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Eine Garage war wie bei fer-
neren Griindern Startstitie

fir ein rheinisches Erfolgs- -

Unternehmen: Otto-Gourmet.
Drei Briider funktionierten
die Auto-Unterkunft der El-
tern zum Kiihthaus um und
packten 200 Kilo Wagyu-Rind-
fleisch aus Amerika hinein.
Heute liefert das Trio jeden
Monat 1,5 Tonnen Fleisch vom
Feinsten, -dazu Meecresgetier
und- Kiichenzubehtr .an mehr
als die Hilfte der: muﬁgwo-
che der Nation und 6000 priva-
te Helden am Herd. .

Vor fiinf Jahren hatte Ste-
phan Otto {43) sein. Schliissel-
erlebnig in New York, wo er ein
Stealk auf den Grill legie — und
danach enthusiastisch Bruder
Wolfgang (41) im heimischen
Heinsberg beschwor: ,Dieses
Fleisch miissen - wir . nach
Deutschland bringen." Ganz
_wwom.mmmssmm war dds gemeint,
denn gemeinsam mit Michael
(42), dem dritten Bruder, war
lange ein m_mgb_mbﬂamgmr-
‘meni geplant. Als Unterneh-
mensherater, . Qwoarmu&ma

_u_.m_s_:q:-xmmm m_cﬁ S von
Star >:3mc_‘ Volker ém_ﬁgm::

und Ingenisur fiir ngwp,m&-
technik rwﬁﬁmﬂ..m_mm drei zwar-
ein ‘gutes Ein- und. Auskom-
men, ,aber wir waren ein biss-
chen iiberséttigt von unseren

Berufen, und :wollten unbe-"

dingt etwas germeinsam ma- -
chen®, erinnert sich der Jiings:
te. . >w Gourmetbediirfnisse
hatten sie eigentlich richt ge-
dacht, aber nach Stephang Er-
Smawsummmﬁmcb_m mm_ﬁ.nmﬁ &m
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Essen. Fleisch' vom ~Wagyu-
Rind hatte der gencssen, und
genau davon - 6rderten die

sJungunternehmer ihre ersten
.200 ..HEQ Iihl: Ndﬁ.mowmzmmi.
-gert in der Omﬁ.mmm._, .

~Wo wollten sie” Eosmwﬁww :

dafiir finden? Wir hatten kei-
nerlei- Kontakte®, lacht Wolf-

gang Otto. ;Wir haben den Mi- -

chelin genominen und die Bes-
fen ~ angerufen: Wohlfahrt,

Wissler, Miiller. GHE m,:m rm_omb.

bestellt.” ) ;
Die N:%mﬁ.ﬂo%ﬁﬁmoﬁ mwa

immer noch Kunden wie die

Mehrheit ihrer Kollegen in
deutschen Landen. Wovon Hob-
U%Wooﬁm ‘profitieren, weil- sie
im- Otto-Katalog Rezepte der
Maitres finden. Obwohl: Die
angebotenen Fleischqualitéten

éimsmmb mﬁmﬂ:ﬂc -nicht.

nach . .+ - komplizierter
mmbﬂmwmwﬂ . Wohl aber nach
einer. gut m&&ﬁg Briefta-
-sche: Fiirs Kilo 2@5%@3 ist
man_ mit 249 Euro- dabet. In
Amerika entwickelten die Tie-
ré dafiir bei langem Leben und
vielseitiger - Fiitterung . such
ohne Em_gmmmﬁwomﬁﬁﬁ msnw
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eine perfekte Fleischqualitit ~
zu erkennen an der intensiven
Fettmarmorierung. Vergleich-
bar gut schmeckende Gene hat

~American Beef* (99 Euro/kg
Filet) aus einer Ziichtung von
- Angus tind Hereford - die letz-

tere. Rasse liefert auch bestes

irisches Fleisch. Das. absolut
gesiindeste kommt von Bisons,
die in Amerika noch wild wei-
den (89 Euro/kg Filet). ,Ein su-

perschones Frauenstiick, kalo-
riendrmer als Geftigel*, meint
Wolfgang Otte.

