(i) Inga Susann Vollbrecht
mit Chef Tim Kappelmann
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as machen wir
doch gerne*, sagte
2 Tim Kappelmann

zur DEICHLUST-Anfrage. Ein
Menii fiir die DEICHLUST-Le-
serschaft, das zum Stil seines
Hauses, zur Jahreszeit und in die
Region passt. Fjord-Forelle, Spar-
gel, Lammriicken und pochierter
Pfirsich, angereichert mit allerlei
raffinierten Beilagen. ,,Wir haben
das Menii so konzipiert, dass es
auch gut nachgekocht werden
kann“, sagt der Inhaber und Kii-
chenchef gleichermafsen.

Der 32-jahrige Tim Kappel-
mann ist ein Kind der Region, auf-
gewachsen in Assel, um dann die
Ausbildung bei Christian Schmidt
im ,,Knechthausen“ zu absolvie-
ren, einem der legendaren Koche
in der Region. Danach ging es
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nach Wien, wo er unter anderem
mit Osterreichs Koch des Jahres,
Joachim Gradwohl, zusammenar-
beiten. 2013 kam er zuriick in die
Heimat, um als Mit-Inhaber das
,2Knechthausen“ wieder zu be-
leben. Danach erdffnete er ,,Das
Eysten“, am Golfclub in Deinste
neu. 2018 wurde er fiir das Kon-
zept mit dem Griinderpreis der
IHK ausgezeichnet. Als das An-
gebot vom Stader Geschichts- und
Heimatverein zur Ubernahme
,Der Insel“ kam, hat er zugegrif-
fen. ,,So ein Traditions-Restaurant
fihren zu diirfen, ist grandios,
wenngleich wir uns tiber die Her-
ausforderungen jeden Tag bewusst
sind“. Wir, das ist seine Partnerin
Rieke, die den Service managt und
Inga Susan Vollbrecht, seine Chef-
Patissiere, zustdndig fiir alles,
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was siifs die Kiiche verlédsst. Tra-
ditionelles Essen mit Raffinessen
bei den Vorspeisen und Desserts
umschreibt Tim Kappelmann sei-
ne Koch-Philosophie. Dass der
Chef selbst in der Kiiche steht,
ist einerseits gewollt, anderer-
seits aber auch dem Fehlen eines
Kochs geschuldet. Gute Koche
sind rar. Umso schoner, dass sein
alter Chef ihm beisteht: Christian
Schmidt hilft regelméaflig in der
Kiiche aus, was den jungen Chef
besonders freut und motiviert.
»Mit ihm gemeinsam am Herd zu
stehen, macht mich richtig stolz.“

Die Insel ist gedffnet: Mittwoch
- Freitag: 17.30 - 22.00 Uhr, Sams-
tag: 17.00 - 22.00 Uhr, Sonntag:
12.00 - 15.00 Uhr | 17.00 - 22.00
Uhr, Telefon 04141 203, www.
insel.restaurant

Fjordforelle - Spargel -
Eingelegtes Gemiise -

Gurke

Lutaten (Rezept fiir vier Personen)

Gebeizte Fjordforelle

500 g Fjordforellen-Filet,

ohne Graten und Haut

80 g grobes Meersalz

50 g brauner Zucker

2 cl Birnenbrand

Abrieb von 2 Limetten & Orangen

Fjordforellen-Filet mit allen Zutaten
mischen. 6 Stunden gekihlt in der Beize
liegen lassen, anschlieBend mit kaltem
Wasser abspilen und trocken tupfen. Bis
zum Anrichten kalt stellen.

Schnittlauch-Spargel-0l

1 halbes Bund Schnittlauch
50 g Spargelabschnitte

70 g neutrales Pflanzendl
1 Prise Salz

1/2 Chilischote entkernt

Alle Zutaten in einen Mixer geben. Schnell
mixen und langsam durch ein feines Sieb
(inklusive Kiichentuch) passieren. Das
grtine Ol bis zur Verwendung in den Kihl-
schrank stellen!

Eingelegtes Gemiise

1/2 Bund Radieschen, gewaschen,
ohne Griin

1 gelbe Bete, in feinen Scheiben
1/8 Daikon-Rettich (asiatischer Rettich),
in feine Scheiben gehobelt

17TL Fenchelsamen

1TL Koriandersaat

100 ml Wasser

100 ml weiBer Balsamico-Essig

12 g Salz

15 g Zucker

Alle Gemiisesorten in separate Schiis-
seln geben. Fenchel- und Koriandersaat
trocken anrosten, um den Geschmack

7 intensivieren. Mit Wasser, Balsamico,
Salz und Zucker abléschen und zum
Sieden bringen. AnschlieBend die heile
Flussigkeit auf die vorbereiteten Gemise-
sorten gieRen und maglichst iber Nacht
durchziehen lassen, damit diese den silt
sduerlichen Geschmack annehmen.



Karamellisierter Spargel
1/2 Bund weiler Spargel
Etwas Salz, Zucker

10  Butter

Spargel schélen, das untere Ende (den
holzigen Teil) entfernen, in kleine
Stiicke schneiden. Butter in einer heifen
Pfanne aufschdumen und den Spargel

in die Pfanne legen. Mit Salz und Zucker

bestreuen und bis zum gewiinschten Gar-
punkt (gerne bissfest) langsam anbraten.

Gurkenfond

1/2 Salatgurke

1/2 TL Wasabi-Paste

1 Spritzer weiRer Balsamico-Essig
17TL Schmand

1 Prise Salz und Zucker

Die Salatqurke mit Schale und allen
weiteren Zutaten mixen, durch ein feines
Sieb passieren.

