue Béden, schéne Weingliser
von Riedel, besonderes Geschirr, Stoff-
servietten, edle Speisekarten: Das Auge
muss erst mal alles erfassen. Schén, mo-
dern und trotzdem traditionell friesisch
kommt das ,, Kékken“ daher.

Das zum AuBeren. Wichtiger noch ist
aber die inhaltliche Ausrichtung: Das
,Kokken" will zweierlei sein: zum einen
eine Top-Adresse fiir Menschen, die ger-
ne richtig gut essen gehen. Der Gast darf
sich freuen auf frischen Fisch aus der
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Nordsee, auf Wagyu-Rind aus Nord-
friesland oder auch auf iiberraschende
vegetarische Gerichte. Zum anderen
hat das , Kékken“ im vorderen Bereich
eine stilvolle Weinbar geschaffen. Som-
meliere Stefanie Windl sorgt fiir eine
abwechslungsreiche Weinkarte mit 350
Positionen aus Deutschland, Osterreich,
Italien, Frankreich und anderen Lé&n-
dern. ,Wir haben Klassiker von renom-
mierten Winzern, aber auch von kleine-
ren Weingiitern, die man nicht auf dem
Schirm hat. Rebsorten oder Cuvées, die
unsere Karte einzigartig machen - das
feiern unsere Gaste.”

In der Kiiche ist ebenfalls Abwechslung
und vor allem Kreativitit angesagt. In
einem dicken Ordner sammelt Lennart
Dewies alle Rezepte. Gerade zaubert er —
extrafiir uns-eine Vorspeise aus Jakobs-
muscheln, Wassermelone und Kaviar.
Passend zu unserem Wasserthema. Als
Deko setzt der 37-Jahrige einen winzig
kleinen kandierten Fenchelstreifen. Al-
les ist so filigran, so kunstvoll. Einen
Stern mochte Lennart Dewies allerdings
gar nicht unbedingt haben, denn der hat
auch Nachteile, sagt er. Kochen werde
dadurch aufwendiger und es brauche
mehr Manpower. ,Ich méchte einfach
eine frische, ehrliche Kiiche anbieten mit
einem gewissen Anspruch.” Dabei setzt
der gebiirtige Ménchengladbacher, der
schon seit 2019 Kiichenchef im ,,Benen-
Diken-Hof" ist, auf sein gesamtes Team,
wenn es um die Kreation neuer Speisen
geht. ,Wir setzen uns oft alle zusammen.
Das ist wie ein groBes Brainstormen,
jeder schmeiBt was in den Raum.” Im
Schnitt kann der Gast alle zwei Monate
aus neuen Gerichten wihlen. Es wird
also nie langweilig. Schon gar nicht,
wenn man nach dem Menii noch in der
Weinbar des ,Koékken“ hingenbleibt,
gute Weine genieBt und stundenlang
interessante Gesprache fiihrt und neue
Leute kennenlernt. Wie gesagt: Die bes-
ten Partys finden in der Kiiche - also im
»,Kokken" — statt.
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JAKOBSMUSCHEL

MIT WASSERMELONE, FENCHEL UND KAVIAR

Zutaten fiir 4 Portionen

KOMBU BASISFOND

25 g Zitronengras

1,61 Wasser

25 g getrocknete Kombu-Alge
7,5 g Maldon-Salz

KOMBU-ZITRUS-FOND
18 g Zitronengras

3 g Kefir-Limettenblitter
200 g Kombu-Basisfond
Salz

WASSERMELONE
etwas Wassermelone
Maldon-Salz

etwas Kombu-Basisfond

TATAR

2 Jakobsmuscheln
25 g Wassermelone
5 g Basic-Textur
Zitronenabrieb
weilBer Pfeffer

Salz

JAKOBSMUSCHELSCHEIBEN
4 Jakobsmuscheln
Salz

etwas Rapsol

KANDIERTER FENCHEL
Y Fenchelknolle

Zucker

FENCHEL-GEL
1 Fenchel

1 g Haco WeiB3
Y Limette, Saft
Salz

2,3 g Agar-Agar

ANRICHTEN
Osietra Kaviar
Maldon Flakes

KOMBU BASISFOND Zitronengras an-
schlagen, mit den anderen Zutaten in
einen Topf geben, aufkochen, aus-
schalten und abdecken. 1,5 Stunden
abgedeckt ziehen lassen und durch ein
feines Sieb passieren.

KOMBU-ZITRUS-FOND Zitronengras an-
schlagen und mit Limettenbléttern in den
Kombu-Basisfond geben. Zusammen auf-
kochen und 5 Minuten ziehen lassen. Ab-
passieren und mit Salz abschmecken.

WASSERMELONE Wassermelone in
knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden
und mit einem Setzring Kreise von 5 cm
Durchmesser ausstechen. Mit Maldon
Salz wiirzen und mit etwas Kombu-Base
in ein flaches Gefa3 geben. Alles in Klar-
sichtfolie einwickeln und bei voller Dauer
im Vakuumierer komprimieren.

TATAR Jakobsmuschel und Wassermelo-
ne in feine Wiirfel schneiden und mit der
Basic-Textur vermischen. Mit Zitronen-
abrieb, Pfeffer und Salz abschmecken.

JAKOBSMUSCHELSCHEIBEN Jakobs-
muschel mit Salz wiirzen und ohne Ol
von einer Seite goldbraun anbraten.
Zum Ende des Bratvorgangs fiir kurze
Zeit etwas Rapso6l zufiigen. Von der an-
deren Seite nicht anbraten. Die Jakobs-
muschel von unten nach oben in diinnen
Scheiben schneiden. So bleibt die Mu-
schel unversehrt.

