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PREMIERE MIT BISS

Als fingerfertiger Kochkiinstler ist er hekannt.
VINCENT KLINK kennt sich aus mit hochkara-
tigen Genuss-Erlebnissen. Weniger bekannt
ist, dass der Gourmet-Papst eingefleischter
Moto Guzzi-Fan ist. Wir trafen ihn auf einer der
beriichtigtsten Pisten Europas

TEXT: HENDRIK SLOOT
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er gut beleibte Mann strahlt:
»Das war meine Rennstre-
ckenpremiere, und ich bin

nur fiinf Mal {iberholt worden!“
Klink, der Koch, hat es sich nicht
nehmen lassen — vor allem nicht bei
dieser hervorragenden Gelegenheit.
Im Rahmen der ,Bikers’ Classics®
konnte er volles Pfund iiber die
sagenhafte Piste von Spa-Francor-
champs braten. Welch delikate
Angelegenheit. Natiirlich mit seiner
stark modifizierten Moto Guzzi Le
Mans II. Damit war der 60-Jahrige
nimlich Tags zuvor an der beriihm-
ten Ardennen-Achterbahn einge-
troffen, um das Dynotec-Team von
Jens Hofmann im Rahmen des
Classic Grand Prix moralisch und
mit feiner Speisung zu unterstiitzen.

Das passt zu dieser fiir Auge und
Ohr tberaus appetitlichen Veran-
staltung. Aus aller Welt waren sie
wieder angereist: Die Rennhelden
von einst, und vor allem ihre legen-
diren Arbeitsgerite. Derart viele

wertvolle Ex-Werksrenner und solch
kennerhaft prapariertes Privatmate-
rial wie in der tiefsten belgischen
Provinz gibt es in Europa selten auf
einem Fleck zu bestaunen.
Jedenfalls entsprach genau das der
Kragenweite des Spitzenkochs, der
im arbeitsamen Alltag das Sterne-
restaurant ,, Wielandshohe® in Stutt-
gart betreibt und nebenher die Fern-
sehzuschauer mehrmals wéchentlich
mit kulinarischen Darbietungen zum
Nachkochen animiert (ARD-Mit-
tagsbuffet, SWR). Aber live ist er
noch viel besser: ,Schaut doch
morgen Vormittag mal bei Box 22
vorbei, da richte ich ein kleines
Buffet fir die Dynotec-Jungs an -
dafiir hab’ ich extra zehn Kilogramm
Fressalien auf der Guzzi mitge-
schleppt.” Eine spontane Einladung,
die wir natiirlich nicht ausschlagen
konnten. Bei dieser Gelegenheit
plauderte Vincent auch iiber seine
zweizylindrige Leidenschaft: Eine
ziemlich scharf angerichtete Le Mans
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nach Dynotec-Rezept. Dabei wollte
es der Kiichen-Haudegen eigentlich
etwas ruhiger angehen lassen (,,dem
Alter angemessen®). Denn nach einer
langjihrigen Kradler-Karriere hatte
sich der passionierte Nicht-Auto-
fahrer, Holzbootbauer und zumin-
destansatzweise virtuose Basstrom-
petenspieler zwischendurch eine
Guzzi California angeschafft. Der
Apparat erwies sich allerdings als
setwas arg schlapp, und richtig
bequem fand ich die Schaukel auch
nicht®. Also besuchte er bald seinen
alten Bekannten Jens Hofmann, der
sportlichen Moto Guzzis unter dem
Label Dynotec bekanntermafien
energisch auf die Spriinge hilft. Und
weil die Dynotec-Werkstatt mitten
im Rhein-Hessischen-Weinbauge-
biet angesiedeltist, konnte Klink die
Gegend zudem nach brauchbaren
Riesling-Weinen durchforsten. Wie
man hért, wurde er eben dort im
Weingut Keller fiindig.

