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SCHOTENROCK
TV-Sternekoch Nelson Müller kocht in seinem Restaurant Schote für PERFETTO 

Im Fernsehen unterstützt er engagiert ambitionierte 
Hobbyköche mit Profitipps, kostet die Ergebnisse und 
bewertet die Kochkünste der Aspiranten. Für die erste 
Ausgabe 2014 von PERFETTO hat Nelson Müller die 
Fernsehkamera ausnahmsweise ausgelassen und dafür die 

PERFETTO-Redaktion in seine Küche nach Essen geladen. 
Dankend hat sie angenommen und den Sternekoch so-
gleich an den Herd gebeten; mit eindrucksvollem Ergebnis: 
Voilà, Nelson Müllers PERFETTO-Menü für den be-
schwingten und vor allem leckeren Start ins neue Jahr.

„So kurz nach Weihnachten brauchen wir eine leichte Küche 
mit Zitrusfrüchten und vielen Nährstoffen – das ist jetzt ge-
nau das Richtige“, stellt Müller fest, als er sich ans Werk macht. 
In der Küche seines Gourmetrestaurants Schote prangt der 
Ausdruck zum PERFETTO-Menü am Infobrett und verspricht 
ein kulinarisches Vergnügen. Mit Schwung befördert Müller 
dann auch die Jakobsmuscheln in die gusseiserne Pfanne, die 
den Empfang mit lautem Zischen und einem wohligen Duft 
quittiert, der blitzschnell die Küche erfüllt. Mit sanftem Druck 
befördert er das Pfannenmuster auf die zarte Oberfläche der 
Jakobsmuscheln. Während sein Küchenchef die Zitrusfrüchte 
filetiert, richtet Müller die Muscheln sorgsam auf dem bereit-
gestellten Teller an und ergänzt das Arrangement um einige 
Rote-Bete-Chips. „Die machen wir natürlich selbst – so wie 
alles andere auch“, erklärt Müller, während er die Grapefruit-
filets um die Muscheln drapiert. → Fo
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Bevor er die Sauce angießt, wird der Teller nochmals mit  
einem scharfen Blick ins Auge genommen. Müller zählt zu je-
ner Generation, die sich bewusst ist über den hohen Wert 
der perfekten optischen Präsentation seiner Gerichte. 
Schließlich hat der Restaurantgast den entscheidenden Vor-
teil, das Gericht nach Begutachtung kosten zu können. Das 
bleibt Leserinnen und Lesern eines Kochbuchs oder Maga-
zins verwehrt, weshalb die Präsentation umso wichtiger er-
scheint. Lästige Pflicht also oder ein wahres Vergnügen, mit 
chirurgischem Besteck kleinste Köstlichkeiten ins rechte 
Licht zu setzen? „Das liebevolle Anrichten macht eigentlich 
schon Spaß“, erzählt Müller. „Aber es erfüllt eben auch eine 
ganz konkrete Aufgabe, es soll das Gericht entsprechend 
inszenieren.“ Operation gelungen, der Teller ist eine far-
benfrohe Mischung und ein kulinarisches Kleinod.

Italien in Sichtweite
Schräg gegenüber weist mitten in Essen das Gasthaus Zum 
Brenner den Weg über die Alpen nach Italien. Zumindest 
dem Namen nach. Hier im Essener Viertel Rüttenscheid, nur 

unweit des Zentrums, liegt die Gourmetzentrale von Nelson 
Müller, das Restaurant Schote. Seit 2009 betreibt er das Res-
taurant mit dem leicht schrulligen Namen, dessen Geschichte 
sich gänzlich anders erzählt, als die eigene Fantasie vermuten 
lässt. „Das Vorgängerrestaurant hieß bereits Schote und 
wurde in dem Viertel gut angenommen“, verrät Müller. „Als 
ich dann mein Restaurant eröffnete, wollte ich niemandem 
etwas Liebgewonnenes wegnehmen, deshalb habe ich den 
Namen belassen.“ Doch darüber hinaus passt der auch her-
vorragend zu Nelson Müllers kulinarischem Konzept. „Der 
Bezug zur Natur ist gegeben, es geht auch Richtung Roots 
und Ruhrgebiet. Eigentlich vereint er alles sehr gut“, fasst 
Müller zusammen und lacht zufrieden. Das Restaurant mit 
den archaischen Piktogrammen und einem passenden 
Deckengemälde am Windfang ist bestens besucht. 

Herbst im Januar
Der zweite Gang verspricht nicht weniger, als der erste gehal-
ten hat. Die in feine Zucchinistreifen gewickelten Poularden-
brüste verlangen beim Anrichten allerlei Fingerfertigkeiten. →  

„SO KuRz naCh WeihnaChTen bRauChen WiR eine leiChTe KüChe  
miT ziTRuSfRüChTen und vielen nähRSTOffen –  
daS iST jeTzT genau daS RiChTige.“
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Das mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete
Restaurant Schote in der Essener Emmastraße
ist klein, aber fein
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1  Schlicht und schön: Hier lässt 
es sich bestens genießen  2  Das 
PERFETTO-Menü in der Schote-
Küche 3  Für das Anrichten 
nimmt sich Nelson Müller gerne 
Zeit, um ein perfektes Ergebnis 
zu erlangen 4  Auch die Beobach-
tung der PERFETTO-Redaktion 
bringt den Sternekoch nicht aus 
dem Konzept

