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malte eine Sonne. In die Mitte schrieb er das
Wörtchen „Tafelspitz“, an die Strahlen die Bei-
gaben, die ideal zum Fleisch passen - in diesem
Fall: warmer Kartoffelsalat, mit Schnittlauch
und Pflanzenöl vollendet, dazu Rotweinscha-
lotten, weich gedünstet, und obenauf eine Spi-
rale aus einer frittierten Kartoffelnudel. „Alter-
nativ zur Zwiebelsauce hätte man auch eine
Meerrettich- oder Kerbelsauce nehmen kön-
nen“, sagt Martens. „Wenn’s gut gemacht ist,
ist dieses Gericht auf jeden Fall ein Knaller!“
Für die vegetarische Variante empfiehlt er
Grünkernbratlinge, verfeinert mit fein geriebe-
nem Parmesan und Weißbrot sowie frischen,
gehackten Kräutern.
Das alles sei gar nicht kompliziert und könne
mit einem Zeitaufwand von rund drei Stunden
problemlos nachgekocht werden, versichert der
Profi. Wer möchte, könne auch den Tafelspitz
auch schon am Vortag fertig garen. Allerdings
seien einige Grundregeln zu beachten. Die ers-
te: „Setzen Sie sich vor dem Kochen einmal in
Ruhe mit dem Rezept hin und lassen es auf sich
wirken. Überlegen Sie, welche Schritte die
meiste Zeit benötigen und was am schnellsten
geht.“ Zweitens: „Kaufen Sie Qualität.“ Drit-
tens: „Legen Sie bei jedem Zubereitungsschritt
die gleiche handwerkliche Sorgfalt zugrunde.“
Und schließlich: „Nehmen Sie sich Zeit!“
Martens selbst gönnt sich ein solches Menü üb-

rigens nicht nur an Festtagen. „Essen ist Kul-
tur. Tun Sie sich Gutes, wann immer Ihnen da-
nach ist“, wirbt er. „Es gibt keinen Grund, dafür
auf Omas 80. Geburtstag zu warten!“

Stilvoller Rahmen
Wer seine Sinne – und die seiner Gäste – rund-
um verwöhnen möchte, legt nicht nur Wert auf
das perfekte Dinner, sondern auch auf einen
stilvollen Rahmen. Expertin dafür ist die Hotel-
meisterin und Restaurantfachfrau Christin Rei-
mering. Während Martens und seine Schüler in
der Küche zaubern, schafft sie die stimmungs-
volle Kulisse für das Menü: Mit gestärkten Da-
mast-Tischdecken, einem auffälligen Kerzen-
leuchter und edlen gefalteten Stoffservietten
verwandelt sich der Tisch in eine stilvolle Tafel.
Mit Gläsern, Besteck und Geschirr entsteht ein
harmonisches Ganzes - aus jedem Blickwinkel.
Einfach einladend.
Ein schön gedeckter Tisch ist der beste Aperitif.
Und wie beim edlen Crémant darf es zu einem
besonderen Anlass gern auch auf dem Tisch das
volle Programm sein – am liebsten ohne
Schnörkel, erklärt die 31-Jährige, die den Res-
taurantbetrieb „Spitzner im Oer‘schen Hof“ in
Münster leitet und auch IHK-Prüferin ist.
„Schlichtes lässt das Essen wirken. Und so soll
es schließlich sein.“

Zu Tisch: Christin Reimering hat den
Tisch festlich gedeckt und serviert
den Tafelspitz. Fotos: Wilfried Gerharz

Christin Reimering (31) ist gastronomischer Vollprofi: Nach
Ausbildungen im Restaurant- und Hotelfach ließ sie sich zur
Hotelmeisterin ausbilden und arbeitet seitdem als Restau-
rantleiterin. 2009 machte sie sich zusammen mit Koch Karl-
Nikolas Spitzner selbstständig - zunächst mit dem Restau-
rant „Am Aasee“. Seit September laden sie in den Oer‘schen
Hof in Münster ein. Sie gehört der Prüfungskommission der
IHK für angehende Restaurant- und Hotelfachleute an.

ZUR PERSON

DER WEIN ZUM MENÜ
Als Weißwein zum Lachs
2012er Riesling Muschelkalk trocken
Weingut Gies-Düppel aus der Pfalz

Zum Hauptgang
2011er Ihringer Schlossberg
Spätburgunder GG trocken
Weingut Heger aus Baden

Alle Rezepte (inkl. vegetarischer Variatio-
nen), Tipps & Tricks von Profi-Koch Rüdiger
Martens und Restaurantfachfrau Christin Rei-
mering können Sie auch kostenlos als pdf-
Sammlung bestellen. Schreiben Sie uns eine
E-Mail an wnlive@wn.de (Betreff: Rezepte)
oder nutzen Sie die Online-Downloadfunk-
tion unter wn.de/live. Viel Spaß beim Nach-
kochen!

REZEPT-DOWNLOAD

1. Gang: Lachstatar mit Reibeküchlein und kleinem Salat
2. Gang: Rindertafelspitz mit Zwiebelsauce, Rotwein-schalotten und warmem Kartoffelsalat
3. Gang: Vanillecreme mit gebundenen Schattenmorellen

... aus dem Rezeptbuch von Rüdiger Martens (ruedigermartens.de
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