Konigsdisziplin .

Ruhrei und Spiegelel gelten als einfache Speisen. Dabel
kann man bel ithrer Zubereitung viel falsch machen.
Wie die perfekten Eierspeisen gelingen, zeigen die Koche
vom 5-5terne-Hotel Les Trois Rois in Basel.
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as Ei braucht besondere Zu-
wendung, es ist ein sensibles
Produkt. Doch allzu oft wird
- es, um hurtig eine nahrhafte
Speise auf den Tisch zu bringen, direkt
aus dem eiskalten Eihhlschrank in die
heizse Planne gehauen. Und dann wun-
dert sich mancher, warum sein Spie-
gelel zerlaufen ist oder das Rihrel
knochentrocken. Denn die Zubereitung
dieser Gerichte ist wasentlich an-
spruchsvoller, gls die wenigen Zutaten
[Fett, Salz sowie Ei) und die kurze Gar-
zelt vermuten lassen.

Es muss wohl ein 5-Sterne-Haus wie
das Grand Hotel Les Trois Rois in Bazal
sein, das das vermeintlich Einfache per-
fektioniert. In der zum Hotel gehoren-
den Brasserie nehmen jeden Morgen 80
Hotelg&ste mit Blick auf den Rhein ihr
Frihstiick ein. Am Sonntag kommt dort
gin ausgiebhiger BHrunch aufs Buffat.
Lange im Voraus ansgebucht.

Auf Wunsch bereitet man in der
«Brasseries-Kiche diverse Elerspeisen
fiir das verwidhnte Publikum zu. Friih-
stiackskoch Arnaud Mulhaupt (32) steht
ab =igben Thr am Herd, um taglich 150
der ovalen Hihnerprodukte zu verarbei-
ten: zu pochiertem El Egos Benedict
oder zum besonders bhegehrten Rihr-
und Spiegelel. Letzteres weist eine
Dherfliche auf, die =einem Namen zur
Ehre gereicht. Das Rihrel iberzeugt mit
giner noch leicht feuchten, aber doch
perfekt gestockten Konsistenz.

«Wir arbeiten mit frischen Bio-Eiern, die
uns ein Hof aus Bennwil BL zweimal die
Woche liefert=, sagt «Brasseria=-Chef-
koch Pablo Lihle (42). Waren sie nicht

frisch, wirden Eiweiss und Dotter in der
Planne zerlaufen, das Produkt hatte rein
optisch wenig mit einem Spiegelel ge-
mein. Fir eine Portion nimmt sein Mit-
arbeiter Arnaud Mulhaupt immer zwei
Eier. Diese miissten Zimmertemperatur
haben. «Ist dies nicht der Fall, besteht
die Gefahr, dass das Eigelb innen kalt
bleibt und in sich zusammenfallt, an-
statt eine schine goldgelbe Wilbung zu
bilden=, erklidrt Mulhaupt. Oder das
Hihrei misse langere Zeit auf der Herd-
platte stehen, um richtig warm zu wer-
den, und wirde dabel austrocknen.

SPARSAM SALZEN

Fiir die Zubereitung wverwendet Mul-
haupt beschichtete Pfannen. Deren Be-
schichtung darf nicht beschadigt sein,
damit das Eiergericht heil aus der Pfan-
ne gleiten kann. In der =Brasserigs=-
Kiiche =ind die Frahstickspfannen ge-
kennzeichnet. Nur Mulhaupt darf sie be-
nutzen Auch zu heiss sollte die Planne
nicht werden. Sonst konnte die Butter
anbrennen, das Eiweiss des Spiegeleis
Blaschen werfen oder das Wasser aus
dem Rilthrei entweichen. Der Koch salzt
zuriickhaltend. «Viele Gaste mogen es
morgens noch nicht so deftig.» Er gibt
erst 2um Schluss etwas 5alz ibers 5pie-
gelel, um zu verhindern, dass es dessen
glatte Struktur zerstart.

Je nach Bestellung reichert Mulhaupt
die Speisen mit Schinken, Cherrytoma-
ten, Champignons und anderen Zutaten
an. Manche Gaste bestellen fiir einen
Aufpreis Eaviar oder weisse Triaffel zu
den Eiern. Aher wozu? Mulhaupts Speai-
sen sind auch ohne Chichi ein Genuss.
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DAS GRUNDPRODUKT

Fiir die Eiergerichte verwendet
man im Grand Hotel Les Trois Rois
nur frische Bio-Eier.

WEITERE ZUTATEN
Auf Wunsch der Giste wird das
Rithrei mit Champignons, Kriutern,

Peperoni, Schinken oder Cherry-

tomaten verfeinert.




