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Keine Angst und furchtet euch nicht! Meine Botschaft ist einfach: Beim Kochen kann
eigentlich nichts schief gehen. Alles wird gut — und zum Schluss ist man satt und glicklich.
Ubergliicklich, denn was da vom Teller in den Magen gelangt, soll schmeicheln: der
Zunge und dem Gaumen, eigentlich allen Sinnen, und vor allem: Es soll Sie Gberraschen!
Immer wieder aufs Neue.

Aber seien Sie nicht enttauscht: In diesem Buch finden Sie keine Richtlinien, keinen fest-
geschriebenen Fahrplan zum Kochen — nur Anregungen. Ich selbst hasse es, nach Rezept
zu arbeiten. Und deshalb sind meine Vorschlage nur als Ideen zu verstehen. Kochen

und Essen sind pure Lebensfreude, und die halt sich nun mal an keinerlei Gesetze.
Deshalb: Seien Sie mutig, probieren Sie aus, experimentieren Sie! So viel vorweg.

Und was finden Sie in meinem ersten Kochbuch? Ein buntes Sammelsurium meiner leckersten
Gerichte — einfach alles, was ich selbst gern koche und esse. Dass diese kulinarischen
Hohenflige so leicht zu erreichen sind, liegt daran, dassalle Rezepte nicht langer als maxi-
mal 30, 40 Minuten brauchen, einige kommen sogar mit 5-Minuten aus. Die Zutaten

sind easy zu bekommen, dazu wiirze ich meine Gerichte meist nur mit Salz und Pfeffer,
und aufwandiges Kochgeschirr missen Sie sich auch nicht extra anschaffen.

Ich freue mich, wenn ich Leute zum Kochen bringe..Fangen Sie einfach an! Es kann nicht
wirklich etwas danebengehen — versprochen! Und wenn, dann fuhlen Sie sich bitte in
bester Gesellschaft: Auch Topkdche machen Fehler, und viele groBartige Gerichte sind
gerade auf diese Weise entstanden. Meine kochende Leidenschaft begann zum Beispiel
mit einem HUhnchen, das ich in Wein ertrankte. Da war ich zehn und wollte meine Eltern
mit einem selbst gekochten Hihnerfrikassee beeindrucken. Aus dem Rezept, das vor

mir lag, ging nicht klar hervor, mit wie viel Wein das Huhn angegossen werden sollte.
Daher schittete ich so viel hinein, bis es schwamm. Das waren etwa zwei Flaschen. Das
Huhnchen war also ziemlich beschwipst, meine Eltern dafur aber ziemlich begeistert.
Muss ihnen wohl geschmeckt haben. Ich bin gespannt, was Ihnen auf den ersten Blick
danebengehen wird — und auf den zweiten so gut schmeckt, dass Sie es bald zu Ihrem
Lieblingsgericht ernennen werden. Nur Mut zur Uberraschung!

Und noch etwas sehr Wichtiges: Kochen Sie mit Freunden und Familie und genieBen
Sie es, mit ihnen an einem groBen Tisch zu sitzen und zu essen. Es gibt einfach nichts
Schoéneres!






Passt immer, gelingt immer, schmeckt immer! Meine Ktchenklassiker

sind Gerichte, die ich koche, wenn die Familie oder Freunde zu mir nach
Hause kommen. Das lasst sich alles extrem simpel vorbereiten, braucht
nicht viel Zeit, und man kann wahrend der Zubereitung quatschen. Weil:
Es kann ja nichts schief gehen! Zu jedem Gericht kénnte ich eine schéne
Geschichte erzahlen, denn ich habe fast alle der Rezepte in verschiedenen
Kuchen in London, Hongkong oder Spanien entdeckt — das meiste natir-
lich in Hamburg, wo ich einen Blick in die Kochtopfe von Freunden,
Kollegen und meiner Familie werfen durfte und mir daraus meine
»eigene Suppe« gekocht habe. Ich gebe zu: Ein bisschen was abgeschaut
habe ich mir dabei auch! Ubrigens: Variieren kann man alle diese Gerichte,

muss man aber nicht. Denn sie schmecken einfach alle fantastisch.
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Chili con Carne

Die Scharfe der frischen Chilischoten ist variabel;
wer es nicht ganz so feurig mag, entkernt die Scho-
ten vorher einfach. So wird das Chili zwar milder,
aber der erdige Geschmack der Chilischoten bleibt
erhalten.

500 g Rindfleisch aus der Schulter, 1 cm groB
gewdrfelt (ersatzweise Rinderhack) ¢ 2 EL Ol
* 1 GemUsezwiebel, grob gewdurfelt ¢ 2 Knob-
lauchzehen, gehackt ¢ 3 rote Chilischoten, ge-
hackt ¢ 1 rote Paprikaschote, fein gewdurfelt o
1 EL Tomatenmark ¢ Cayennepfeffer ¢ 500 ml
Instantbrihe ¢ 3 Dosen geschéalte Tomaten
(4 425 g EW) e 2 Lorbeerblatter 250 g rote
Kidney-Bohnen (aus der Dose) ¢ 100 g Mais
(aus der Dose) e 50 g geraspelte Zartbitter-
schokolade ¢ grobes Meersalz, Pfeffer zum
Abschmecken e 3 EL Créme fraiche e Basilikum-
blatter zum Garnieren

Fleisch in einer Pfanne im heiBen Ol zusammen mit
Zwiebeln und Knoblauch einige Minuten unter Ruh-
ren anbraten. AnschlieBend Chilischoten, Paprika,
Tomatenmark und Cayennepfeffer dazugeben und
1 Minute anschwitzen. Die Brihe angieBen, Toma-
ten und Lorbeerblatter hinzugeben, kurz umrihren
und mit geschlossenem Deckel ca. 30 bis 40 Minu-
ten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Kurz vor Ende
der Garzeit die Kidney-Bohnen und den Mais in ei-
nem Sieb kalt abspulen und mit der Schokolade zum
Chili geben. Nochmals 2 bis 3 Minuten kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Chiliin 6 Schiis-
seln geben und mit je 1 Teeloffel Créme fraiche und
frisch gezupftem Basilikum garnieren.
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Penne mit
Erbsen-Mascarpone-Sauce

Mascarpone ist ein fetter italienischer Frischkase
(80 % Fett!). Wer will, ersetzt ihn durch Schlag-
sahne — mit 30 % Fett auch nicht gerade schlank,
aber immerhin.

1/2 Gemusezwiebel ¢ 125 g durchwachsener
Speck ¢ 2 Knoblauchzehen ¢ 500 g Penne rigate
oder andere Nudeln e Salz e 2 EL Olivendl e
250 g Tiefkuhl-Erbsen ¢ 125 g Mascarpone e
Pfeffer o 1-2 TL Zitronensaft e Basilikum-
blatter zum Garnieren

GemUsezwiebel schalen und in feine Streifen
schneiden. Speck wdurfeln, Knoblauch schélen
und fein hacken. Die Nudeln in Salzwasser nach
Packungsangabe kochen. Wahrend die Nudeln
kochen, das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die
Zwiebelstreifen darin unter Rihren anschwitzen.
Speck und Knoblauch dazugeben und alles knusp-
rig braten, ca. 3 bis 4 Minuten lang. Erbsen und
Mascarpone mit 3 Essloffeln des Nudelwassers in
die Pfanne geben und 1 Minute kochen lassen. Mit
Pfeffer, eventuell etwas Salz und Zitronensaft ab-
schmecken. Nudeln abgieBen, abtropfen lassen,
mit der Sauce mischen und mit Basilikum garniert
servieren.



Kreatives
entsteht
manchmal
aus einer
Notsituation
heraus.
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Tomaten-Brot-Salat

Mein absoluter Star unter den Salaten. Den mache
ich wahnsinnig gern und den esse ich auch wahn-
sinnig gern. Und einfach ist er dazu auch noch.

ca. 100 ml Balsamico-Essig ® 200 g altbackenes
Ciabatta-Brot, in Scheiben geschnitten ¢ 400 g
Tomaten, geviertelt ¢ 100 g gehackte Oliven,
schwarze und griine gemischt e 20 halbierte
Kapernapfel e Salz, Pfeffer, Zucker  Olivendl
¢ 1 Bund Basilikum, fein geschnitten

Den Balsamico-Essig in einem Topf erhitzen. Die
trockenen Brotscheiben einzeln auf ein tiefes Blech
legen und vorsichtig mit warmem Essig begieBen.
Nicht zu feucht werden lassen, das Brot sollte sich
nicht aufldsen. Tomaten, Oliven und Kapernapfel in
eine Schissel geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Olivendl und dem restlichen Essig vermischen. Zum
Schluss das marinierte Brot grob wirfeln und zu-
sammen mit dem Basilikum vorsichtig unterheben.

18 Wenn man kein trockenes Brot zur Hand hat, kann
j= man auch frisches Brot im Backofen trocken rosten.
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Parmesansuppe

Fur dieses Rezept verwende ich Parmesanrandstucke,
die beim Reiben Ubrig bleiben. Sammeln Sie zu Hau-
se die Randstlcke im Gefrierbeutel im Froster, bis Sie
genug haben, um dieses Rezept zuzubereiten.

1 groBe, mehlig kochende Kartoffel (ca. 300 g)
* 1 Zwiebel e 1 Knoblauchzehe ¢ 1-2 EL Oliven-
6l e 11 Milch » 0,2 | Geflugelbrihe ¢ 100-150 g
Parmesanrandsticke ¢ 1 Rosmarinzweig e
Salz, Pfeffer

Die Kartoffel waschen, schalen und wirfeln, Zwie-
bel und Knoblauch schalen und wiarfeln. Alles in ei-
nem Topf im heiBen Olivendl 2 Minuten bei mittle-
rer Hitze anschwitzen. Milch und Briihe in den Topf
gieBen und das Ganze aufkochen. Die Parmesan-
randstlcke zerbrockeln und in die Suppe geben. Bei
mittlerer Hitze 20 Minuten kochen. Den Rosmarin
abzupfen, die Nadeln hacken und zur Suppe geben.
Suppe mit dem Mixstab fein pirieren und mit Salz,
Pfeffer und geriebenem Parmesan abschmecken.