Vom Findergliick befliigelt gab
es anschlieflend bei Jens Hofmann

Aus einem vorubergehenden
Leihkrad wurde eine intensive
/weirad-Dauerbeziehung
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eine sehr lange Arbeitsliste durch-
zusprechen, denn effektvolles Moto
Guzzi-Tuning funktioniert selbst-
verstindlich auch mit den touris-
tisch-amerikanisierten California-
Modellen. Doch gutes Tuning dauert.
Also lieh sich Vincent Klink vor Ort
eine klassisch-schlicht eingekleidete
Ersatz-Guzzi aus. Eigentlich nur
fiir die Dauer der Maf¥frisur. Aber
dann gefiel ihm das formidabel
sprintende Leih-Krad derart gut,
dass er am liebsten gar nicht mehr
absteigen wollte — schliefilich han-
delte es sich bei dieser Guzzi um
Hofmanns private Le Mans I1. ,Das
istab jetzt meine®, lautete die voraus-
eilende Feststellung des zutiefst be-
geisterten Meisterkochs. ,Du kannst
dir ja "ne Neue bauen — du weifdt ja,
wie’s geht!“

So war das natiirlich nicht ge-
plant, trotzdem wurde man sich bald
handelseinig. Und auf diesem ent-
schlossen angegangenen Weg kam
Vincent Klink zu seiner Spezial-
Guzzi, mit der er mal eben runde
450 Kilometer von Stuttgart nach
Spa abgerissen hatte. Inklusive aus-
gewihlter Zutaten fiir ein zilinftiges
Buffer a la Eau Rouge. >
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Neben einem iiberaus druckvoll
zur Sache gehenden Motor ist es vor
allem das nach neuesten Erkennt-
nissen abgestimmte 17-Zoll-Fahr-
werk, das die Magie dieser ganz
besonderen Guzzi ausmacht. Sie
sieht aus wie ein Oldie, fihrt aber
tatsichlich besser als manch hoch
beleumundetes Superbike des Jahr-
gangs 2009. Und das heifit: mehr
Riickmeldung, mehr Direktheit,
mehr Kontrolle. Vincent Klink
riumt denn auch unumwunden ein:
»Dass es auf der Rennstrecke fiir
mich als absoluten Pistenneuling auf
Anhieb gleich so gut gelaufen ist,
geht ganz klar auf das Konto der
Dynotec-Guzzi. Das Fahrwerk ver-
zeiht sehr viel.“ O

Klinks oberste Kiichendevise: Nur qualitativ hochwertige
Zutaten ergeben ein top Ergebnis. Wie beim Motorradbauen
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Vincent Klink-Men fur Guzzisten:

Scaloppine al Marsala*

arsala-Wein kommt aus der Gegend der sizilianischen

Stadt Marsala. Es gibt ihn in ,,secco®, ,,abboccato” oder
»dolce", also trocken, halbtrocken oder suB. Es lohnt, nach
einer guten Qualitat zu suchen.

Das Meni wird getreu dem Klink'schen Grundsatz
angegangen: ,lch koche gerne mit Wein, manchmal tue ich ihn
auch ins Essen.” Und Grundsatz zwei: ,lmmer nur kurz
vor der Fertigstellung mit Wein ,parfumieren‘.” AuBerdem: Nur
beste Zutaten ergeben ein top Ergebnis. Womit wir beim
Thema wéren — fiir zwei Personen nehme man:

Zwei Schalotten, 50 Gramm Karotte, 50 Gramm Lauch,
300 Gramm Kalbsriicken, Meersalz, Pfeffer. Zwei Essléffel
Olivendl, 200 ccm Fleischbriihe, 1/8 Liter Marsala, ein Teeloffel
kalte Butter.

Schalotten schélen und fein schneiden. Karotte und Lauch
putzen und in feine Wiirfelchen schneiden. Das Fleisch in vier
diinne Schnitzelchen schneiden. Leicht plattieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fleisch in der Pfanne in etwas Olivendl
von jeder Seite eine Minute anbraten und dann warm stellen.
In derselben Pfanne die Schalotten anschwitzen und mit
Briihe abléschen. Brilhe um die Halfte einkochen lassen. Dann
Lauch und Karotten zugeben, Marsala und den aus den
Schnitzeln ausgetretenen Fleischsaft dazugieBen. SoBe auf-
kochen und etwa zwei Minuten kécheln lassen. Die bei gréBtem
Feuer heftig blubbernde Fltissigkeit mit Butter binden. So
entsteht eine Emulsion, und je nachdem, wie lange wir alles
kochen lassen, dickt sich die SoBe an. Guten Appetit.

*Aus dem wunderschon illustrierten und wohltuend hinter-
sinnigen Buch ,Wein“ von Wiglaf Droste, Nikolaus Heidelbach
und Vincent Klink, erschienen im DuMont-Verlag,

ISBN 978-3-8321-8077-5

Mit besten Empfehlungen vom Koch: Wohlschmeckende Verpflegung in der Box 22



