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Dieses Horoskop wird von der Mainzer 

Astrologin Dorothea Rector erstellt. Wenn 

Sie Interesse an einer ausführlichen, 

persönlichen Beratung haben, freue ich 

mich über Ihren Anruf oder Ihre Email: 

dorothea.rector@googlemail.com

www.astrologie-mainz.de

www.astrologie-wiesbaden.de
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STEINBOCK
22. Dezember - 20. Januar

Vielleicht sind Sie mit Ihren bishe-
rigen Fortschritten unzufrieden oder 
haben das Gefühl, dass immer noch 
etwas fehlt, egal wie viel Sie zustan-
de bringen. Aber Ihre Unzufrieden-
heit kann sich nur mit Ihrer Haltung 
zum Leben ändern. Seien Sie nicht 
so unbarmherzig mit sich selbst und 
erkennen Sie an, was Sie bereits ge-
leistet haben.

WASSERMANN
21. Januar - 19. Februar

Bereits begonnene Vorhaben werden 
nun mühelos zum Abschluss 
gebracht. Die Zeit eignet sich für 
jede Art von Teamarbeit. Nutzen Sie 
die Gelegenheit und lassen Sie sich 
nicht durch Selbstzweifel von Ihren 
Zielen abbringen.

FISCHE
20. Februar - 20. März

Sie sind unzufrieden, weil nicht alles 
nach Ihren Wünschen verläuft. Hal-
ten Sie nicht zu starr an Ihren Plä-
nen fest, sonst könnte es passieren, 
dass sich vieles wieder in Luft auf-
löst. Kosmischer Tipp: Es gibt keinen 
Weg zum Glücklichsein. Glücklich-
sein ist der Weg.

WIDDER 
21. März - 20. April

Im Mai wird es für den Widder wie-
der etwas ruhiger. Jetzt können Sie 
die Projekte, die Sie vielleicht etwas 
ungestüm und unüberlegt angefan-
gen haben, auf ihre Machbarkeit 
hin überprüfen. Lassen Sie sich 
genügend Zeit zum Nachdenken. 

STIER 
21. April - 20. Mai

Das Universum beschenkt Sie im Mai 
mit reichen Gaben: Sonne, Jupiter 
und Merkur bringen Ihnen Freude, 
Lebenslust und reichlich Power. Ju-
piter weckt die Lust zu reisen und 
vergnügt sich gerne. Wie wäre es mit 
einem kleinen Städtetrip? 

ZWILLING 
21. Mai - 21. Juni

Venus im Zwilling wird zur Mitte 
des Monats hin rückläufig und dies 
kann zu Streitigkeiten, Hindernis-
sen und Verzögerungen im Bereich 
von Liebe und Beziehungen führen. 
Venus symbolisiert auch Geld und 
Werte aller Art, daher sollten Sie in 
dieser Zeit mit diesem Thema etwas 
vorsichtiger umgehen.

KREBS 
22. Juni - 22. Juli

Völlig unerwartet könnten sich Ge-
legenheiten ergeben, die Ihr Leben 
beflügeln. Gehen Sie daher öfter 
mal nach draußen und suchen Sie 
den Kontakt zu anderen Menschen. 
Nutzen Sie die Chancen, die sich 
Ihnen bieten.

LÖWE 
23. Juli - 23. August

Die Zeit eignet sich gut, unvollendete 
Projekte zum Abschluss zu bringen. 
Ihr Geist ist auf Ordnung eingestellt 
und Ihre Selbstdisziplin ist stark. 
Die Anerkennung für Ihren Fleiß 
und Ihr Durchhaltevermögen wird 
nicht lange auf sich warten lassen.

JUNGFRAU 
24. August - 23. September

Die Zeitqualität begünstigt sponta-
ne Glücksgefühle. Hier geht es 
weniger um das, was man gewöhn-
lich unter Glück versteht, sondern 
vielmehr darum, dass Sie jetzt dem 
Leben gegenüber eine positive, ent-
spannte Einstellung annehmen. 

WAAGE 
24. September - 23. Oktober

Mit der rückläufigen Venus sollten 
Sie jetzt möglichst keine größeren 
Kaufvorhaben realisieren oder wich-
tige Verträge abschließen. Da auch 
Saturn immer noch auf die Bremse 
tritt, wäre es jetzt günstiger, einfach 
abzuwarten und, soweit möglich, 
keine Entscheidungen zu treffen.

SKORPION 
24. Oktober - 22. November

Mit der aktuellen Mars-Pluto Ver-
bindung können Sie auf kaum ver-
siegende Energiequellen zurückzu-
greifen und dadurch viel für sich 
und andere erreichen. Mit Ihrer 
ohnehin schon stark ausgeprägten 
Willensstärke meistern Sie jetzt 
nahezu jede Situation.

SCHÜTZE
23. November - 21. Dezember 

Visionen sind Ihr Lebenselixier und 
Ihre große Stärke. Allerdings fällt 
Ihnen der Kontakt mit der schnöden 
Realität manchmal etwas schwer. 
Mit Jupiter und Merkur im Stier 
können Sie jetzt wieder etwas mehr 
Bodenhaftung gewinnen. 