Parmesansuppe



Endiviensalat mit gegrillten Birnen

1 Kopf Endiviensalat e 2 feste Birnen ¢ 2 EL Ol
¢ Salz, Pfeffer ¢ 1 Zwiebel ¢ 100 g durchwach-
sener Speck e 2-3 EL Rotweinessig ® 3 EL Nuss-
oder Olivendl ¢ 100 g Gorgonzola (italieni-
scher Blauschimmelkase)

Den Salat putzen, waschen und trockenschleudern.
Die Birnen achteln und entkernen. 1 Essléffel Ol in
einer Grillpfanne erhitzen. Die Birnenachtel darin
von jeder Seite 1 Minute grillen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Zwiebel schalen, in Streifen schnei-
den und in einer Pfanne im restlichen heiBen Ol
anschwitzen. Speck in 1 bis 2 ¢cm breite Stlcke
schneiden, zu den Zwiebeln geben und bei mittle-
rer Hitze knusprig auslassen. Das Fett abgieBen.
Zwiebeln und Speck in einer Schissel mit dem Essig
und dem Ol mischen, salzen und pfeffern. Salat auf
eine Platte geben. Die Birnenachtel und Gorgonzola
in groben Stlcken auf dem Salat verteilen und das
Speckdressing dartber geben.

Endiviensalat mit
gegrillten Birnen

Kalbsleber »Yenezia«

500 g Kalbsleber ¢ 2-3 Gemusezwiebeln e
1 Bund Petersilie ® ca. 100 g Mehl e Salz e 2 EL
Ol  2-3 EL WeiBweinessig ® 300 ml Instant-
briihe ¢ 60-80 g Butter ¢ Pfeffer

Die Leber waschen, trockentupfen und in Streifen
schneiden. Die Gemdisezwiebeln schalen und in
Streifen schneiden. Die Petersilie waschen und hacken.
Mehl in eine flache Form geben. Die Leberstreifen
leicht salzen und im Mehl wenden. Uberschiissiges
Mehl abschitteln. Eine groBe Pfanne erhitzen, das
Ol hineingeben und bis kurz vor dem Rauchpunkt
erhitzen. Die Leberstreifen unter Ruhren darin scharf
anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Zwie-
beln in die Pfanne geben und bei reduzierter Hitze
glasig dunsten. Mit dem WeiBweinessig abléschen
und mit Brthe auffillen. Alles aufkochen und die
Butter in kleinen Sticken nacheinander unterriih-
ren. Leberstreifen und Petersilie zu den Zwiebeln
geben, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.
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Kalbsleber »Venezia«
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Geflammtes Rinderfilet mit Rucola,
Parmesan und Rusternpilzen

Das »Geflammte« habe ich bei Gennaro in London
entdeckt. Da wird es im Pizzaofen gebacken. Den
hat natdrlich nicht jeder, und deshalb habe ich mir
etwas anderes einfallen lassen, das mindestens ge-
nauso gut funktioniert ...

300-400 g Austernpilze ¢ 6 EL Olivendl e Salz,
Pfeffer ¢ 200 ml Balsamico-Essig ¢ 2-3 EL
Zucker ¢ 500-600 g sehr diinn aufgeschnittenes
Rinderfilet ¢ 150 g Rucola ® 80-100 g gehobel-
ter Parmesan

Die Austernpilze putzen. 2 Essloffel Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, Pilze darin rundherum scharf
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und warm
stellen. Balsamico-Essig mit 1 Essloffel Zucker auf
die Halfte einkochen. Restliches Olivendl mit der
Balsamico-Reduktion mischen. 2 Essloffel Balsamico-
Reduktion auf einer groBen Platte tropfenweise ver-
teilen. Rinderfiletscheiben auf die Platte legen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas
Zucker bestreuen. Die Oberflache mit einem Bunsen-
brenner flammen oder alternativ die Platte 1 bis 2
Minuten unter den Backofengrill stellen. Austern-
pilze, Rucola und Parmesanspane darauf verteilen
und mit der restlichen Balsamico-Reduktion be-
traufeln.
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Diese Rezepte
sind meine
Lieblingsgerichte,
well sie nicht

* Brot- und Butter
nﬂ';tToffee-Bi ne
! e

nur gut schmecken,
sondern einfach
sind. Das ist mir
besonders wichtig
bei Desserts.

Kasekuchen
mit Erdbeeren




Pudding

8 Scheiben Weizentoast ¢ 1 Vanilleschote e
250 g Creme double (ersatzweise Créme
fraiche) e 300 ml Milch ¢ 6 Eier « 130 g Zucker
¢ 4 cl Baileys ® 2 Bananen ¢ Butter fur die Form
¢ 3 EL Pinienkerne

Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. Toastbrot wurfeln, auf ein Blech geben
und im Backofen kurz anrésten. Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Créme
double und Milch mit dem Mark der Vanilleschote
aufkochen. Die Eier mit Zucker und Baileys schau-
mig schlagen. Die heiBe Milch unter die Eimasse
rihren, beiseite stellen. Die Bananen schalen und in
dunne Scheiben schneiden. Eine gebutterte, ofen-
feste Form mit den Toastbrotwdurfeln auslegen, an-
schlieBend mit den Bananenscheiben belegen und
die Eiermilch langsam in die Form gieBen. Zum
Schluss die Pinienkerne dartber streuen. Im heiBen
Ofen ca. 25 bis 30 Minuten backen.

18 Statt den Toast zu wurfeln, kann man die geroste-
i: ten Scheiben auch schichten wie auf dem Foto.

Toffee-Bananen

4 Bananen ¢ 3 EL Zucker ¢ 50 g Butter ¢ Saft
von 2 Limetten ¢ 100 g Sahne

Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Den
Zucker mit 3 Essloffeln Wasser in einem Topf auf-
kochen und bei mittlerer Hitze karamellisieren.
Wenn der Zucker goldbraun geworden ist, nachei-
nander die Butter, den Limettensaft und die Sahne
unterrihren, aufkochen lassen und die Bananen-
scheiben damit UbergieBen.

Zum Pudding die Toffee-Bananen heil3 oder kalt
servieren.

K

Boden
250 g Butter ¢ 500 g Vollkornkekse

Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. Die Butter in einem Topf schmelzen. Die
Kekse in einer Schissel zerbréseln und die flissige
Butter darliber geben. Beides grtndlich mischen, in
eine Springform (28 cm @) geben und fest am Bo-
den andriicken.

Fillung

3 Eier » 500 g Quark, abgetropft ¢ Saft von
1 Zitrone ¢ 1 EL Mehl ¢ 1 TL Backpulver ¢ 125 g
weiche Butter ¢ 200 g Zucker ¢ 250 g Erdbeeren,
gewaschen, geviertelt

Eier, Quark und Zitronensaft in einer Schussel ver-
rihren. Mehl und Backpulver mischen und unter
den Quark rihren. Weiche Butter und Zucker mit
dem Mixer so lange rihren, bis der Zucker sich auf-
|6st und die Butter schaumig wird. AnschlieBend die
Quarkmasse unter die Butter heben und in die
Kuchenform fullen. Zum Schluss die geviertelten
Erdbeeren dazugeben.

Im heiBen Ofen auf der 2. Schiene von unten ca.
50 Minuten backen. Den Kuchen im ausgeschalte-
ten Ofen auskUhlen lassen, damit er nicht zu-
sammenfallt.
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»Meine lieben, goldigen Menschen, Brider und Schwestern in Lukullus!«,

so begriBte Clemens Wilmenrod, der erste Fernsehkoch Deutschlands,
die TV-Nation. Das war 1953. Ihm verdanken wir Kreationen wie
»Spaghetti auf neapolitanische Art« und den legendadren »Toast Hawaii«.
Und den gibt es in diesem Kapitel neu zu entdecken. AuBerdem: weitere
Gerichte von sehr einfach bis ganz simpel. Denn es muss nicht immer
die Haute cuisine sein, die begeistert. Hier finden Sie ko&stliche Banalitaten,
die mit jeweils nur einem Bratgeschirr auskommen und die auch keiner
exotischen Zutaten bedurfen, die schnell gemacht und vor allem
unkompliziert sind. Und trotzdem haben diese Rezepte das Zeug zum
Glacklichmachen! Wie zum Beispiel der »Spaghetti-Pilz-Kuchen«. Den
gab es bestimmt jeden dritten, vierten Tag als »Personal-Essen« im
»Neal-Street«-Restaurant in London. Um ihn haben wir uns regelrecht

geprlgelt, so fantastisch schmeckt der.
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Kartoffelrosti

K artoffelrosti

4-6 groB3e, mehlig kochende Kartoffeln (a ca.
300 g) * Salz, Pfeffer, Muskatnuss ¢ 3 EL Ol

Die Kartoffeln schalen und auf der Kastenreibe grob
reiben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskat-
nuss kraftig wirzen. Das Ol in einer mittelgroBen
Pfanne erhitzen. Rdéstimasse in 4 Portionen in die
Pfanne geben. Mit dem Pfannenwender etwas for-
men, aber nicht zusammendricken, und bei mittle-
rer Hitze etwa 3 bis 4 Minuten braten. Die R&sti vor-
sichtig wenden und von der anderen Seite nochmals
einige Minuten goldbraun braten. Résti aus der
Pfanne nehmen und kurz auf Klichenpapier abtrop-
fen lassen.

& Dazu passt Apfelkompott — entweder aus dem
= Glas oder selbst gemacht: Einfach Apfel schélen,
entkernen und in grobe Stiicke schneiden. In ei-
nem Topf mit etwas WeiBwein und Wasser angie-
Ben, Zucker — und wer mag, etwas Vanille — dazu-
geben und leise kécheln lassen, bis die Apfel zer-

fallen. Noch mal mit Zucker und eventuell mit etwas

Zitronensaft abschmecken — fertig!

