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Ein Leckerbissen war ebenso

Leberwurst kulinarisch

Mit der Pfdlzer Spezialitat lassen sich kleine Kdstlichkeiten zaubern

Von Sonja Thelen

it Leberwurst verbinden die

meisten eine ziinftige Brot-
zeit. Auf eine knusperige Scheibe
geschmiert, macht sie Lust, rein-
zubeilen. Dass Leberwurst nicht
nur eine Vesper bereichert, son-
dern auch in kulinarischer Hin-
sicht eine Uberraschung ist, stell-
te Sternekoch Peter Scharff bei ei-
nem Kochevent im Pfélzer Wein-
gut Odinstal eindrucksvoll unter
Beweis. Auf Einladung des Pfélzer
Waurstspezialitaten-Herstellers
Cornelius aus Hockenheim zeigte
er, was sich alles fiir Kostlichkei-
ten aus Leberwurst zaubern las-
sen. Er kredenzte bei einem
Flight-Menii Leckereien, fiirdie er
sich aus dem breiten Cornelius-
Sortiment bediente, das Pfélzer
Leberwurst,  Bauernblutwurst,
Delikatessleberwurst, Leberrolle
und Leberknodel umfasst. In die
Wurst kommt nur gepriifte Roh-
ware erster Qualitit wie Schwei-
neleber und -fleisch, Speck, fri-
sche Zwiebeln, Kochsalz und als I-

Tiipfelchen eine peppige Gewiirz-
mischung, deren Rezeptur seit

hnten das bestgehiitete Ge-
heimnis in dem traditionsreichen
Familienbetrieb ist, wie Inhaberin
Petra Cornelius-Morjan erzihlte.
Auch wenn sie von ihren hausei-
genen Produkten iiberzeugt ist,
staunte sie doch, als sie kostete,
was sich alles aus einer Leber-
wurst machen lasst.

Raus aus der rustikalen Ecke

»Es war fiir uns schon ein An-
sporn, die Leberwurst aus ihrer
rustikalen Ecke zu holen und mit
ihr als Zutat zu arbeiten. Das war
keine leichte Aufgabe. Aber das
Ergebnis hat mich wirklich ver-
bliifft“, sagte Sternekoch Scharff,
der etwa durch die SWR-Sendung
,Kaffee oder Tee“ bekannt ist und
vor drei Jahren die Firma ,Kulina-
rische Kompetenz“ griindete.
Uber mehrere Wochen feilte
Scharff, der bei Harald Wohlfahrt
und Dieter Miiller sein Handwerk
gelernt hat, mit seinem Team an

3
Jahr

polin auf grober Leberwurst”.

FrankfurierRundschau

PETER SCHAREF

den Rezepten. Beispielsweise
iiberlegte er sich, dass Génseleber
gerne mit Rhabarber kombiniert
wird. Und so kredenzte er den
Gasten eine Leberrolle mit Quitte,
Salz und einer pfefferigen Melan-
ge noir. Eine Komposition, die
durch ihre Originalitit und den
fruchtigen Geschmack iiberzeug-
te. ,Ich bin wie ein Barkeeper vor-
gen und habe verschied
Zutaten und Aromen gemischt
und probiert, was miteinander
harmoniert*, veranschaulicht der
Sternekoch. Ein aufregendes Er- |
lebnis fiir den Gaumen bescherte
ermit der ,Kaviar Kreation Corne-
lius“, bei der feine Leberwurst auf
Croutons arrangiert und von Ka-
viar bedeckt war. Einfallsreich
war ebenso die Leberwurst, die er
kurz vor dem Servieren mit einer
elektrischen Riucherpfeife bear-
beitete und auf einem Ananas-
i t anrichtete.

Am Ende des Meniis konnten
sich die Gaste eingestehen, dass es
fast zu schade ist, Leberwurst ein-
fach nur aufs Brot zu schmieren.




