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PRESSEMITTEILUNG

Von feinen Süppchen und aromatischen Kräutern

In einem besonderen Tal, ein wenig abgeschirmt von den Hauptstrassen, behütet und beschützt von den Engadiner Dolomiten, ist Bio nicht das Zauberwort der Stunde, sondern Normalität. Im Unterengadin weiss man noch um die Zubereitung von Tees aus Wald- und Wiesenkräutern, gewinnt man den Honig von Bienen aus dem Stock in der Nähe des eigenen Hauses, wird jedes Lamm mit Namen gerufen und geniessen Kühe den Sommer auf der Alm. Käse wird von Hand geschöpft, Brot noch selbstgebacken und Sirup aus aromatischen Obstsorten und Kräutern gewonnen.
Kein Wunder also, dass sich Spitzenköche in diesem Seitental des Inns so wohl fühlen. Denn hier im Unterengadin sind die Ausgangsprodukte, die Basis-Lebensmittel von so unverfälschter Qualität, dass die Zubereitung noch mehr Freude macht.
Heribert Dietrich ist Mitglied der Jeunes Restaurateurs d’Europe und wirkt als Patron und Küchenchef im ersten Unterengadiner Boutique-Hotel GuardaVal. Er weiss um den Wert der regionalen Lebensmittel: „Die hohe Kunst des Kochens ist ein Prozess der Veredelung von Nahrung, die Freude am Genuss. Wenn man mit qualitativ so hochwertigen Produkten arbeiten kann, ist es möglich, den Eigengeschmack unverfälscht zu erhalten und diesen mit wenigen Aromen hervorzuheben und zu unterstreichen.“

Der gebürtige Berner wusste bereits als kleiner Bub, dass er selbst einmal den Kochlöffel schwingen wird. Nach seiner Lehre im Sternen in Muri suchte er stets die Nähe von Spitzenköchen, um sein Wissen zu vervollständigen und seine Kreativität weiter zu entfalten. 1992 lernte er in Klosters seine Frau Silvia kennen – seitdem sind die zwei ein eingespieltes Team.  

1997 erfüllten sie sich einen lang ersehnten Traum und eröffneten das Kleinhotel „La Tschuetta“ in Ftan, das sich bald zu einem Geheimtipp für Gourmets entwickelte (14 Punkte GaultMillau). Zwei Jahre später übernahmen Dietrich’s das Hotel „Engiadina“ in Scuol und wurden auch hier mit Auszeichnungen für ihre Arbeit belohnt (Kritiken in GaultMillau und Guide bleu, Aufnahme in die Jeunes Restaurateurs d’Europe). Mit Sohn Florian zog die Familie 2007 weiter nach Bayern, um dort ein 4-Sterne-Superior Wellness-Hotel zu eröffnen.

Seit Mai 2009 steht nunmehr das umfassend renovierte Hotel GuardaVal in Scuol unter der Leitung von Silvia und Heribert Dietrich. Die charmante Österreicherin steht allen Gästen als Ansprechpartnerin zur Verfügung, lenkt und leitet Service, Reception und Housekeeping. Heribert Dietrich lässt sein Talent wieder in der Küche sprudeln und begeistert verwöhnte Gaumen mit seinen Kreationen. 

Seine weitere Leidenschaft gilt dem Wein. Als Koch in der Gourmet-Szene weiss man zwar, welche Weine die zubereiteten Gerichte ergänzen, doch Dietrich geht noch weiter. Er erstellt Weinkarten in akribischer Kleinarbeit, besucht Winzer, kennt unzählige Namen, probiert Weine aus unbekannten Anbaugebieten und ist ein wunderbarer Erzähler zu allen Themen rund um den edlen Rebensaft.

Wenn auch Sie bei einem feinen Diner mit einer aussergewöhnlichen Suppenkreation überraschen möchten, verrät Ihnen Heribert Dietrich eines seiner Lieblings-Rezepte, die nicht nur kulinarisch verwöhnen sondern auch das Auge erfreuen.

Tee von Hatecke’s Bündner Fleisch

Rezept für 4 Personen

Tee

1000
ml
Rinderbouillon

100
g
Bündner Fleisch Würfel

1
Stk.
Rande gekocht und gewürfelt

1
Zweig
Blattpetersilie

3
Stk.
Eiweiss

5
ml
Randensaft

Meerrettichschaum
20
g
Butter

2
Stk.
Schalotte

1
Stk.
Frühlingszwiebel

1
Stk.
Kartoffel klein

100
ml
Weisswein

100
ml
Vermouth

500
ml
Rinderbouillon

100
ml
Halbrahm

2
EL
Geriebener Meerrettich

Grissini
130
g
Weissmehl

6
g
Hefe

90
ml
Wasser lauwarm

30
ml
Olivenöl

1
Prise
Salz

1
Prise
Fleur de sel

8
Scheiben
Bündner Fleisch

Teebeutel

4
Stk.
Teebeutel

4
Scheiben
Bündner Fleisch

Tee von Hatecke’s Bündner Fleisch

Zubereitung

Tee

Alle Zutaten ausser Randensanft miteinander mischen und langsam unter vorsichtigem Rühren aufkochen lassen. Hitze reduzieren und 30 Minuten unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Vorsichtig durch einen Kaffeefilter abseihen. Mit dem Randensaft aromatisieren.

Meerrettichschaum
Gemüse waschen und klein schneiden. Butter zerlassen, Gemüse glasig dünsten und mit Weisswein und Vermouth ablöschen. Flüssigkeit reduzieren lassen und mit Bouillon und Rahm auffüllen. Ein Drittel einkochen lassen, geriebenen Meerrettich dazu und mixen. Durch ein feines Sieb streichen, abschmecken und in einen Sahnebläser geben. Diesen mit Patrone füllen.
Grissini

Wasser, Öl, Salz und Hefe mischen. Zum Mehl geben und rasch zu einen kompakten Teig verarbeiten. Eine längliche Wurst formen und auf einem Brett gehen lassen. Streifen schneiden und mit den Händen auseinander ziehen. Auf ein Backpapier geben und mit Fleur de sel bestreuen. Bei 190°C 10 Minuten backen lassen. Mit dem Bündner Fleisch umwickeln.
Teebeutel

Die Teebeutel vorsichtig beim Knoten öffnen und Inhalt herausschütten. Das Bündner Fleisch hinein geben und die Beutel wieder verschliessen.
Anrichten und Servieren

Tee in der Kanne servieren. Teebeutel in die Tasse geben und Tee darauf giessen. Nach kurzer Ziehzeit Teebeutel heraus nehmen und Schaum darauf dressieren. Grissini dazureichen. Dazu passen Weissweine wie:

2007, Malanser Cuvée aus Weiss- und Grauburgunder, Cottinelli, Malans

2007, Riesling Sylvaner, Christian und Franziska Obrecht, Jenins

Heribert Dietrich wünscht viel Vergnügen beim Nachkochen und Geniessen.

Kontaktdaten

Boutique-Hotel GuardaVal

Silvia Dietrich, Gastgeberin

7550 Scuol

Schweiz

Tel.:
+41 (0)81 861 09 09

Fax:
+41 (0)81 861 09 00

info@guardaval-scuol.ch

www.guardaval-scuol.ch
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