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KOCHEN MIT GILLES NIEL VOM RESTAURANT »DIE TRAUBE«

Backe, backe Kasekuchen

Im Parterre die urige Weinstube mit den alten holz-
getifelten Winden und Schnitzereien. In der ersten
Etage empfangen helle Restaurantriume den Gast. Ne-
benan, im Reich der Kiiche, regiert Gilles Niel (52) und

it Klatsch-Mus ge-
fiilllte Plauderta-
schen an Schnat-
tergemiise im TV-
Kiichenstudio serviert-das
ist nicht unbedingt die Welt
von Gilles Niel. Der boden-
stindige Franzose konzen-
triert seine Energie und
Kreativitit lieber auf die
kleine, aber feine Kiiche des
Traditions-Weinlokals ,Zur
Traube®“. Obwohl er sich
durchaus auch mal Anre-
gungenvonden Entertainer-
Ko6chen holt. Schon wegen
des Unterhaltungswerts ha-
benbeiihm Jamie Oliver und
Tim Milzer die hochsten
Einschaltquoten.

Fiir uns fihrt Gilles heute
den Backofen auf 180 Grad.
Es gibt ,Cake Reblochon®,
einen herzhaften Kuchen-
auflauf mit Austern-
pilzen und Kuh-
rohmilchkise,
den man sich

Kichen-Schnack

MOPO-Serie

wunderbar als Vorspeise
oder auch ,nur so“, zum
Wein schmecken lassen
kann.

Der Chef de Cuisine zieht
beim Erzihlen das Messer in
dieser unbeschreiblichen
Leichtigkeit iiber den Wetz-
stahl, die den Laien er-
furchtsvoll zur Kiichenscha-
be schrumpfen lisst. ,Ei-
gentlich®, sagt Gilles, dessen

Mutter Kdchin war, ,,wollte
ich als kleiner Junge
Schlachter werden. Das dn-
derte sich aber, als ich hor-
te, dass dabei Tiere getitet
werden.” Diese Tatsache hat
allerdings nichts damit zu
tun, dass unser Rezept vege-
tarisch ist und Gilles mit
dem mérderisch scharfen
Messer nur die Austernpilze
zerkleinert.

Die ersten Stationen nach
der Kochschule in Frank-
reich fithrten Gilles nach Ir-
land (Killarney) und Eng-
land (Bristol). Vielleicht
auch daher die Inspiration
zur ,,Cake“-Reblochon-Va-
riante. Es folgte der Militér-
dienst, der ihn fiir ein Jahr
nach Tahiti verschlug, wo er
seine Kameraden mit tradi-
tioneller franzosischer Kost
bei der Fahne hielt. Er selbst
kam im wahrsten Sinne des
Wortes ,auf den Hund", Als

Koch immer auch an inter-
nationaler Kiiche interes-
siert, speiste Gilles aufier-
halb der Kaserne -beieinem
Chinesen. Es war Hund, wie
er nach der Mahlzeit er-
Im Hier und Jetzt werden
Eier und Mehl zu einem

Teig verriihrt. Die ,Kii-

Nach 45 Minuten ist ihr herz-
hafter Cake fertig: Koch
Gilles Niel (1.) und
MOPO-Redakteur
\Gerd-Peter Hohaus

Die gebratenen, ein wenig abgekﬁhl
Austernpilze nun unter den Teig heben ...

plaudert mit Gerd-Peter Hohaus (Text) und Volker
Schimkus (Fotos) bei der Zubereitung eines ,,Cake Re-
blochon* iiber China-Kiiche auf Tahiti, Horst Janssen
und das Leben zwischen Blankenese und Ottensen.

chenschabe® das
dsterreichischen
Bergkise hobel
der ebenfalls zu
spiteren Seele de
»Cake“ gehort.

An die Elbe kar
Monsieur Nit
(,Nie-el“ gesprc
. 3 chen) im Jahre 197
ten Im ,Strandhof* a1
Blankeneser Stran
weg wurde Gille
fiir drei Jahre Ki
chenchef bei Lou
Bouillon - dem U
gestein franzdsich
Kochkunst in Han
burg. Gern geseh:
ner Gast damals di
geniale Zeichn
Horst Janssen. Vc
der Prominenz de
Blankeneser Nachbarn ah:
te der junge Franzose nicht
Fasziniert war er allerdin
von dessen enormem Trin
vermogen. Als Janssen, d
es gern siifs mochte, einm
eine Portion Mousse au Ch
colat orderte und die nic!
vorritig war, unterstrichd
Kiinstler seinen unbédndige
Jieper mit einem 500-Mar
Schein. Dem Mann wurc
geholfen, und Gilles traue:
seit er dessen Identitit e
fuhr, all den , bekritzelte:
Papiertischdecken nach, d
unwissend im Miill geland
waren.

Seit 22 Jahrenist Gillesn
Leib und Seele Ottensent
Er kochte unter anderem
der Filmhauskneipe,im Le
pold II. und seit Septemb
nun in der von Karin We,
wunderbar restauriert:
Weinstube ,Zur Traube
Unser hervorragend gelu
gener Reblochon-Cake |
lingst gegessen und Gill
trinkt sein Feierabendbi
bei Michael im ,,Alt Otte
sen” (Holldindische Reihe
oder guckt noch auf e
Glischen bei den zwei ju
gen tiirkischen Wirten |
,Familieneck® (Frieder
allee 2) vorbei.

w| »Lur Traube“, Karl-Theod

i)

... Teig in die Ba ilen ud ien auf
180 Grad vorgeheizten Backofen schieben

StraBe 4, Kiiche: tdglich
23.30 Uhr, Tel. 399082 3

Morgen: Heiko Stock za