Spanisches Omelett

1 rote Paprikaschote ¢ 1 rote Zwiebel
2 Tomaten ¢ 50 g griine Oliven, ohne Stein

1-2 Anchovis ® 2 EL Olivenol e 3-4 Eier

Paprika vierteln, entkernen und wiirfeln. Zwiebel
schalen und warfeln. Die Tomaten vierteln, entker-
nen und in Stlicke schneiden. Die Oliven in Scheiben
schneiden und Anchovis fein hacken. Das Olivendl
in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Paprika- und
Zwiebelwrfel darin bei mittlerer Hitze 3 bis 4 Minu-
ten anschwitzen. Die Halfte der Tomaten dazugeben
und weitere 1 bis 2 Minuten anschwitzen. Die ver-
quirlten Eier zum Gemdise geben und bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Mit Oliven und Anchovis be-
streuen, mit einem Spatel zusammenklappen und
vor dem Servieren mit den restlichen Tomaten-
stickchen garnieren.
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Spanisches Omelett




Tomatensalat
mit Feigen r Joghurtdressing

Spaghetti mit Kartoffeln I
und sonnengetrockneten
Tomaten



T omatensalat mit Feigen

4 groBe, reife Tomaten e Salz, Pfeffer e 8 ge-
trocknete Feigen e ca. 4 EL Olivendl ¢ ca. 2 EL
Sherry-Essig

Die Tomaten in 5 mm dinne Scheiben schneiden
und auf einer Platte dachziegelartig anrichten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Feigen in feine Streifen
schneiden und Uber die Tomaten streuen. Anschlie-
Bend mit Olivendl und Sherry-Essig betraufeln und
erneut mit Salz und Pfeffer wirzen.

Spaghetti mit Kartoffeln und
sonnengetrockneten Tomaten

300 g Kartoffeln e Salz e 400 g Spaghetti e
80 g getrocknete Tomaten e 1 EL Olivendl
150 ml Instantbrihe e 40 g Butter ¢ 2 EL ge-
hackte Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch
und Thymian) e Pfeffer ¢ 1 Knoblauchzehe

Kartoffeln waschen und schélen, in 1 cm groBe
Wodrfel schneiden, ca. 2 Minuten in kochendem
Salzwasser garen und mit einem Schopfloffel aus
dem Wasser nehmen. Danach die Spaghetti im
Kochwasser al dente kochen. In der Zwischenzeit
die Tomaten in feine Streifen schneiden. Das Oliven-
ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwurfel
kurz anbraten. Brihe dazugeben, aufkochen und
5 Minuten kochen lassen. Dann die Tomatenstreifen
zugeben, Butter und gehackte Krauter einrthren.
Die Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas gehacktem
Knoblauch abschmecken. Die Spaghetti abgieBen,
gut abtropfen lassen, in der Sauce durchschwenken
und anrichten.

Kopfsalatherzen
mit Joghurtdressing

1 Zitrone ® 4 EL Naturjoghurt e 1 EL Olivendl e
Salz, weiBer Pfeffer, Zucker ¢ 4 Kopfsalat-
herzen (ersatzweise Romersalat)

Die Zitrone auspressen. Joghurt mit dem Zitronen-
saft und Olivendl verrihren. Mit Salz, frisch ge-
mahlenem weiBem Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Salat waschen, trockenschleudern, vierteln
und mit dem Joghurtdressing anrichten.

& Man kann den klassischen Kopfsalat auch mal
= ganz anders machen: Einfach Kirschen aus dem
Glas in etwas Butter anschwenken, pfeffern und

dazugeben.

_TIM
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Das »echte« T atar

1-2 kleine Gewdurzgurken e 3 langliche Scha-
lotten ¢ 1 EL Kapern ¢ 1/2 Bund Schnittlauch e
500 g Rinderfilet aus der Spitze ¢ 2 EL Ketchup
¢ 1 EL Dijon-Senf e 1-2 EL Olivendl e Salz, Pfeffer

Gewdrzgurke fein wirfeln, die Schalotten schalen
und ebenfalls fein wirfeln. Kapern abtropfen lassen
und hacken. Schnittlauch in feine Réllchen schnei-
den. Rinderfilet in sehr feine Wiirfel schneiden oder
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs geben.
Alle Zutaten in einer Schissel miteinander vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Toast Hawaii mit gegrillter Ananas

Das legendare Rezept haben wir dem ersten TV-
Koch aller Zeiten, Clemens Wilmenrod, zu verdanken.

4 Scheiben Toastbrot e Butter zum Bestreichen
¢ 4 Scheiben gekochter Schinken ¢ 4 Scheiben
Ananas, frisch oder aus der Dose ® 12 Scheiben
Ziegenkase von der Rolle oder 4 Scheiben
Emmentaler

Die Brotscheiben toasten, jeweils mit Butter be-
streichen und nacheinander mit Schinken, Ananas
und Kase belegen. Die Toastscheiben auf ein Back-
blech legen und unter dem vorgeheizten Grill bei ca.
250 °C 1 bis 2 Minuten gratinieren.

& Frische Ananas kann man bereits fertig geschalt in
i: vielen Supermarkten bekommen, das Geld lohnt
sich. Probieren Sie den Toast mal mit gegrillter
Ananas! Dazu die Ananasscheiben in einer heiBen

Pfanne von jeder Seite kurz anbraten.
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Spaghetti-Pilz-Kuchen
mit Tomatensauce



Spaghetti-Pilz-Kuchen

500 g gemischte Pilze (z.B. Austernpilze,
Shiitake, Champignons) e 1 EL Ol 1 kg ge-
kochte Spaghetti (vom Vortag) ¢ 10 Eier e
250 g Sahne e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Pilze putzen und klein schneiden. Ol in einer groBen,
hochwandigen Pfanne erhitzen, die Pilze darin un-
ter Ruhren 2 bis 3 Minuten braten. Die Nudeln
dazugeben und 1 weitere Minute braten. Die Eier in
eine Schussel geben und mit der Sahne verquirlen,
mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wirzen und in die Pfanne geben. Die Pfanne bei 180 °C
(Umluft 160 °C, Gas Stufe 3) in den Backofen stel-
len, bis die Eier gestockt sind (ca. 10 Minuten).

Tomatensauce

1 Dose Tomatenmark (40 g) ® 1 EL Olivenél e
2 Dosen gewdrfelte Tomaten (insgesamt 400 g)
e Salz, Pfeffer, Zucker ¢ je 1 Hand voll frische
Krauter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum)

Tomatenmark in einer Pfanne im Olivendl anschwit-
zen, Dosentomaten dazugeben, aufkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschme-
cken. Die Krauter waschen und klein hacken, am
Schluss zur Sauce dazugeben. Nach Bedarf die Sau-
ce mit etwas Wasser verdinnen.

Wenn es mittags
Spaghetti-Pilz-Kuchen
fir uns Kichen-
personal bei
Gennaro im Londoner
yNeal-Street«-
Restaurant gab,
waren wir rundum
oltcklich!
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»Auch ein
Spitzenkoch hat
mal HeilShunger
auf eine
Currywurstl«

_TIM
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Currywurst mit hausgemachter
Currysauce und Pommes frites

Currysauce

1 EL Olivenél ¢ 1 Dose Tomatenmark (125 g)
2-3 EL Currypulver ¢ 1 EL Cayennepfeffer e
250 ml Orangensaft e etwas gekérnte Instant-
brihe e 2 Sternanis ¢ Salz, Pfeffer, Zucker

Olivendl in einem Topf erhitzen, Tomatenmark darin
bei mittlerer Hitze kurz anschwitzen. Currypulver
und Cayennepfeffer unterrtthren und mit Orangen-
saft abloschen. Etwas gekdrnte Brihe einrihren,
Sternanis dazugeben, alles zum Kochen bringen
und 2 Minuten lang kochen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Wenn die Sauce zu dick wird,
einfach mit etwas Wasser verdinnen.

Pommes

8 groBe, mehlige Kartoffeln (Ofenkartoffeln)
e Salz e Frittierfett

Kartoffeln waschen und schalen. In ca. 3 cm dicke
und 8 cm lange Streifen schneiden. Die Kartoffel-
stabchen in kochendem Salzwasser 2 bis 4 Minuten
blanchieren, abgieBen und auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen. Das Fett auf 175 °C erhitzen. Kartoffel-
stabchen im heien Fett frittieren, bis sie goldbraun
sind. Abtropfen lassen und salzen.

Wirste

6 groBBe Currywdirste vom Fleischer (a 300 g) ¢
2 EL Ol

In der Zwischenzeit Currywirste im heiBen Ol braten.

Die Currywdirste mit der Sauce und den Pommes
frites servieren.



Currywurst mit hausgemachter
Currysauce und Pommes frites













Wenn sonntags bei meiner GroBmutter die dampfenden Schiisseln

auf den Tisch kamen, war ich glicklich! Ich glaube, so geht es heute
noch allen Kindern. Es ist eben etwas besonders Schénes, wenn sich
an einem Tag der Woche die Familie versammelt und etwas Gutes zu-
sammen isst. Das muss natUrlich nicht nur die eigene Familie sein, und
einen Sonntag braucht es auch nicht fir meine Gerichte. Ich habe ein-
fach an eine groBBe Runde gedacht, die gern beisammen ist, die sich
Zeit fUr einander nimmt. Dann kommen Fleisch und Fisch auf den
Tisch — und zwar in groBen Stlcken. Der Fisch im Ganzen — hier bei-
spielsweise in der Salzkruste — und das Fleisch als Braten. Es schmeckt
namlich besser, je groBer das Stick ist. Man nimmt sich Zeit zum
Vorbereiten des Essens und zum GenieBBen. Ich glaube, an einem solchen

Tag ist meine Leidenschaft furs Kochen entstanden ...
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Ich wollte das Lamm einmal anders prasentieren.
Nicht mediterran mit Betonung auf Knoblauch und
Rosmarin, sondern nordafrikanisch mit einem
Hauch von Zimt. Schmeckt kostlich!