Weitere Zutaten (optional)
Forellenkaviar, Kresse
Limetten-Mayonnaise,Sepia-Chips

Lammriicken -
Selleriecreme -
Portweinreduktion -

Spargel-Gemiise
Lammriicken,
geputzt 0,8 kq (ca. 4 Stk.)
1TL Ducca

80 g Lamm-Jus (alternativ reduzierter
Fleischfond mit Tomatenmark)

100 ml Portwein, rot

Sternanis 1 Stk., Zimtstange 1 Stk.,
Pfefferkdrner 1TL, Wacholder 3 Stk.

Den Ofen auf 125° Heilluft vorheizen.
Eine Pfanne aufstellen und Pflanzendl
hineingeben. Sobald das 0 heiR genug
ist, das Lamm darin scharf anbraten.
AnschlieRend mit Ducca bestreuen und
rasch in den Ofen geben. Die optimale
Kerntemperatur betragt ca. 55° C. Nach
ungefahr 20 Minuten den Garvorgang
beenden, die Ofentiir 6ffnen und dem
Fleisch Zeit zum Ruhen lassen.

Nebenbei den Portwein aufstellen und
auf die Hélfte einkochen. Die Gewiirze

kurz trocken anrésten und hinzuftgen.
AbschlieRend mit dem reduzierten
Fleischfond (bestenfalls Lamm-Jus vom
Koch Ihres Vertrauens) abldschen und
einkochen, bis die gewiinschte Bindung
entsteht. Alles durch ein Sieb passieren,
und warmstellen.

Sellerie-Creme
Knollensellerie, 1 Stk
Butter 150 g

Zitrone 1 Stk
WeiRwein 50 ml

Sellerie schalen und in grobe Wiirfel
schneiden. Topf aufstellen, 50 g von der
Butter zum schaumen bringen und den
Sellerie hinzufiigen. Bei niedriger Hitze im
eigenen Saft garen lassen und mit 50 ml
WeiBwein abloschen. Leicht salzen.

Nach ca. 20 Minuten den weichgekochten
Sellerie fein pdrieren. Zur Bindungsge-
bung die restliche Butter kalt gewiirfelt
ebenfalls einmixen, anschlieBend mit
dem Saft einer Zitrone abschmecken.

Buntes Spargel-Gemiise

500 g Deinster Spargel, weil, geschalt,
(vorgegart mit Puderzucker,

Salz und Butter: 180°C, 21 min.)

1 1wiebel, fein gewdrfelt

80 g Shiitake-Pilze und Champignons, rosé
50 g Schmorkarotte, gewdrfelt
(Karotten im Ofen mit Gewdirzen,
Apfelsaft & Honig gegart: 185°, 25 min.)
50 g geqarter Sellerie, gewirfelt

1TL Butter

1TL Orangen-Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft/ Knoblauch-0l

Die Shiitake-Pilze und Rosé Champignons
scharf anbraten, anschlieRend die Zwie-
belwirfel, Karotte, Sellerie sowie den
Spargel hinzufiigen. Danach mit etwas
Salz, Orangen-Pfeffer, Knoblauch-0l und
einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Mit Petersilie verfeinern.

Weitere Zutaten (optional)
Lila Kartoffelchips, Petersilien-Pesto,
Erbsengriin

Das Lamm anschneiden, ggf. den Kern
mit etwas Meersalz und nochmals mit
Ducca bestreuen. Die Selleriecreme auf
dem Teller anrichten, das Gemise darauf
akkurat anrichten, der Lammriicken dar-
auf platzieren und mit Sauce nappieren.
Ausgarnieren!

Pochierter Pfirsich -
Thymian-Eis &
Crumble

Pochierter Pfirsich

3 Plattpfirsiche halbieren,
nach Belieben hauten
250 ml Apfelsaft

250 ml Wasser

Saft von 3 Zitronen

10 Himbeeren

200 g Zucker

Apfelsaft, Wasser, Himbeeren und Zucker
aufkochen und durch ein Sieb passieren.

Pfirsichhalften im Fond bis zur gewiinsch-

ten Konsistenz kochen (ca. 5-10 Minuten
je nach Reife), aus dem Sud nehmen und
kihIstellen. Den Zitronensaft zum Fond
geben, kiihlen, die halbierten Pfirsiche
darin einlegen. Bestenfalls eine Nacht
ziehen lassen

Thymian-Eis

150 g Sahne

150 g Milch

1 Prise Salz

6 Iweige Thymian

60 g Eigelb

60 g Zucker

Abrieb von einer Zitrone

Sahne, Milch und eine Prise Salz auf-
kochen. Vom Herd nehmen und den
Thymian hinzugiigen und 30 Minuten
abgedeckt ziehen lassen. Alles durch ein
Sieb passieren und nochmals aufkochen.
Eigelb und Zucker etwas schaumig schla-
gen, mit ein wenig vom heien Ansatz
ausgleichen, danach alles qut verquirlen
und tber dem Wasserbad unter standi-
gem Rihren auf 82° C

(,,,2ur Rose”) abziehen. Die Eismasse
durch ein feines Sieb passieren und
Zitronenabrieb hinzufiigen, anschlieBend
tiber Nacht kaltstellen sowie am néchsten
Tag in der Eismaschine frieren.

Thymian-Crumble

125 g Butter

3 groBe Zweige Thymian
85 g Butter

1 Prise Salz

125 g Mandelgrie

50 g Maisstarke

150 g Mehl

35 g Puderzucker

Die Butter mit dem Thymian erhitzen
(nicht kochen). Alles ca. eine Stunde
ziehen lassen, durch ein Sieb passieren
und die aromatisierte Butter auf Zimmer-
temperatur kiihlen. Alle Zutaten mit den
Handen zu Streuseln verkneten und bei
160° C Umluft 17 Minuten backen.

Weitere Zutaten (optional)
Himbeeren
Mandelkrokant