Rezept

Buchholz‘ 
Kochwerkstatt

Klosterstraße 31, Gonsenheim

„Hallo, ich bin der Frank“, begrüßt 
Frank Buchholz seine Kochschüler. 
Kein Platz für Förmlichkeiten, der 
Sternekoch und Wahl-Mainzer (seit 
2005) wird den ganzen Abend beim 
„Du“ bleiben. Zehn Hobby-Köchin-
nen und -Köche lassen heute den 
Nachnamen vor der Tür und lernen, 
wie man „Buchholz-Klassiker“ zu-
bereitet, so der Name des Kurses. 
250 Euro kostet die Teilnahme, die 
nicht nur durch die Präsenz des 
Fernsehkochs gerechtfertigt wird. 
Die Amateure werden auf nobelste 
Zutaten losgelassen. Woran die zu 
erkennen sind, vermittelt Buchholz 
ebenfalls. „Eine hochwertige Ja-
kobsmuschel erkennt man am perl-
muttfarbenen Fleisch und ein Lamm 
sollte nicht älter als neun Monate alt 
bei der Schlachtung sein.“ Praktische 
Tipps hat der Sternekoch auch parat: 
Salat mit warmem Wasser und Zu-
cker waschen, das macht das Grün-
zeug knackiger. Wer Fragen stellt, 
muss sich auf freche Antworten ge-
fasst machen. Buchholz´ harter 
Ruhrpott-Charme – gebürtiger Dort-
munder – schont niemanden. Nur 
als der Profi erklärt, wie ein Lamm-
rücken fachgerecht ausgelöst wird, 
herrscht konzentrierte Stille. Ge-
kocht wird im Team, eins für jeden 
Gang. Das Dessert kommt vom Pa-
tissier aus dem eigenen Sterneres-
taurant, zwei Häuser weiter.

Der Profi beißt sich auf die Zunge
Susanne und Martin schälen und 
schnippeln Spargel für den Zwi-
schengang, Spargelrisotto mit gebra-
tener Jakobsmuschel. Das Ehepaar ist 
bereits zum zweiten Mal beim Koch-
kurs dabei und sowieso Stammgast 
im Buchholz. „Wir sind bessere Esser 
als Köche“, lächelt Susanne beim Ri-

sotto-Reis portionieren. Ob der Koch-
kurs was daran ändern kann? Mit 
wachsamen Augen patrouilliert 
Buchholz durch die Kochschule und 
beruhigt seine Zöglinge: „Meine erste 
Artischocke sah viel furchtbarer aus“, 
kommentiert der Koch-Profi die 
Schnitzkünste der Schüler. „Ich bin 
immer wieder beindruckt, wie gut 
sich die Leute anstellen.“ Manchmal 
wird sich der Chef aber schon auf die 
Zunge beißen, vermutet Jenny, die als 
helfende Hand heute dabei ist und ei-
gentlich zur Service-Brigade des Re-
staurants gehört.

Welcher Fernsehkoch ist Starkstrom 
Elektriker?
Selbstverständlich wird auch zusam-
men gegessen, was gekocht wurde. 
Mit einem Glas Grauburgunder sitzt 

Lammrücken mit Kräuterkruste (4 
Personen)

8 Lammrückenfilets à 100 g, 1 
Knoblauchzehe, Meersalz, weißer 
Pfeffer aus der Mühle, 1 EL Oliven-
öl, 1 Butterflocke, etwas scharfer 
Senf, 3 Zweige Petersilie, 3 Zweige 
Rosmarin, 5 Zweige Thymian, 10 
Scheiben Weißbrot, 1 EL weiche 
Butter, 1 EL reduzierter Madeira

Thymian, Rosmarin und Petersilie 
waschen und trocken tupfen. 1 Zweig 
Thymian für das Lamm beiseite le-
gen, von den restlichen Kräutern die 
Blättchen abzupfen und ebenfalls 
klein mixen. Das Weißbrot sehr klein 
schneiden. Kräuter, Butter und Senf 
in eine Schüssel geben und durch-
kneten. Dann das Weißbrot dazuge-
ben und die Mischung mit dem Ma-
deira, Salz und Pfeffer abschmecken. 
Für das Lamm den Backofen auf 65° 
C vorheizen. Das Lammfleisch wür-
zen, in etwas Olivenöl mit dem zu-
rückgelegten Thymian und Knob-
lauch gut anbraten. Den Rücken aus 
der Pfanne nehmen, auf ein Gitter le-
gen, mit weißem Pfeffer würzen und 
mit etwas Senf bestreichen. Die Krus-
tenmasse auf das Fleisch streichen 
und das Lamm im Ofen auf dem Git-
ter ca. 25 - 35 Minuten fertig garen. 
Je nach gewünschtem Gargrad aus 
dem Ofen nehmen und den Backofen 
auf die Grillstufe stellen. Das Fleisch 
2 – 3 Minuten ruhen lassen. Dann das 
Fleisch nochmals kurz unter dem 
Backofengrill gratinieren, bis die 
Kruste eine goldgelbe Farbe aufweist. 
Dazu servieren Frank Buchholz und 
seine Kochschüler gebratene Arti-
schocken und Kartoffel-Gnocchi.
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Aufgepasst: Sternekoch Frank Buchholz 
gibt Kochtipps für Profis und Amateure

Buchholz inmitten seiner Kochschü-
ler an der großen Tafel und unterhält 
mit Anekdoten aus seinem Leben. 
Wer hat mit ihm zusammen die Be-
rufsschulbank gedrückt und welcher 
Fernsehkoch ist gelernter Stark-
strom-Elektriker? Zum Hauptgang 
wird die Stimmung euphorisch, das 
liegt zum einen am butterzarten 
Lamm, das unter einer würzigen 
Kräuterkruste serviert wird, und zum 
anderen am ständigen Nachschub an 
Spätburgunder vom Weingut Witt-
mann. „Das Ergebnis ist das, was 
zählt“, kommentiert Buchholz nicht 
nur den Heimsieg der Bayern gegen 
Real Madrid. Für die Kochschüler 
zählt das Erlebnis.

Felix Monsees
Fotos Daniel Rettig

Lammrücken am Knochen – sieht 
unter der Kräuterkruste besser aus

Gibt Schöneres: Kochschüler beim Put-
zen der glibbrigen Jakobsmuscheln