Lamm

1 kg Lammfleisch aus der Keule, vom Fleischer
ausgeldst und gebunden e Salz, Pfeffer e
1-2 TL Zimtpulver e 1 EL Ol ¢ 1 Rosmarinzweig
e 3-4 Knoblauchzehen ¢ Rotwein zum Ab-
[6schen

Lammfleisch mit Salz, Pfeffer und Zimt einreiben. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Lammfleisch darin rundum
scharf anbraten, anschlieBend in einen Brater mit
dem Rosmarinzweig und den geschalten ganzen
Knoblauchzehen legen und im Backofen bei 200 °C
(Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) ca. 40 Minuten auf
der mittleren Schiene garen. Vor dem Anrichten das
Fleisch aus dem Brater nehmen, in Alufolie ein-

wickeln und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Den Bratensud mit etwas Rotwein abldschen, kurz
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

_TIM
MALZER | BORN TO COOK

Apfel-Lauch-Kuchen

3 Scheiben Tiefkuhl-Blatterteig (a ca. 20 x 10 cm)
e Fett und Mehl fir die Férmchen ¢ 1-2 Stan-
gen Lauch e Salz e 2-3 feste, sduerliche Apfel
e 1-2 EL Zitronensaft ¢ 3 Eier ¢ 300 ml| Milch e
Pfeffer, Muskatnuss

Den Blatterteig auftauen, mit einem Ausstecher
oder Glas zu Kreisen (ca. 10 cm d) ausstechen.
6 Mulden einer Muffinform fetten und mit Mehl be-
streuen und mit den Blatterteigkreisen auslegen.
Lauch langs halbieren, waschen und in feine Halb-
kreise schneiden. AnschlieBend in kochendem Salz-
wasser ca. 1 Minute blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und dann in einem Sieb gut abtropfen
lassen. Apfel schalen, entkernen und wiirfeln. Mit
etwas Zitronensaft und dem Lauch vermischen,
leicht salzen und pfeffern und in die Blatterteig-
formchen geben. Eier und Milch verquirlen, mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss ab-
schmecken. Die Eiermilch in die Formchen gieBen.
Bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) ca. 10 bis
12 Minuten auf der mittleren Schiene backen.

Moéhrengemiise

2 Bund kleine Mohren e 1 EL Butter e 1 EL
gehackter Thymian e 1 TL geriebene Schale
von 1 unbehandelten Zitrone

Die Moéhren putzen und in groBziigige Sticke
schneiden. In einem flachen Topf die Butter schmel-
zen. Moéhren mit gehacktem Thymian und dem
Zitronenabrieb sowie etwas Salzwasser zur Butter
geben und ca. 5 Minuten ddnsten.

Je 1 Apfel-Lauch-Kuchen auf einen Teller setzen,
mit 1 Scheibe Lammfleisch und Mdhren anrichten
und mit Bratensud betraufeln.



Lammkeule mit Zimt und
Apfel-Lauch-Kuchen




Kasseler im Brotteig mit
tomatisiertem Sauerkraut




Kasseler im Brotteig mit
tomatisiertem Sauerkraut

Stopfen Sie nicht das gesamte Kraut in den Brotlaib.
Was nicht hineinpasst, einfach aufgewadrmt dazu
servieren.

700 g frisches Sauerkraut e 1 Zwiebel o
1 Knoblauchzehe ¢ 1 EL Olivendl o 2 EL
Tomatenmark ¢ 200 ml WeiBwein ¢ 2 Lorbeer-
blatter ¢ 3 Tomaten ¢ 2 EL Honig ¢ Salz, wei-
Ber Pfeffer ¢ 1 groBBes Brot (etwas groéBer als
das Fleisch) ¢ 1 kg parierter Kasselerrlcken,
ohne Knochen ¢ 3 EL grobkérniger Senf

Den Backofen auf 170 °C (Umluft 150 °C, Gas
Stufe 3) vorheizen. Das Sauerkraut unter flieBendem
Wasser abspulen, ausdriicken und abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch schélen, die Zwiebel in Strei-
fen schneiden und die Knoblauchzehe fein wirfeln.
Beides im heiBen Ol anschwitzen, Sauerkraut und
Tomatenmark dazugeben und ebenfalls kurz mit-
schwitzen lassen. Mit dem Wein abléschen und auf-
kochen. Lorbeerblatter hinzufigen und alles zuge-
deckt bei kleiner Hitze 20 Minuten garen. Die Toma-
ten vierteln, entkernen und wirfeln. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit zum Kraut geben. Zuletzt die
Lorbeerblatter entfernen und das Sauerkraut mit
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Brot ei-
nen Deckel abschneiden und das Innere aushohlen,
sodass Kasseler und Sauerkraut Platz haben. Den
Brotboden mit etwas Sauerkraut auslegen. Das Kas-
seler mit Senf einstreichen und in das Brot legen. Mit
Sauerkraut bedecken und den Brotdeckel auflegen.
AnschlieBend das Brot in Alufolie einpacken und fur
etwa 75 Minuten auf einem Rost auf der mittleren
Schiene in den Ofen stellen. Die letzten 10 Minuten
die Alufolie abnehmen.

gicht

schmeckt
gibt's nieht

»Wenn in meiner
Familie umgezogen
wird, gibt es immer
einen Sauerkrauteintopf
als Umzugssuppe.
Daraus habe ich dieses
Gericht entwickelt.«
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Roastbeef mit griinen Bohnen,
CroGtons und Parmesan
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Wer keine ofentaugliche Pfanne hat, also eine mit
Griff aus Metall oder hitzebestandigem Plastik,
wickelt etwas Alufolie um den Griff. Das reicht fur
die kurze Garzeit aus, um den Griff vor dem Schmel-
zen zu schitzen.

Roastbeef

1 bunte Krautermischung, z.B. Thymian, Ros-
marin, Petersilie, Kerbel, Estragon e ca. 140 g
weiche Butter ¢ ca. 100 g Paniermehl ¢ 1 kg
komplett pariertes, flaches Roastbeef ¢ Salz,
Pfeffer ¢ 2 EL Olivendl ¢ 60 g Parmesan, fein
gehobelt ¢ Olivendl und Balsamico-Essig zum
Betraufeln

Den Backofen auf 180 °C (Umluft 16 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. Fur die Kruste die Krauter waschen,
trocknen und fein schneiden. Die Butter aufschlagen
und mit den Krautern vermischen. Paniermehl dazu-
geben und verrthren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Fleisch trockentupfen und von beiden Seiten
salzen und pfeffern. Olivendl in einer ofenfesten
Pfanne stark erhitzen, das Fleisch von allen Seiten
scharf anbraten, anschlieBend mit der Krautermasse
bestreichen und flr 25 Minuten mit der Pfanne in
den Ofen geben. Dann das Fleisch aus dem Ofen
nehmen, in Alufolie einwickeln und ca. 10 Minuten
ruhen lassen.

& Parieren bedeutet, das Fleisch von tberschissigem

i_ Fett und Sehnen zu befreien. Das lassen Sie am
besten vom Metzger machen.

Ganz wichtig:
Lassen Sie das

Fleisch nach dem

Braten ruhen.
Dann entspannt
es sich.

Griane Bohnen

600 g griine Bohnen ¢ Salz ¢ 1 Bund Thymian
¢ 1 Bund Lauchzwiebeln ¢ 4 EL Olivendl

Inzwischen die Bohnen waschen, trocknen und put-
zen. In kochendem Salzwasser je nach Starke 6
bis 8 Minuten bissfest gar kochen, abgieBen, ab-
schrecken und abgetropft beiseite legen. Den
Thymian von den Stielen zupfen und grob hacken.
Die Lauchzwiebeln putzen, in Ringe schneiden und
mit dem Thymian im Olivendl in einer Pfanne anbra-
ten, dann die Bohnen dazugeben und darin erhitzen.

CroGitons

4 Scheiben Weizentoast ¢ 1 Knoblauchzehe e
2 EL Olivendl

Flr die CroQtons das Brot wirfeln, die Knoblauch-
zehe schalen und halbieren. 2 Essloffel Olivendl mit
dem Knoblauch erhitzen, die Brotwrfel dazugeben
und unter gelegentlichem Rihren goldbraun
braten. Danach auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Das Roastbeef aufschneiden und auf eine groBe
Platte legen. Bohnen und Croltons darlber geben
und den Parmesan darlber streuen. Alles mit etwas
Olivenol und Balsamico-Essig betraufeln und
servieren.
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Das klingt schwierig, ist es aber nicht. Eigentlich
kann man dabei nichts falsch machen, und durch
die knusprige Kruste bleibt das Fleisch schon saftig.

Entenkeulen

6 Entenkeulen ¢ Salz, weiBer Pfeffer e 2 EL Oli-
vendl ¢ 100 g weiche Butter e 120 g Panier-
mehl e 1 TL Lebkuchengewdrz e frischer Kori-
ander zum Garnieren

Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Entenkeulen waschen, ab-
trocknen, dann salzen und pfeffern. Das Ol in einem
Brater oder einer Pfanne erhitzen, die Keulen mit der
Hautseite nach unten hineinlegen und goldbraun
braten. Wenden und weitere 2 bis 3 Minuten braten.
Den Brater auf der mittleren Schiene in den heiBen
Ofen stellen und die Keulen ca. 35 Minuten braten.
Inzwischen fur die Kruste die Butter mit dem Panier-
mehl, etwas Salz und dem Lebkuchengewdirz ver-
mengen. Die Keulen aus dem Ofen nehmen und
diesen auf Oberhitze umstellen (Gas auf Stufe 4-5
hochstellen). Die Krustenmasse auf den Entenkeu-
len verteilen, Keulen auf der mittleren Schiene zu-
rtck in den Ofen geben und 2 bis 3 Minuten brau-
nen lassen.