KANDIERTER FENCHEL Die oberen
Stingel des Fenchels abschneiden und
das Griin fiir die Dekoration zur Seite stel-
len. Von der Knolle eine Lage abnehmen
und 0,5 cm breite Streifen schneiden. 15
Minuten in einem 1:1 Gemisch von Was-
ser und Zucker koécheln lassen. Zucker
abgieBen und die Streifen auf einer Si-
likonmatte 1 bis 2 Stunden trocknen. In
Kristallzucker legen und darin lagern.

FENCHEL-GEL Fenchel kleinschneiden
mit Haco WeiB (auch Knoédelhilfe ge-
nannt) bestduben und entsaften. 200 ml
Fenchelsaft mit Limettensaft und Salz
abschmecken. Agar-Agar zufiigen und
aufkochen, auf ein Blech geben und ab-
kithlen lassen. Das Gelee in der Mouli-
nette zu einem feinen, glatten Gel mixen.
Erneut abschmecken.

ANRICHTEN Die komprimierte Wasser-
melone mittig auf einen Teller legen.
Mit einem 6 cm breiten Setzring rund-
herum und obendrauf eine Schicht Ja-
kobsmuschel-Melonen-Tatar verteilen.
Auf das Tatar die zusammengefalteten
Jakobsmuschelscheiben  rosettenfor-
mig auflegen und mittig darauf eine
Nocke Kaviar platzieren. Drei Punkte
Fenchelgel setzen und jeden Teller mit
etwas Fenchelgriin dekorieren. Maldon
Flakes auf den Jakobsmuschelscheiben
verteilen. Den kandierten Fenchel an-
legen und den Kombu-Zitrus-Sud um
das Tatar herum angieBen.




,ROSE IST

UNSER
SUPERHELD"

STEFANIE WINDL (37)

kommt aus der Ober-

pfalz und fand ihren
Weg in die Gastrono-
mie iiber die Leiden-
schaft fiir Menschen.
Ausgebildet im Hotel
»Reblinger Hof* in
Niederbayern, ist sie
heute Restaurantlei-
terin und Sommeliére
(WSET Level 2 & 3) im
sBenen-Diken-Hof"
auf Sylt. Seit mehr als
sieben Jahren gehort
sie zum Haus, seit fast
finf Jahren pragt sie
das zum Hotel gehd-
rige Restaurant ,Kék-
ken". Thre Handschrift:
eine Weinkarte mit
etwa 350 Positionen
- von renommierten
Winzern bis zu span-
nenden Entdeckun-
gen. Der Fokus liegt
auf Deutschland und
Osterreich, ergénzt
durch européische
und ausgewdhlte in-

ternationale Weine.

XIIle

PEYRASSOL

KOLUMNE | WEIN

WNLIE NI UVENIIM B
INVINVLSIY NIDIAOA
Wl FYIFITINWNOS ANN
NIMALIFTLNVENVLSIY
“TANIM 3JINV43LS
NOA INKWNTOA 3NIZ

Ab Mai kommt

die Zeit, wo auf

unserer Sonnen-

terrasse im neuen

,Kokken Restau-

rant & Weinbar“

in Keitum viel los

ist. Rosé Wein ist

dann der most

wanted Superheld

bei vielen unse-

rer Gdste. Daher

oft meine Frage:

w,Darf ich passend

zum Wetter einen

schonen Rosé empfeh-
len?“ — als Sommeliére liebe ich
es zu empfehlen. Denn Rosé ist nicht

gleich Rosé, was ich mit meiner Ober-
pfalzer Schnute immer gern begriinde.
Aber ehrlich gesagt, oft ahne ich bereits
vor der Bestellung, fiir welchen Rosé sich
mein Gast entscheidet.

Der XIIl ROSE DER COMMANDERIE DE
PEYRASSOL ist derzeit einer meiner Fa-
voriten. Elegant, blumig, mit Himbeere,
Pfirsich und einem Hauch Grapefruit. Ein
Provence-Klassiker, der zu unseren Ge-
richten einfach passt. Ich war selbst schon
im Frithsommer auf diesem traumhaften
Weingut und durfte vor Ort genieBen. Fiir
laue Abende habe ich noch einen zweite
heiBen Rosé-Tipp: PINOT NOIR ROSE
vom Weingut Kress am Bodensee. Die
Winzerin Kristin Kress und ihre Tochter
haben hier einen wunderbaren lachsfar-
benen Roséwein geschaffen. Mir gefallt,
dass er in einer dunklen Flasche abge-
fiilllt wurde, was den Wein vor UV-Strah-
lung schiitzt und dadurch die Qualitat si-
chert. In der Nase und am Gaumen zeigt
dieser Rosé filigrane Beeren-, Apfel- und
Rosenaromen, ausdrucksstark, rassig,
frisch und temperamentvoll. Ich finde ihn
einfach groBartig.

Je mehr ich hier heute auf der Terrasse
iiber Rosé erzdhle, desto stiller werden
die umliegenden Tische. Oder sagen wir:
interessierter. Heute ist ganz sicher einer
meiner besten Rosé-Tage. Und als ein
Gast ,,Rosé on the rocks” bestellt, muss
ich kurz tberlegen, ob ich ihm abrate
— aber hey, erlaubt ist, was gefallt. Ich
mochte, dass jeder bei uns eine gute Zeit
hat — mit oder ohne Eis im Wein.
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