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Ente unter Druck

In seinem Restaurant auf dem Minchner Fermsehturm serviert
Sternekoch Otto Koch die Ente als Show-Event

s gibt fast unzéhlige
Moglichkeiten, eine Ente
schmackhaft zuzubereiten
— auf Klassisch bayrische
Artim Rohr gebraten, asia-
tisch mit Ingwer und Soja-
sauce gewtrzt oder nach
franzosischer Art mit Oran-
gen geschmort. Doch sel-
ten bekommt man das
feine Tier so originell ser-
viert wie in Otto Kochs
Sternerestaurant , 181 First*
auf dem Muinchner Fern-
sehturm — nicht zuletzt, weil
der Meister selost die Zu-
bereitung spektakular am
Tisch der Géste zelebriert.
Dabei ist die Grundidee
nicht wirklich neu. Enten-
pressen, wie sie der Spit-
zenkoch benutzt, waren
zu Beginn des 20. Jahr-
hunderts vor allem in der
franzdsischen  Gastrono-
mie en vogue. Dem Res-
taurant ,La Tour d’Argent” im 5. Pariser Arrondisse-
ment brachte die Benutzung der Presse nicht nur
Weltruhm, sondern auch zeitweise dréi ,Michelin®-
Stemne ein. Heute aber gitt das Restaurant eher als
teure Touristentfalle, in der seit 1890 tatsachlich mehr
als eine Milion Enten ausgepresst wurden.
Auch auf dem noblen Atlantik-Linienschiff ,conte di
Savoia®, das 1932 in Triest vom Stapel lief, stand
eine der fein ziselierten Entenpressen im Speisesaal.
Was dem Schiff nichts half: Im Laufe des 2. Welt-
kriegs wurde es zum Truppentransporter umgerus-
tet, die silberne Presse verschwand und tauchte
erst im 21. Jahrhundert in einem talienischen Anti-
quitatengeschéft auf, wo sie Otto Koch angeboten
wurde. Dieser zogerte nicht lange und griff zu...
Da steht es jetzt also auf 181 Metern Hohe Uber
Miinchen, das zwdlf Kilo schwere siberne Pracht-
exemplar, der ganze Stolz seines Besitzers, der aber
erst einmal lernen musste, damit umzugehen. SWir
haben lange mit allen moglichen Entenarten experi-
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Otto Koch und
Souschef Jens
Hadicke mit der
silbernen Presse. Die
,Ente in der Luft
tranchiert” gibt es nur
auf tischweise
Vorbestellung
mindestens
24 Stunden im Voraus

mentiert”, erzéhit Otto
Koch. ,Am Schluss lande-
ten wir bei einer Barbarie-
Ente aus der Bresse, die
genau unseren \orstel-
lungen entspricht.”
Dass diese Wahl eine
gute war, kann jeder be-
statigen, der in Kochs
Gourmetrestaurant ~ ein-
mal die ,Ente in der Luft
tranchiert* probiert hat.
Dafiir wird das Federvieh
drei Stunden bei einer ge-
ringen Hitze von 65 CGrad
vorgegart. Der Rest ist
groBe Show am Tisch der
Gaste: Koch entfernt zu-
nachst die Keulen der
Enten. Dann schneidet e
die noch halb rohe Brus!
hoch Uber dem Schneid:
brett (daher der Name) ir
hauchdinnen  Scheiber
vom Rumpf. Alles, was
dann von der Ente Ubri
ist, wandert in die méchtige Spindelpresse, wo unte
betrachtlichem Kraftaufwand der ganze verbliebent
Saft aus den Knochen und dem restiichen Fleisct
gequetscht wird. Mit Rotwein und Entenfond redu
Ziert Koch diesen Extrakt zu einer geschmacklicl
unglaublich intensiven Sauce, die er noch kochen
{ber das in Scheiben geschnittene Brustfleisc
gieBt. Fiir Gourmets ist die sogenannte Blutente éi
kostliches, fast archaisches, auf jeden Fall schd
nostalgisches Erlebnis!
Wie im ,Tour d’Argent* wird auch im Restaurar
181 First* jede Ente mit einer fortlaufenden Numm
senviert. Derzeit bewegt sich die Zahl um 500 — W
bedeutet, dass Otto Koch bisher bereits rund 20C
Géste mit dieser kulinarischen Raritét verwdhnt he
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Restaurant 181 First
Spiridon-Louis-Ring 7, 80809 Minchen
Tel. 089/3 50 94 81 81, www.restaurant181.co




