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Von Leonie Schiiler

rik Metzgers Kochkarriere be-
E gann bodenstdndig mit Geschirr

spiilen und Kartoffeln schalen.
Das war mit sieben Jahren, als er in der badi-
schen Wirtshauskiiche seines Vaters mit-
helfen durfte. Heute kreiert der Sterne-
koch im Gasthaus Krone in Waldenbuch
siebengdngige Meniis und ist weit iiber
den Schonbuch hinaus bekannt. Und auch er
selbst hat inzwischen Hilfe: Seine knapp
dreijahrige Tochter darf ab und an in Papas
Kiiche mitkommen und Kirschen entkernen
oder ,Sachen von A nach B tragen®. ,,Ich gu-
cke, dass ich an dem Tag nicht so viel zu tun
habe®, sagt er und lachelt.

Bundesweite Beachtung fand Metzger, als
er 2016 mit 23 Jahren Deutschlands jlingster
Sternekoch wurde. Damals hatte er in der
Krone gerade die Nachfolge von Kiichenchef

»Seit ich in der Krone angefangen
habe, gibt es kein Gericht, das ich so
schon mal auf der Karte hatte.”

Erik Metzger, Sternekoch im Waldenbucher

Gasthaus Krone

Arbeitstag kam der Michelin-Tester vorbei.
Auf Nachfrage, ob das Essen in Ordnung ge-
wesen sei, meinte der Tester, es sei ,,schon
okay“ gewesen, erinnert sich Metzger. Seit-
her ist der Stern am Waldenbucher Gastro-
nomiehimmel nicht untergegangen. Den
Ehrgeiz, fortwdhrend in der Liga der Spitzen-
koche mitzumischen, hat Metzger immer
noch, auch wenn er betont: ,,Wir kochen fiir
die Géste, nicht fiir den Gastronomiefiihrer.“

Und was isst ein Sternekoch selbst am
liebsten? ,Wirtshauskiiche®, sagt der 29-Jah-
rige. Gerne Cordon bleu oder, ,wenn’s ein

Butterbrot vom Sternekoch

Erik Metzger vom Gasthaus Krone in Waldenbuch liebt es, neue Gerichte, Geschmacker und Konsistenzen zu kreieren.
Fiir unsere Leserinnen und Leser hat er sich ein dreigangiges Weihnachtsmenii ausgedacht.
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bisschen feiner sein soll“, ein Boeuf Bourgu-
ignon. Wenn er fiir andere kocht, bereite er
gerne Gerichte mit Triiffel zu, weil man da-
mit so viele Variationen machen konne. , Ich
mag eine leichte Kiiche®, sagt Metzger und
beschreibt seine Kochweise als ,klassisch
franzosisch, modern interpretiert“. Die Som-
merkiiche mit ihren frischen Zutaten moge
er am liebsten. Ganz furchtbar finde er die
Spargelzeit. ,,Am Anfangist es noch gut, aber
zwei, drei Monate lang jeden Tag zehn Kilo
Spargel schilen, da reicht es®, sagt er und
verdreht die Augen.

ErikMetzgerliebt es, seine Gste mit lukullischen Geniissen zu verwéhnen. Zu beonderen
Anldssen denkt er sich Sieben-Gdinge-Meniis aus.
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Denn Abwechslung ist Metzgers grofse
Leidenschaft. Alle vier bis sechs Wochen er-
findet er neue Gerichte, probiert aus, wie
Produkte neu kombiniert oder andere Ge-
schmacker und Konsistenzen kreiert werden
konnen. ,Seit ich in der Krone angefangen
habe, gibt es kein Gericht, das ich so schon
mal auf der Karte hatte®, sagt er. Gemeinsam
mit seinen drei Kiichenleuten werden Pro-
dukte bestellt, Ideen ausprobiert, verworfen
und geschaut, was den Weg auf die Speise-
karte findet. Dieser kreative Prozess sei ein
»Team-Ding“, sagt der Kiichenchef, ,aber ich

gebe natiirlich den Takt vor.“ Wird es dabei
auch mal laut? Metzger schiittelt den Kopf.
Aus anderen Kiichen kenne er einen rauen
Ton, ,,aber ich will das absolut gar nicht“. Ab-
gesehen davon, dass er nicht der Typ dafiir
sei, kdnne man sich solch einen Umgangston
heute gar nicht mehr leisten. Dafiir sei die
Personalnot in der Gastronomie viel zu hoch.
Er habe das Gliick, sein Team grofSteils seit
vielen Jahren an der Seite zu haben. Viel-
leicht auch deshalb, weil er nicht Feierabend
macht, sobald der Hauptgang draufSen ist,
sondern bis zum Schluss mit anpackt und die
Kiiche sauber macht. ,Man arbeitet zusam-
men, man putzt zusammen", ist sein Credo.

Im Service sei die Personalsituation aller-
dings angespannt, weil es in einem Ort wie
Waldenbuch nicht so leicht sei, Aushilfen zu
finden, sagt Metzger. Davon abgesehen sei
die Lage im Schonbuch super, da die Gaste
aus Stuttgart, Boblingen, Tiibingen, von den
Fildern, sprich, aus allen Richtungen kdmen.
Trotz Inflation wiirden die Géste bislang
weiterhin den Weg in die Krone finden. ,,Die
Sternegastronomie hat es aktuell einfacher,
weil unsere Géste das Geld eher zur Verfii-
gung haben®, vermutet er.