_TIM
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Couscous

300 ml Gemusebrihe e 250 g Couscous ® 1 EL
Olivendl e 200 g gemischtes Dorrobst ¢ 120 g
NUsse nach Belieben (z.B. Walnusse, Pecan-
nusse, Pinienkerne) e Salz, Pfeffer ¢ 2-3 EL
Zitronensaft

Die GemuUsebrihe aufkochen. Couscous in einer
Schissel mit dem Ol vermengen. Das Dérrobst klein
schneiden. Die Nisse fein hacken und in einer Pfan-
ne ohne Fett goldbraun résten. Obst und NUsse mit
dem Couscous mischen und mit der heiBen Brihe
UbergieBen. Alles zugedeckt 5 Minuten quellen
lassen, dann mit einer Gabel auflockern, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und warm
halten.

Orangensauce

2 unbehandelte Orangen e 2 gestrichene EL
brauner Zucker ¢ 1 EL kalte, gewdrfelte
Butter e Salz, weiBer Pfeffer

Fur die Sauce 1 Orange heil3 abspulen und die Scha-
le fein abreiben. Beide Orangen auspressen. Den
Zucker in einer Pfanne schmelzen und leicht kara-
mellisieren, mit dem Orangensaft abldéschen und
einkochen lassen. Orangenschale und Butter unter-
rihren. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Keulen auf dem Couscous anrichten
und mit der Sauce umgieBen. Zum Schluss alles mit
frischem Koriander garnieren.



Entenkeulen mit Lebkuchenkruste,
Orangensauce und Couscous
mit Nussen und Dorrobst

Bei den
" Entenkeulen kanmw.
—T “man-eigentlich ﬁrch'rr
falsch machen.
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1 Wolfsbarsch, ca. 2 kg, ausgenommen, nicht
geschuppt ¢ 3 Knoblauchzehen ¢ 3 Rosmarin-
zweige ¢ 2 Thymianzweige ¢ 2 Minzezweige
1 Zitrone ¢ 2 kg grobes Meersalz ¢ 1 Eiweil3

In die Bauchhohle des Fisches den geschalten und
grob gehackten Knoblauch, die grob gehackten
Krauter und die geschélte und gewdurfelte Zitrone
flllen. Das Salz mit wenig Wasser und dem Eiweif3
zu einem Teig vermischen. Den Boden einer Form
oder eines Backblechs mit ca. einem Drittel des Salz-
gemisches bedecken. Den Fisch darauf legen und
mit dem restlichen Salzgemisch bestreichen, sodass
der Barsch komplett mit Salz bedeckt ist. 45 Minu-
ten bei 210 °C (Umluft 190 °C, Gas Stufe 3-4) auf
der mittleren Schiene backen. Zum Servieren die
Salzkruste aufschlagen und vorsichtig vom Fisch
abldsen.

& Die Schuppen schitzen den Fisch vor dem

= Versalzen, deshalb immer ungeschuppte Fische
verwenden.

Fir dieses
Gericht eignet
sich jeder Fisch
mit einem
schonen
Schuppenkleid.
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Kaninchen in Vanille
mit Chili-Bratapfel

Kaninchen

1 Gemusezwiebel ¢ 5 Nelken ¢ 6 kleine Kanin-
chenkeulen & 200 g » Salz, Pfeffer ¢ 6 EL Ol o
1 Bund Suppengrin, gewurfelt ¢ 1 Knoblauch-
zehe, gehackt ¢ 1 Lorbeerblatt ¢ 1 Vanilleschote
¢ 1 EL Tomatenmark ¢ 300 ml WeiBwein

Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C, Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Zwiebel schalen, halbieren
und eine Halfte klein hacken, die andere Halfte mit
den Nelken spicken. Kaninchenkeulen salzen und
pfeffern. 2 Esslaffel Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Keulen darin von beiden Seiten anbraten. Rest-
liches Ol in einem Brater erhitzen, darin das Suppen-
grun, die gehackte Zwiebel, die gespickte Zwiebel-
halfte, Knoblauch und Lorbeerblatt unter Ruhren
2 bis 3 Minuten anschwitzen. Vanilleschote langs
aufschneiden, das Mark auskratzen, Schote und
Mark mit dem Tomatenmark in den Brater geben.
Mit WeiBwein abléschen. Kaninchenkeulen auf das
geschmorte Gemdse geben und im heiBen Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 35 Minuten garen.

»Nach dem
Chili-Schneiden
Handewaschen
nicht vergessenl«
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Chili-Bratapfel

6 sauerliche Apfel ¢ 5 Frihlingszwiebeln e
1 Chilischote, gehackt e 1-2 TL Koriandersaat
e 3 EL Olivenol o Salz, Pfeffer, Zucker

Das obere Drittel der Apfel abschneiden und die
Kerne aus den Apfeln entfernen. Das Fruchtfleisch
aushohlen, dabei einen etwa 0,5 cm breiten Rand
lassen. Das Fruchtfleisch hacken. Frihlingszwiebeln
putzen und fein schneiden, mit Apfelfruchtfleisch,
Chili und Koriandersaat mischen. 2 Essloffel Oliven-
6l in einer Pfanne erhitzen und die Apfelmischung
darin bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten anschwit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und in die
ausgehohlten Apfel fullen. Das obere Drittel der Ap-
fel aufsetzen und die Apfel mit dem restlichen
Olivendl und WeiBwein in eine Pfanne geben. Zuge-
deckt auf dem Herd zum Kochen bringen und bei
mittlerer Hitze 5 bis 6 Minuten dinsten.

Je 1 Kaninchenkeule und 1 Chili-Bratapfel auf dem
Teller anrichten und mit etwas Sauce aus dem
Brater betraufeln.




3 ] Kaninchen in Vanille
(= e mit Chili-Bratapfel



Ich finde es am Schénsten,
wenn man beim
Sonntagsbraten

6 Mohren e 3 GemuUsezwiebeln ¢ 1 kleine

ZusammeﬂS[tZt und gen[eBt Sellerieknolle ¢ 2 Kalbshaxen a ca. 1,6 kg, vom

Fleischer geputzt e Salz, Pfeffer e 3 EL Oliven-

Dann entsteht SO etwas 6l e 40 g Tomatenmark ¢ 500 ml trockener
WeiBwein ¢ 1 | Instantbrihe ¢ 4 Knoblauch-
wie eine italienische zehen « 3 Sternanis
Mohren, Zwiebeln und Sellerie schélen und in
Atm Osphare walnussgrofBe Stlicke schneiden. Die Haxen mit Salz

und Pfeffer wiirzen und in einem Brater im heiBen
Olivendl von allen Seiten anbraten, anschlieBend
herausnehmen. Im selben Brater nun das Gemuse
anschwitzen, das Tomatenmark hinzufigen und
alles 4 bis 5 Minuten anbraten. Mit WeiBwein ablo-
schen und mit der Brihe aufflllen. Die Haxen mit
dem geschalten Knoblauch und dem Sternanis wie-
der in den Brater geben und die Flussigkeit zum
Kochen bringen. Den Brater mit Alufolie abdecken
und im Ofen bei 160 °C (Umluft nicht empfehlens-
wert, Gas Stufe 2) ca. 3 Stunden schmoren. 30 Mi-
nuten vor Ende der Garzeit die Folie entfernen und
die Haxen braunen lassen. Haxen herausnehmen
und 10 Minuten in der Folie ruhen lassen. Den Brat-
fond durch ein Sieb geben, entfetten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu den Haxen servieren.

& Sehr gut dazu passen Ofenkartoffeln vom Blech;
= dann werden bei diesen Mengen auch 6 Personen
satt. Dazu einfach kleine Kartoffeln mit Schale
aufs Blech legen, mit grobem Meersalz wirzen,
mit Olivendl betrdufeln und bei 200 °C backen, bis

sie gar sind.
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Kalbshaxe mit Sternanis




»Beim Braten hat man immer eine
gewisse Kulanz: Da passiert

nichts in ein, zwei Minuten. Wenn
er noch zu roh ist, kommt ereinfach
wieder in die'Rohre. Und wenn er
zu lange im Ofen war, macht man
spdter daraus ein kdstliches
Ragout.«









Mit einem guten Essen konnte man mich an den Tisch fesseln, schon

als ganz kleiner Junge. Viele der Gerichte, die damals fiir mich gekocht
wurden, liebe ich heute immer noch. Bei »Family-Food« habe ich deshalb
auch in erster Linie an die Kinder gedacht. Klar, mit einer Pizza aus dem
Ofen kann man sie schnell glicklich machen, aber hier méchte ich gern
zeigen, dass es auch anders geht. Kochen Sie zusammen mit lhrem
Nachwuchs! Das macht Spal3 — den Kleinen wie Ihnen. Ich wei3 das aus
meinen Kinderkochkursen, die ich gelegentlich in meinem Restaurant
»Das weil3e Haus« veranstalte. Damit bringt man die Knirpse auf den
Geschmack und kann sie auch schon mal fir »Kénigsberger Klopse«
und »HUhnerfrikassee mit grinem Spargel« begeistern. Die Zitronenrolle
zum Abschluss musste unbedingt in dieses Kapitel mit hinein; daran

hangen so viele kostliche Erinnerungen an meine eigene Kindheit ...
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Hihnerfrikassee

6 Huhnerkeulen, ohne Haut e Salz, Pfeffer e
Mehl e 250 g weiBe Champignons e 500 ml
Instantbrihe ¢ 100 ml WeiBwein ¢ 1 Becher
Créme fraiche e etwas Zitronensaft ¢ 500 g
gruner Spargel ¢ 2-3 Estragonzweige

Die Huhnerkeulen im Gelenk trennen, mit Salz und
Pfeffer wirzen und in etwas Mehl wenden. Danach
kurz in der Pfanne anbraten, ohne dass sie Farbe an-
nehmen, herausnehmen und beiseite stellen. Die
Champignons putzen, halbieren und in die Pfanne
geben. Mit etwas Mehl bestauben und mit der
Brihe und dem WeiBwein aufgieBen. Aufkochen
lassen, die Keulen wieder hineingeben und ca. 20
Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Créme fraiche
dazugeben und erneut aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Die Huhnerteile
herausnehmen, kurz abklhlen lassen und das
Fleisch von den Knochen I6sen. Die holzigen Enden
vom Spargel abschneiden und den Spargel fur ca.
2 Minuten in kochendem Salzwasser garen. An-
schlieBend in Eiswasser abschrecken und in mund-
gerechte Stlicke schneiden. Die Sauce erneut auf-
kochen, das Huhnerfleisch und den Spargel dazu-
geben. Estragon abzupfen, klein hacken und
dazugeben.
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Risi Bisi
80 g Butter ¢ 1 Zwiebel, fein gewdrfelt e

200 g Langkornreis e Salz, Pfeffer ¢ 400 ml
Instantbrihe 250 g tiefgekihlte Erbsen

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel-
warfel darin anschwitzen. Den Reis dazugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Briihe zugeben und auf
kleiner Flamme zugedeckt ca. 20 Minuten langsam
garen. Die Erbsen untermischen und alles weitere
5 Minuten im geschlossenen Topf ziehen lassen.