Gleiches gilt für den Herbst im Januar: Was da 
quietschbunt und ebenso vergnügt auf dem 
Teller liegt, nennt Nelson Müllers gastronomi-
scher Leiter „Süßer Herbst im Ruhrgebiet“. 
Als das Dessert nach einer finalen Zugabe be-
ginnt, effektvoll vor sich hinzunebeln, wird der 
Zusammenhang dann umso klarer : eine Reminis-
zenz an Zeiten, in denen das Ruhrgebiet noch 
voller Ehrfurcht Kohlenpott genannt wurde und 
die Schlote der Kohle- und Stahlbarone mit ihren 
Emissionen unablässig die Sonne aus dem Westen 
verbannten. Da ist Nelson Müllers Gruß aus der 
Essener Heimat dann doch die sympathischere 
Vision, die zudem auch noch für Gaumenfreuden 
sorgt. Diese sind prinzipiell vielfältig geprägt bei 
Müller. „Ich verarbeite viele klassische Einflüsse, 
viel Mediterranes, aber auch Afrikanisches“, 
wagt sich der Sternekoch an eine grobe Definition. 

Stationen bei Holger Bodendorf auf Sylt, Henri 
Bach und Lutz Niemann haben vielfältige Spuren 
in Müllers Handschrift hinterlassen. Müller schöpft 
aus einem beachtlichen Erfahrungsschatz.

Es ist wie beim Fußball
Viel Fernsehen, seine Musik und gleichzeitig das 
Gourmetrestaurant Schote: Das alles klingt 
nicht nach sonderlich viel Freizeit. „Momentan 
ist alles schon richtig gut ausgelastet“, gibt 
Müller zu und macht dabei einen zufriedenen 
Eindruck. „Es ist wie beim Fußball. Alles eine 
Frage des Zusammenspiels. Man muss alles im 
Auge behalten, alles als ganzheitliches Gefüge 
betrachten“, geht Müller ins Detail. „Aber es 
braucht auch ein natürliches Maß an Zeit für 
eine gesunde Entwicklung.“ Und auf die darf 
man gespannt sein. (cw)
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HEADline
Optas nosam, cus mo eum autet eaqui aut facculp arupta nis rem

PERFETTO-einKaufSliSTe

Gebratene Jakobs muscheln 
mit Zitrusfrüchten,  
Süßkartoffelpüree und  
Currysauce

 

Rezept FüR 4 peRsonen

8  Jakobsmuscheln
 Olivenöl
 Fleur de Sel
 Excellent Malabar-Pfeffer 
 aus der Mühle
 Thymian
 Zitronenolivenöl
1  rosa Grapefruit
1  gelbe Grapefruit
1  Orange
 Ingwer
 Zucker
 Agar-Agar

Süßkartoffelpüree
2-3  Süßkartoffeln
 Butter
 Excellent Kalahari-Salz
 Muskat
 Chicken-Chilisauce

Currysauce
50 g  Butter
1  Schalotte
1/2  Banane
1  Apfel
1/8  Ananas
1/8  Mango
1/4 Ingwer
3 EL  Currypulver
0,1 l  Weißwein
0,2 l  Fischfond
0,2 l  Sahne
0,1 l Kokosmilch
 etwas Limettensaft

1  Die Zitrusfrüchte filetieren und den Saft 
auffangen. Zucker in einem Topf karamelli-
sieren und mit dem Fruchtsaft ablöschen. 
Den fein geschnittenen Ingwer dazugeben, 
etwas reduzieren und mit Agar-Agar binden.

2  Den Fond auf ein Blech gießen und 
auskühlen lassen. Ausstechen und die 
Filets auflegen. 

3  Die Muscheln aus der Schale lösen, 
abwaschen und trocken tupfen. Von bei-
den Seiten mit etwas Farbe kurz angrillen. 
Mit Fleur de Sel und Pfeffer würzen, 
Thymian und Zitronenölivenöl dazuge-
ben und kurz ziehen lassen.

4  Für das Süßkartoffelpüree die Süßkar-
toffeln mit einem Messer einstechen und 
anschließend bei 180 Grad ca. 60 Minuten 
im Ofen garen. Die Schale abpellen und 
mit den restlichen Zutaten in der Küchen-
maschine 5 Minuten durchmixen.

5  Für die Currysauce die in Scheiben 
geschnittene Schalotte in Butter an-
schwitzen. Geputztes, klein geschnittenes 
Obst und Ingwer dazugeben, mit dem 
Currypulver bestäuben und ebenfalls an-
ziehen. Das Currypulver entwickelt so 
seinen vollen Geschmack.

6  Mit Weißwein ablöschen, den Fischfond 
dazugeben und etwas reduzieren. Mit der 
Sahne und der Kokosmilch auffüllen, auf-
kochen und die Sauce pürieren. Durch 
ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer 
und Limettensaft abschmecken.

MUSCHElmahl
Gebratene Jakobsmuscheln mit Zitrusfrüchten, Süßkartoffelpüree 
und Currysauce

1  Die Jakobsmuscheln werden kurz 
angebraten ... 2  ... und mit viel Finger-
spitzengefühl auf dem Teller platziert

1

2

STEllENbOSCH STEllENRUST
ChaRdonnay

Feine Nase von Steinobst mit einer Spur 
Orangenschale. Neben Fruchtaromen 
wird der Gaumen von reifen Nektarinen 
und Vanillenoten erfüllt.
0,75-l-Flasche 9.99
Preis pro Liter 13.32
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