Heiligabend feiert Metzger mit seiner
Frau und den beiden Kindern. Zu essen gibt
es dann: ,Ganz viel.“ Feldsalat, gebeizter
Lachs, Lachsflddle, Ente, Rotkohl, Rosen-
kohl, Knddel, Spitzle, Selleriepiiree, Maro-
nen, Schokokuchen, Eis, Apfelragout. Von
einem einfachen Weihnachtsessen hilt er
nichts. ,Ich kenne das so aus meiner
Kindheit.” Ob sein Menii den Kindern
schmecken wird? ,,Schau m’r mal®,
sagt er. Deren Lieblingsgericht
sei ohnehin Butterbrot. Dass
ihr Papa einer der besten
Koche im Land ist, wissen
die Kleinen ja noch nicht.

Rehriicken mit Wildjus, Apfelchutney, Selleriepiiree und Steinpilzravioli

Hauptgericht

Sehnen und Fett des Rehriickens entfernen,
mit Salz wiirzen. Ol erhitzen, die Riicken von
beiden Seiten kurz kraftig anbraten und in
eine Ofenform geben. Die Pfanne mit Wild-
fond und Rotwein abloschen und einkdcheln
lassen. Mit Butter simig riihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Riicken in den 140
Grad heifSen Ofen geben und 15 bis 20 Minu-
ten ziehen lassen (Kerntemperatur 50 Grad).
Fleisch in Alufolie einschlagen und fiinf Mi-
nuten ruhen lassen. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Rosmarin, Thymian und Medail-
lons hinzugeben und kurz bei mittlerer Hitze
nachbraten. Mit Pfeffer abschmecken.

Selleriepiiree: Sellerie waschen, schilen
und wiirfeln, ebenso die Schalotten. Beides
mit Olivenol anschwitzen und 10 bis 15 Mi-
nuten gar ziehen lassen. Mit einem Piirier-
stab und der Butter aufmixen. Mit Salz, Pfef-
fer und etwas Zucker abschmecken.
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Apfelchutney: Apfel waschen, in feine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Zucker
mit den gewiirfelten Schalotten goldbraun
karamellisieren. Mit Apfelessig und Apfel-
saft abloschen, mit einem Schneebesen glatt
ziehen. Apfelwiirfel, Salz und Lorbeerblatter
hinzugeben, bei geschlossenem Deckel 15
Minuten kocheln. Ohne Deckel die restliche
Fliissigkeit reduzieren. Chutney in ein Glas
geben und eine Nacht kalt stellen.

Steinpilzravioli: Karotten, Staudensel-
lerie und Schalotten fein wiirfeln. Mit ge-
hacktem Knoblauch und einem Drittel But-
ter in einer Pfanne anschwitzen. Steinpilze
in kleine Wiirfel schneiden und mit einem
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Drittel Butter anschwitzen. Alles mit ge-
hackter Petersilie und Eigelb in einer Schiis-
sel vermengen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Holzbrett mit Mehl bestédu-
ben und Nudelteig ausbreiten. Mit zwei
Loffeln die Masse zu kleinen Nocken
formen und mit zehn Zentimetern Ab-
stand auf dem Teig verteilen. Eier ver-
quirlen und zwischen den Nocken auf
den Teig pinseln. Weitere Teigplatte auf-
legen und leicht festdriicken. Mit einem
Schneiderad die Ravioli ausschneiden und
zwei bis drei Minuten in Salzwasser kdcheln.
In einer Pfanne ein Drittel Butter zergehen
lassen, die Ravioli darin kurz anschwitzen.

Dessert

Schokoladenkuchen: Kuvertii-
re mit Butter in einem Topf
schmelzen. Ei mit Zucker schau-
mig aufschlagen. Vanille aus
der Schote 16sen und mit dem
Mehl in den Eischnee unter-
heben. Die Masse in die
Schokolade unterriihren.
Formchen ausbuttern und zur
Halfte fillen. Bei 190 Grad elf
bis 13 Minuten backen.
Schokoladen-Pannacotta:

Blattgelatine in kaltem Wasser

Schokoladenkuchen mit Birnenragout,
Tonkahohnen-SoBe, Schokoladen-
Pannacotta und Birnensorbet

einweichen. Sahne, Schokolade
und Sahne in einen Topf geben
und langsam erhitzen. Wenn die
Masse leicht kochelt, vom Herd
nehmen, die Gelatine darin
unter Riihren auflésen. In eine
mit Frischhaltefolie ausgelegte
Form geben und mehrere Stun-
den kalt stellen.

Birnenragout: Birnen schi-
len und in feine Wiirfel schnei-
den. Birnenpiiree, WeifSwein,
Zucker und Birnenbrand aufko-
chen und zur Halfte reduzieren.
Feine Birnenwiirfel hinzugeben

und fiinf Minuten kocheln las-
sen. Ragout auskiihlen lassen.
Birnensorbet: Alles zusam-
men aufkochen lassen, gele-
gentlich umriihren. Gelatine in
etwas kaltem Wasser auflosen
und in die Masse hineingeben. In
ein Gefafd fiillen, im Gefrier-
schrank gefrieren lassen.
Tonkabohnen-Sofle:  Zu-
cker mit Eigelb schaumig auf-
schlagen. Tonkabohne fein rei-
ben und mit Sahne aufkochen.
Zur Eimasse hinzugeben und zur
Rose abziehen. Alles anrichten.