Risi Bisi und Hiuhnerfrikassee auf einem Teller anrich-
ten und servieren.

& Hier kann man statt Erbsen auch Speck, Tomaten,

j— Krauter, Schinken, Pilze etc. hinzuftigen.



Huhnerfrikassee mit grinem
Spargel, Champignons und Risi Bisi







Pizza mit Rucola,
Parmaschinken und Mozzarella

Teig
1 kg Mehl e 1 Prise Zucker ¢ 1 Prise Salz e

1 Packchen frische Hefe e ca. 650 ml lauwar-
mes Wasser ¢ etwas Ol fur das Backblech

Den Backofen auf der hdchsten Stufe vorheizen. Fur
den Teig Mehl mit Zucker und Salz in eine Schussel
geben. Hefe dartiber bréckeln und alles miteinander
vermengen. Das Wasser langsam zugieen und
alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dann
den Teig abdecken und ca. 15 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. AnschlieBend den Teig
noch mal kurz kneten und auf einer bemehlten
Flache dinn ausrollen. Ein Backblech leicht 6len,
den ausgerollten Teig auf das Blech geben, abdecken
und weitere 10 Minuten gehen lassen.

Belag

4-5 Tomaten e 200 ml passierte Tomaten
(Fertigprodukt) ¢ 2 EL Tomatenmark ¢ 2 Knob-
lauchzehen e ca. 1 TL getrockneter Oregano
oder Majoran ¢ 200 g Mozzarella, vorzugs-
weise aus Buffelmilch, in Scheiben geschnitten
¢ 1 Bund Rucola ¢ 80 g Parmaschinken, in diin-
nen Scheiben e 2 EL guter Balsamico-Essig
Olivenol e Salz, schwarzer Pfeffer

Inzwischen fir den Belag 2 Tomaten, passierte Toma-
ten, Tomatenmark, geschalten Knoblauch und Krauter
in den Mixer geben und plrieren. Den Pizzateig mit dem
Tomatenpuree bestreichen. Die restlichen Tomaten in
Scheiben schneiden und den Teig mit den Tomaten-
scheiben und dem Mozzarella belegen. Auf der unters-
ten Schiene des Ofens auf der hochsten Stufe ca. 15
Minuten backen. Rucola putzen, waschen und trocken-
schleudern. Die Pizza aus dem Ofen nehmen und mit
Rucola und Parmaschinken belegen. Mit Balsamico-
Essig und Olivendl betraufeln, salzen und pfeffern.
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Konigsberger Klopse

1-2 altbackene Brotchen ¢ 600 g Kalbshack e
1 GemuUsezwiebel, fein gewdarfelt ¢ 1 Knob-
lauchzehe, fein gehackt e 1 TL Senf e 1 EL fein
gehackte Petersilie  Salz, Pfeffer ¢ 50 g Butter
* 50 g Mehl ¢ 2 EL Kapern ¢ 200 g Sahne

Brotchen in warmem Wasser 10 Minuten ein-
weichen und ausdriicken. Mit Hackfleisch, Zwiebel-
wurfeln, Knoblauch, Senf und Petersilie in einer
Schussel mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit feuchten Handen zu 8 runden Klopsen formen.
Ca. 2 | leicht gesalzenes Wasser zum Kochen brin-
gen. Die Hackballchen in das kochende Wasser
geben. Bei mittlerer Hitze knapp unter dem Siede-
punkt ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Herausneh-
men und warm halten. 800 ml vom Kochfond
abmessen und in einen zweiten Topf geben. Butter
und Mehl miteinander verkneten. Die Mischung
flockchenweise unter Rihren zum abgemessenen
Fond geben und 2 Minuten kochen lassen. Anschlie-
Bend die Kapern und die Sahne dazugeben, auf-
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Ganz zum Schluss die Klopse in die Sauce geben.
Dazu passt hervorragend Risi Bisi, siehe Seite 56.

Konigsberger
Klopse
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Wer es eilig hat, kauft Gnocchi aus dem Super-
markt. Mit meiner Sauce schmecken auch die ...

Gnocchi

500 g gekochte, geschalte Kartoffeln e ca. 150 g
Mehl e 2 Eier » Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Die gekochten Kartoffeln auf der Kartoffelreibe
reiben oder alternativ durch eine Kartoffelpresse
pressen. Mit Mehl und Eiern vermengen, bis ein ge-
schmeidiger, fast trockener Teig entsteht. Wenn
notig, noch Mehl dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Aus dem Teig
Rollen mit einem Durchmesser von ca. 1,5 cm for-
men. Die Rollen in 1cm breite Stliicke schneiden.
Die Sticke mit den Handen zu kleinen Kugeln
drehen und einseitig mit einer Gabel eindricken.
Die Gnocchi in kochendes Salzwasser geben und
kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen
lassen.

Sauce

10 reife Tomaten e Olivendl e Salz, Pfeffer e
1 Bund Basilikum ¢ 150 g Ricotta

Fir die Sauce die Tomaten vierteln, entkernen und
in kleine Wurfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Tomaten darin bei mittlerer Hitze
zerfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gnocchi zu der Tomatensauce geben und erwar-
men. Kurz vor dem Servieren Basilikum in Streifen
schneiden, die Basilikumstreifen dazugeben und
den Ricotta unterheben.
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Kartoffelgnocchi mit
Tomaten und Ricotta




Wiener Schnitzel mit
Kartoffel-Gurken-Salat




Wiener Schnitzel mit
Kartoffel-Gurken-Salat

Schnitzel

4 Eier o Salz, Pfeffer  100-150 g Mehl ¢ 200 g
Semmelbroésel oder Paniermehl ¢ 4-6 hauch-
dinne Schnitzel vom Kalb, aus der Oberschale
(ersatzweise vom Schwein) ¢ Butterschmalz
oder Ol ¢ Saft von 1-2 Zitronen

Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
eine flache Form geben. Das Mehl in eine weitere
flache Form geben und ebenso die Semmelbrosel.
Die Schnitzel zunachst im Mehl wenden, durch das
Ei ziehen und abschlieBend in die Semmelbrosel
driicken. Ein zweites Mal durchs Ei ziehen und er-
neut ins Paniermehl driicken. Das Fett in einer Pfanne
erhitzen und die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze
goldbraun ausbacken. Die Schnitzel anschlieBend
auf Ktichenpapier abtropfen lassen. Das Fett abgie-
Ben und die Pfanne mit Zitronensaft abléschen und
das Fleisch damit UbergieBen.

Kartoffel-Gurken-Salat

1-2 Salatgurken ¢ 800 g gekochte und geschal-
te Pellkartoffeln (am besten vom Vortag) e
6 Schalotten e 300 ml Instantbrihe ¢ 1-2 EL
WeiBweinessig ¢ 1 EL grobkoérniger Dijon-Senf
e Salz, Pfeffer

Die Salatgurken schalen, entkernen und in feine
Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in ca. 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden, zusammen mit den Gur-
ken in eine Schissel geben. Die Schalotten schalen
und in feine Ringe schneiden. Brihe mit den Scha-
lotten und dem Essig aufkochen und 5 Minuten zie-
hen lassen. Kartoffeln und Gurken mit der warmen
Brihe UbergieBen. Den Senf unterheben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel mit dem Kartoffelsalat anrichten.

Tl
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Zitronenrolle

Uroma und Zitronenrolle,
_das gehdrte far mich

“einfach zusammen.




Zitronenrolle

Wehe, meine Uroma hatte keine Zitronenrolle ge-
macht, wenn wir zu Besuch kamen. Dann war ich
unausstehlich! Zitronenrolle musste sein, genauso
wie der Steckribeneintopf oder die Sprengel-
Schokolade — wenn eines davon fehlte, schmiss ich
mich als kleiner Junge auf den Boden und tobte.

Biskuit

3 Eier » 3 Eigelbe ¢ 70 g Zucker ¢ 1 Packchen
Vanillezucker ¢ 70 g Mehl, gesiebt o 1/2 TL
Backpulver e Zucker zum Streuen e Puder-
zucker zum Bestauben

Den Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3)
vorheizen. 3 komplette Eier und die zusatzlichen
3 Eigelbe zusammen mit dem Zucker mit dem Mixer
schaumig rihren. Danach den Vanillezucker unter-
ziehen und weitere 2 Minuten kraftig rihren. Mehl
und Backpulver auf einmal zugeben und nochmals
kurz unterrihren. Den Teig auf einem mit Back-
papier ausgelegten Blech gleichmaBig ausstreichen
und ca. 8 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Den Biskuit sofort nach dem Backen vom Blech neh-
men, auf ein mit etwas Zucker bestreutes Kichen-
tuch legen und abkdhlen lassen.