'Flattermann aber :mdms die
Niederrheiner natiirlich auch

“auf der Pfanne: vom renom-

mierten Bressehuhn-Lieferan-

ten “Jean Claude Mieral, der

dafiir sorgt, dass Hahn, Henne
und ‘Kapaun in ihren letzten
Lebenstagen ' mit - Mais ‘und
Korn - aber mit Sahne — fiir

_vwow_m_amz m_m =>_.
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kéchen Joachim:Wissler, Nils
Henkel und. Dieter:Miiller {ier:
Newcomer. Sven Elverfeld bis
zum , Koch des Jahrhunderts®
Eckart Witzigmann ist die kuli-
narische Elite Kunde bei Otfo.:
Letzterer erfand das ,,Gefillte .
Mieral Perlhuhn" mit einem -
Flattermann aus der Schlach-
tung des gleichnamigen Fran-
zosen (24,90 Euro/kg). ,

Zutaten: 1 Mieral-Perlhuhn(ca.

1,8 kg), Butter, Wiirfelzucker,:
50 g frische geschalte Maro- - |
nen, Kalbsfond, 70 g gewtirfel-
te Brioche, Butterschrmalz, 200
£ Apfelwirfel, Zitronensaft,:90
g dewdirfelte Champignons, 1
5....3_3 mm:moxﬁm.mo:m_onm__. 1 kl.

..._stopfleber, 4 gr. mnrm_oﬁm:..
& ,.x:o_u_mcorwm:m_ e

Starige Staudensellerie fein ge-
wiirfelt; 80 g gewtrfelte Ganse-
1.

Zubereitung: 2 Weirfelzlick
- L-El Butter hell karamellisie- -

ren. Darin:Maronen glasieren, 3

, ser m:m_mmm: urid. Marorien mo
- Min. garen; am:: halbieren. Bri-.

_ochewdirfel in 2:EL heiBem. mcﬁ-

. Hmaor_,:m_N mnss.mzxm: c:a mcﬁ

£
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worfel mit L:TL Zitronensaft be--
traufeln und 2:Min. in 1EL :m_-
- Bem Butterschmalz schwen-

ken.. Champighons mit Schalot-

tenin 1.EL Butterschmalz 2-3 -

Min. braten. AnschlieBend alles
mit-Sellerie und Gansestopfle-
ber mischen, mit Salz ab--

- schmecken. Perlhuhn damit
 filllen; Ftugel und:Keulen an.

. den Kérper bindén, salzen, mit
3-4 EL flussiger Butter bestrai--
- chen. Mit Schalotten und Knob-
_lauch (beides.ungeschalt) bei

- 160 Grad garen: auf jeder Keu-
- - lenseite 25 Min, auf dem Ri-
- cken'weitere 10'Min: Zwischen-
~durch'mit Bratensaft Umm_mmm:

rYOr QmS Servigrén 30 Min.
ém_‘:,_ c:m: _mmmm: Ammv
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zarteste oﬁm,_;mn mmﬁ%ﬁ%
werden: )
Ein Rénner im ﬁwommeE
sind die schwarzen Schweine,
die sich in spanischen Wildern
mit Eicheln ein nussiges Aro-
ma anfuttern. Joselito' haben
die Otto-Brider als Top-Liefe-
ranten im Programm. Wilder
mit 600 000 Kork- und Steinei-
chen sichern den klugen Vie-
chern mit 70-prozentiger Fi-

. chelmast ' einen m_mEmowEm-
. cker-Lebensabend.:

Lamm; ;gibt's aus mmEmdmwm

von m%m&mﬂh aus derMiiritzin.
- Deutschland, aus dern Limou- -

sin und Panillac in Frankreich..
~kriuterbetont die einen, mit

typischen = Salzgras-Aromen
die anderen. Ergéinzt wird das

Angebot zur Wildsaison -mit; -
Reh von-Riicken bis Kotelstt,.
Meeresgetier wie zum Beispiel
Larniguste: und Kaisergranat,
Gewiirzen von Ingo Holland
und Kése von Affineur Volker
2&#5.@55 .

_io Otto- oozzza Tel. (024 mmv

" 97 62 60; otto- gourmet.de,

Auf teléforische oder.online-Bestel-

“fung kommt die Ware in 24 Stunden

zum Kunden, auf Eis gelegt, so dass
Tiefgekiihites ohne Problemin die
Truhe-wandern kann. Wird afles

_langsant im Kilhischrank aufgetaut,

treten Quatititsveriuste nicht auf. .




