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Winter in Westfalen 
Weihnachtsmärkte, Ski fahren, entspannen 
und genießen. Winter in Westfalen kann so 
schön sein.

CentrO Oberhausen 
Egal, ob Frühling, Sommer, Herbst oder 
Winter – das CentrO in Oberhausen ist zu 
jeder Jahreszeit eine Reise wert.

Beslers Städtereise 
Geschichte, Industriekultur, moderne 
Dienstleistung und der BVB 09 sind in 
Dortmund allgegenwärtig.

Rezept-Poster: 
Wintermenü von Franz L. Lauter
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Küche der Regionen – Kabeljau auf Spitzkohl

Der 1962 geborene Gärtnermei-
ster Gregor Keller betreibt in 
den Dortmunder Rieselfeldern 

bei Datteln ein Unternehmen für Land-
schaftsbau und seit 2004 eine Kräuter-
gärtnerei mit kleinem Hofladen. Seine 
Kundschaft ist in erster Linie die regio-
nale Gastronomie, wie z. B. Stefan Manier, 
Küchenchef vom Gasthaus Stromberg in 
Waltrop. Seine Kräuter verkauft er aber 
auch auf Gartenfachmärkten und Gar-
tenfestivals. Seit 2005 ist der Betrieb BIO 
zertifiziert. Gregor Keller liefert 400 ver-
schiedene Sorten bzw. Arten für die Kräu-
tergärten der Küchenchefs. Neben den 

Standard Kräutern gehören dazu auch 
Exoten wie Tulsi-Basilikum (für Tee), 
Knollen-Ziest, Gewürz-Tagetes und Para-

Kresse, hier sind die Blüten äußerst scharf 
und werden als Deko und Gewürz für Sa-
late verwendet. 

Weiterhin gibt es hier Küchenkräuter, 
Teepflanzen, Duftpflanzen, Heilpflanzen, 
Kinderpflanzen, Räucherpflanzen, seltene 
Gemüsepflanzen und einige besondere 
Raritäten. Der engagierte Kräuterliebha-
ber kann hier auch BIO Erde und entspre-
chendes Zubehör erwerben. 

In vielen Restaurantküchen spielen fri-
sche Kräuter eine wichtige Rolle. Im heu-
tigen Gericht von Stefan Manier nehmen 
die frischen Kräuter von Kräutermagie 
Keller einen ganz besonderen Platz ein.

Für die Winterausgabe brauchten Stefan Manier und Gerhard Besler nicht weit zu reisen. Bei diesem Gericht 

ging es um die Magie der Kräuter. Nur einige Kilometer entfernt vom Gasthaus Stromberg in Waltrop, be-

suchten sie in Datteln „KRÄUTERMAGIE KELLER“. 

Zubereitung:
Für die Sauce, Weißwein und Noilly Prat aufkochen. Fischfond hinzugeben und auf die 
Hälfte einkochen. Die Sahne zugeben und noch einmal ca. 5 Minuten köcheln lassen. Et-
was Butter zugeben und abschmecken. Mit dem Zauberstab aufschäumen und beiseite 
stellen. 

Die Süßkartoffeln schälen und in kleine Stücke schneiden. In Salzwasser sehr weich ko-
chen. Abgießen und Butter zugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Koriander würzen und 
mit dem Handrührgerät so lange rühren, bis ein feines Püree entsteht. Den Estragon fein 
schneiden und unterheben. 

Den Kabeljau in vier gleichmäßige Stücke schneiden und in eine Auflaufform legen. Mit 
Pfeffer und Koriander würzen. Etwas Weißwein angießen und auf jedes Filet eine Butter-
flocke legen. Im vorgeheizten Ofen bei 140 °C ca. 8 Minuten garen.

Den Spitzkohl vierteln und in sehr feine Streifen schneiden. In einer beschichteten Pfan-
ne etwas Butter aufschäumen und den Spitzkohl hinein geben. Mit Zucker, Meersalz und 
Pfeffer würzen und zusammenfallen lassen. Zwei Minuten garen und auf einem Küchen-
papier trocken tupfen. In der Pfanne nun die geschnittenen Steinpilze ohne Fett kurz bra-
ten, die Erdmandeln zugeben und würzen. Etwas Nussöl hinzufügen.

Spitzkohl auf Tellern anrichten. Den Kabeljau darauf legen und auf dem Kabeljau die 
Steinpilze anrichten. Mit Süßkartoffelpüree und der Sauce garnieren und sofort servieren. 

Zum Schluss mit fein geschnittenen Wasser-Pfeffer-Blättern garnieren. Diese dürfen 
nicht gekocht werden, da sie sonst ihre natürliche Schärfe verlieren.

Guten Appetit
Ihr Stefan Manier

Kabeljau auf heimischen Spitzkohl
mit Süßkartoffel-Estragonpüree, Steinpilzen und Wasser-Pfeffer

Zutaten für 4 Personen
600 g Kabeljaufilet, 

ohne Haut und Gräten
400 g Süßkartoffel

50 g Butter
10 Blätter französischer Estragon

1 Kopf Spitzkohl
200 g Steinpilze

¼ l Weißwein
¼ l Noilly Prat (frz. Wermut)

¼ l Fischfond
50 ml Sahne
Erdmandeln 

Meersalz, Pfeffer, Koriander, 
Rohrzucker, Weißwein, Butter,

 etwas Nussöl

Stefan Manier und Gregor Keller
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