Zitronencreme

3 Eigelbe ¢ 5 EL heiBes Wasser ® 80 g Zucker
e Saft und Abrieb von 2 unbehandelten
Zitronen ¢ 3 Blatt Gelatine (in kaltem Wasser
eingeweicht) ¢ 3 Eiweil3, zu Eischnee geschla-
gen ¢ 125 g geschlagene Sahne

Die Eigelbe mit 2 Essloffeln heiBem Wasser schaumig
rhren, nach und nach den Zucker unterheben, bis
eine cremige Masse entsteht. Zitronensaft und
-schale ebenfalls nach und nach unterrihren. Die
Gelatine mit 3 Essloffeln heiBem Wasser anriihren
und langsam erwdarmen, bis sie sich auflést. Danach
2 Essloffel der Zitronen-Eigelb-Masse in die aufge-
|6ste Gelatine riihren. Die Gelatinemasse unter die
Ubrige Eigelb-Zitronen-Masse schlagen, wenn die
Masse beginnt, dicklich zu werden. Eiwei3 und ge-
schlagene Sahne vorsichtig unterheben (dies geht
mit den Handen am besten). Die noch zahflussige
Masse auf den abgekihlten Biskuitboden streichen
und diesen dann aufrollen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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Monsieur, hier kommt Ihr Einsatz! Kénnte ja sein, dass Sie versuchen,

die Dame lhres Herzens durch lhre Kochkunst zu beeindrucken - hier
sind die besten Rezepte! Alles leicht zuzubereiten, und das Essen liegt
auch nicht schwer im Magen, damit da noch Platz ist fur ... Eigentlich
sind das alles sogar richtige Blendergerichte: groBe Wirkung, aber
kleiner Aufwand. Damit kénnen Sie wirklich punkten, ohne gleich einen
vierfachen Salto zu vollfihren. Probieren Sie es aus! Sie werden sehen:
Liebe geht doch durch den Magen. Klingt vielleicht abgeschmackt, ist
aber wahr. Es gibt doch nichts Schéneres, als bekocht zu werden: wenn
sich jemand Gedanken darlber macht, was dem anderen schmecken
kénnte, und wenn das Ergebnis dann duftend auf dem Tisch steht.

Das ist doch die reinste Verfiihrung, oder?! Also ich freue mich jeden-
falls wie ein Schneek®dnig, wenn man mich zum Essen einladt. Tut bloB
keiner mehr. Wie schade!

PS: Keine Frage! Frauen dirfen diese Rezepte natlrlich auch nachkochen.
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Wassermelonensalat




W assermelonensalat

10 Scampi a ca. 30 g, ohne Kopf und Schale e
1-2 TL Paprikapulver, edelst3 ¢ Saft und fein
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Orange ¢ 200 g weilBBer Spargel ® 2 EL Zitronen-
saft e Salz, Pfeffer, Zucker e 3 EL Olivendl e
400 g Wassermelone, ohne Schale und Kerne
e 200 g Huttenkase e frische Zitronenmelisse
zum Garnieren

Die Scampi kalt abspulen, trocknen und mit Paprika-
pulver, Orangensaft und -abrieb marinieren. Spargel
schalen und holzige Enden abschneiden. Den Spar-
gel mit dem Sparschaéler langs in Scheiben hobeln.
In eine Schissel geben und mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Zucker und 2 Essloffeln Olivendl mischen.
Melone wiirfeln und mit dem Spargel mischen. Die
Scampi im restlichen heiBen Ol in einer Pfanne von
jeder Seite 30 bis 40 Sekunden braten und auf den
Salat geben. Huttenkase auf dem Salat verteilen und
mit den Blattern der Zitronenmelisse garnieren.
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Griine Gazpacho

2 Scheiben Toastbrot ¢ 1 griine Pfefferschote
e 1 Salatgurke ¢ 1 Knoblauchzehe ¢ 1 Bund
Frihlingszwiebeln e 1 griine Paprikaschote e
1 Stange Staudensellerie ¢ 5 EL WeiBweinessig
e 4 EL Olivenol e Salz, Pfeffer, Zucker

Das Toastbrot entrinden und in etwas kaltem
Wasser einweichen. Pfefferschote und Salatgurke
(bis auf ein 3 cm langes Stlick zur spateren Verarbei-
tung) waschen, entkernen und grob wiurfeln. Die
Knoblauchzehe schalen, Frihlingszwiebeln putzen
und grob schneiden, Paprika und Staudensellerie
grob wiurfeln. Das Toastbrot gut ausdriicken, mit
dem Gemiise, dem Essig und dem Ol in ein hohes
GefaB geben und mit dem Mixstab fein purieren,
eventuell mit etwas Wasser verdinnen. Gazpacho
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mindestens
1 Stunde kalt stellen. Die restliche Salatgurke sehr
fein warfeln und die kalte Suppe damit garnieren.
Mit knusprigen Baguettescheiben servieren.

Grine
Gazpacho
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Die Parmesanchips gehen einfach, wenn man weif3
wie: Den Kase so auf das Blech streuen, dass ein
Kreis entsteht, der wenige Millimeter dick ist. Wenn
der Kase schmilzt, verlauft er in sich. Abgekthlt wird
daraus eine groBe Scheibe, die man dann in Stiicke
brechen kann.

100 g Parmesan ¢ 1 rote Zwiebel o 1 EL
Rosinen e Salz, Pfeffer, Zucker ¢ 3-4 EL Oliven-
Ol e 2 EL weiBer Balsamico-Essig ® 1 Pink Gra-
pefruit e 1 reife Avocado ¢ 250 g Feldsalat

Den Parmesan sehr fein reiben. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech geben und zu einem Kreis
formen. Im heiBen Ofen bei 200 °C (Umluft nicht
empfehlenswert, Gas Stufe 3-4) goldbraun backen.
Auskiihlen lassen und in kleine Stlicke brechen. Die
Zwiebel schalen, in sehr diinne Ringe schneiden,
mit den Rosinen in eine Schissel geben. Salz, Pfef-
fer, Zucker, Ol und Essig dazugeben und 10 Minu-
ten marinieren. Die Grapefruit so schalen, dass das
WeiB3e entfernt wird, und das Fruchtfleisch aus den
Trennhduten 16sen. Avocado halbieren und den
Stein entfernen. Das Fruchtfleisch wurfeln und mit
der zerkleinerten Grapefruit vermischen. Feldsalat
waschen, putzen und trockenschleudern. Salat auf
eine Platte geben, die marinierten Zwiebelringe und
die Avocado-Grapefruit-Mischung darauf verteilen.
Mit den Chips bestreuen.
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Lachs

1 kleine Knoblauchzehe ¢ 1 EL flUssiger Honig
* 1 EL WeiBBweinessig ® 4 EL Sojasauce e Pfeffer
e 2 Stlcke Lachs mit Haut (geschuppt) a ca.
160 g ¢ 1 EL Ol

Fur den glasierten Lachs zunachst den Knoblauch
schalen, fein hacken und in einer Schissel mit
Honig, Essig und Sojasauce verrihren. Die Sauce
mit Pfeffer wiirzen. Lachs abspulen, trockentupfen
und in einer Pfanne im heiBen Ol auf der Hautseite
scharf anbraten, bis die Haut kross ist. Den Fisch
wenden, kurz weiterbraten, dann mit der Sauce
UbergieBen und warm stellen.

Gurkensalat und Pesto

1 Salatgurke e Zucker ¢ 1 Chilischote ¢ 75 g ge-
salzene ErdnUsse aus der Dose ¢ 1 Bund
frischer Koriander e Olivend6l e WeiBweinessig

Die Gurke schélen, langs vierteln, entkernen und in
lange Streifen schneiden. Die Gurkenstreifen leicht
zuckern und Wasser ziehen lassen. Chilischote ent-
kernen, fein hacken und mit ErdnUssen und Korian-
der im Modrser zerstoBen. Mit einigen Essloffeln
Olivendl zu einer homogenen Masse verriihren, mit
WeiBweinessig abschmecken.

Die Gurkenstreifen auf Tellern anrichten, mit dem
Erdnuss-Pesto betraufeln und mit den warmen, gla-
sierten Lachsstticken servieren.



Feldsalat mit Avocado,
Pink Grapefruit
und Parmesanchips

Lachs ist sich

fir nichts zu

schade -

es gibt keinen

Fisch, der so
vielseitig Ist.

Honigglasierter Lachs mit
Gurkensalat und Erdnuss-Pesto




Auberginen-Lachs-Tarte
‘mit Kapernbutter
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Man sollte immer damit rechnen, dass Géaste zu spat
zum Essen kommen. Bei diesem Gericht macht das
aber nichts. Die Tarte lasst sich wunderbar vorberei-
ten, und wenn die Géaste endlich da sind, kommt die
Mahlzeit ab in den Ofen.

1 Knoblauchzehe ¢ 2-3 Auberginen ¢ 1-2 EL
Olivendl ¢ 1 Eigelb ¢ 2 EL Creme fraiche e
1 Scheibe TiefkUhl-Blatterteig (ca. 20 x 10 cm) e
200 g Lachsfilet ohne Haut e Salz, Pfeffer e
1 Tomate ¢ 1 EL Kapern aus dem Glas e 1 EL
Butter e 2 EL fein gehackte Petersilie

Den Knoblauch schélen und fein hacken, die Auber-
ginen grob wurfeln. Knoblauch und Auberginen in
einer Pfanne im heiBen Olivendl anbraten und even-
tuell entstandene Flissigkeit einkochen lassen. Die
Auberginenmasse etwas abklhlen lassen und an-
schlieBend Eigelb und 1 Essléffel Creme fraiche un-
termischen und mit dem Mixstab pUrieren. Den Blat-
terteig auf einer bemehlten Arbeitsflache auftauen
lassen und mit einem Rollholz leicht ausrollen. Aus
dem Teig 2 Kreise (ca. 12 cm &) ausstechen. Die Au-
berginenmasse gleichmaBig auf den Teigkreisen ver-
teilen, dabei einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Den
Lachs in diinne Scheiben schneiden und auf der Au-
berginenmasse verteilen, salzen und pfeffern. Die
Tomate in Scheiben schneiden und auf den Lachs le-
gen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft
180 °C, Gas Stufe 3-4) auf der 2. Schiene von unten
15 bis 20 Minuten backen. Die Kapern fein hacken.
Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie schaumig
wird, und dann die Kapern darin anschwitzen. 2 Ess-
|6ffel Wasser, restliche Créme fraiche und die Peter-
silie untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Tartes aus dem Ofen nehmen und vor dem
Servieren mit der Kapernbutter betraufeln.
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4 Eier o 1 Prise Salz ¢ 50 g Zucker » 100 g Marzi-
pan e 150 ml Milch ¢ 25 g Mehl ¢ 25 g Speise-
starke ¢ 150 g Waldbeeren (frisch oder tiefge-
kuhlt) e Puderzucker zum Bestduben

Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit 1 Prise Salz und ca.
20 g Zucker mit dem Mixer zu steifem Schnee schla-
gen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker cremig
schlagen. Marzipan und Milch in einem hohen
GefaB mit dem Mixstab fein purieren. Mehl und
Speisestarke auf die Zucker-Eigelb-Masse sieben
und verrihren, die Marzipanmilch unterriihren. Den
Eischnee behutsam unterheben. Den Teig in eine
Auflaufform fillen und die Waldbeeren dariber ver-
teilen. Bei 190 °C (Umluft 170 °C, Gas Stufe 3) auf
der 2. Schiene von unten 15 bis 20 Minuten backen.
Vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestduben.

0 g eignen sich fast alle Beeren fur diesen Clafoutis.

TiP

Clafoutis von
Waldbeeren




Blaubeerjoghurtcreme mit
Rosmarin und Baiserhaube
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Das ist ein Paradebeispiel fur einen Blender. Sieht
wunderschon aus, kostet aber nicht mal finf Minuten
Zubereitungszeit. Da braucht der Abwasch langer
als die Vorarbeit ...

150 g griechischer Sahnejoghurt ¢ 2 EL Zucker
¢ 125 g Blaubeeren ¢ 75 ml trockener Rotwein
¢ 1 kleiner Rosmarinzweig ¢ 1 Baiser vom Backer
e Kakaopulver zum Bestauben

Den Joghurt mit 1 Essloffel Zucker verrihren. Blau-
beeren waschen und abtropfen lassen. Die Halfte
der Blaubeeren mit Rotwein, gehacktem Rosmarin
und 1 Essloffel Zucker aufkochen und etwas ein-
kochen lassen. Das heiBe Blaubeerkompott tber die
restlichen Blaubeeren geben und miteinander ver-
mischen. Das Baiser zerbroseln. Joghurt, Blaubeer-
kompott und Baiser abwechselnd in 2 Glaser fullen,
wobei Baiser-Brosel die letzte Schicht bilden. Zum
Schluss mit Kakaopulver bestduben.
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»Kichenbullen« werden Kéche genannt, die sich wie Tiere in der Kliche

benehmen, die herumschreien, brillen und mit Tépfen und Pfannen um
sich schmeiBen. Ich nenne mich manchmal scherzhaft so, obwohl meine
Crew im »WeiBen Haus« hoffentlich nichts auszustehen hat. Meine Gaste
will ich hier jedenfalls immer wieder mit meinen essbaren Kreationen begeis-
tern. Und Ihnen mochte ich zeigen, was es sonst noch unterm Kichen-
himmel gibt. Die Rezepte, die Sie hier finden, sind nicht unbedingt schwieri-
ger nachzukochen als die bisherigen. Der Unterschied besteht nur darin,
dass ich Produkte und Kombinationen gewahlt habe, die etwas exotischer,
etwas ausgefallener sind als bei den anderen Rezepten. Sie sind einen Tick
umstandlicher, aber nicht komplizierter umzusetzen. Darauf habe ich ganz
besonders geachtet, weil mir aufgefallen ist, dass in vielen Kochblchern
hervorragende Rezepte stehen, die bloB leider fur Nicht-Kichenprofis sehr,
sehr schwer nachzuvollziehen sind. Ich hoffe, Sie kénnen meine Ideen leicht
umsetzen, und vor allem hoffe ich, dass sie Sie begeistern. Denn auf diese

Gerichte bin ich richtig stolz!
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Thunfischtatar mit Mojo verde

Tatar

600 g Thunfisch (Sushi-Qualitat) ¢ 2 Bund
Petersilie ¢ 1-2 EL Kapern ¢ 1 rote Zwiebel
1-2 Zitronen oder Limetten ¢ 1 TL mittelscharfer
Senf e 3 EL Olivenol e Zucker, Salz, Pfeffer

Den Thunfisch eventuell leicht anfrieren. Petersilie
waschen, trockenschitteln und fein hacken. Kapern
fein hacken. Die Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Die Zitronen auspressen und den Saft mit dem Senf
und Olivendl verrtihren. Alles in einer Schissel ver-
mischen. Die Marinade mit Zucker, Salz und Pfeffer
kraftig warzen. Den Thunfisch sehr klein wirfeln
und mit der Marinade vermischen.

Mojo verde

1 Stange Staudensellerie ¢ 1 Bund Koriander e
2 Knoblauchzehen ¢ 1 groBe grine Paprika-
schote ¢ 1-2 kleine grine Chilischoten e
1 Limette ¢ 3-4 EL Olivendl e Salz, Zucker o
Friséesalat als Garnitur

Sellerie und Koriander kalt abspdlen und trocken-
tupfen. Knoblauch schalen, Paprika und Chilischote
entkernen. Alles grob zerkleinern. Die Limette groB3-
zlgig schalen, das Fruchtfleisch grob zerschneiden
und mit den anderen Zutaten und dem Olivendl in
den Mixer geben und pirieren. Mit Salz und Zucker
abschmecken.

Das Tatar mit Mojo verde anrichten und mit Frisée-
salat garnieren.

_TIM
MALZER | BORN TO COOK

Zanderfilet mit Schwarzbrot,
Trauben und Estragon

4 Scheiben Schwarzbrot, getrocknet e 1 Knob-
lauchzehe ¢ 100 g weiche Butter e Salz,
Pfeffer e 4 Zanderfilets ohne Haut und Graten
a 160-180 g ¢ 4 rote Zwiebeln ¢ 200 g kern-
lose Trauben ¢ 1 Bund Estragon e 50 g Pinien-
kerne ¢ 1 EL Ol ¢ 125 ml trockener WeiBwein
* 100 ml Instantbriihe ¢ 60 g kalte Butter

Schwarzbrot zerbréseln, Knoblauch schalen und
fein hacken, die Butter cremig rihren. Alles mitei-
nander vermengen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
Zanderfilets salzen und pfeffern und die Schwarz-
brotmasse darauf verteilen. Fisch in eine gebutterte
Auflaufform mit dem Brot nach oben legen. Den
Fisch im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft
160 °C, Gas Stufe 3) auf der mittleren Schiene
12 Minuten backen. Die Zwiebeln schélen und in
Streifen schneiden. Trauben halbieren, Estragon
zupfen und die Blatter hacken. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten und beiseite stellen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelstreifen darin
bei mittlerer Hitze 4 Minuten unter Rihren an-
braten. Mit WeiBwein und Brihe abloschen, auf-
kochen lassen und die Butter einrtihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Trauben, Estragon und Pinien-
kerne zu den Zwiebeln geben und einmal auf-
kochen. Den Fisch auf 4 Teller geben und mit dem
warmen Traubengemdse servieren.



Thunfischtatar

e Das latar mit
Mojo verde
ist bei uns im
yWeillen Haus«
zum echten
Klassiker
avanciert.

Zanderfilet mit Schwarzbrot,
Trauben und Estragon




Gebratener Seeteufel mit
Morcheln, Muscheln und L-asagne

20 g getrocknete Morcheln ¢ 8 Lasagneblatter
e Salz ¢ 500 g Miesmuscheln ¢ 1 Knoblauch-
zehe ¢ 4 Seeteufelfilets a 160 g ¢ Pfeffer o
2 EL Olivendl ¢ 100 ml WeiBwein ¢ 20 Kirsch-
tomaten ¢ 75 g Sahne ¢ 50 g Butter ¢ 1/2 Bund
Schnittlauch, fein geschnitten

Morcheln waschen und in 75 ml Wasser 15 Minu-
ten einweichen. Morcheln herausnehmen, das Was-
ser durch einen Kaffeefilter gieBen und auffangen.
Lasagneblatter in kochendem Salzwasser bissfest
garen und abschrecken. Muscheln waschen. Knob-
lauch schalen und fein hacken. Seeteufelfilets mit
Salz und Pfeffer wirzen und in einer beschichteten
Pfanne in 1 Essloffel heiBem Olivenol von jeder Sei-
te 3 bis 4 Minuten braten. Warm halten. In der Zwi-
schenzeit das restliche Ol in einem Topf erhitzen
und Muscheln und Knoblauch darin anschwitzen.
Morcheln mit Einweichwasser und Wein dazugeben
und einmal aufkochen. Kirschtomaten, Sahne, But-
ter und Schnittlauch zufigen und nochmals aufko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lasagne-
blatter mit Fisch und Sauce anrichten.

Gebratener Seeteufel mit
Morcheln, Muscheln
und Lasagne

Garnelen mit
Tomaten-Ziegenkéase- Tarte

Hier harmoniert die StiBe der Garnele mit der Saure
der Tomate und der Strenge des Ziegenkases.

4 Scheiben Tiefkthl-Blatterteig (a ca. 15x 15 cm)
¢ 4-6 mittelgroBBe Tomaten ¢ ca. 200 g Ziegen-
frischkase e Salz, Pfeffer, Zucker ¢ 12 halbierte,
entdarmte Garnelen ¢ Olivendl ¢ Gewdlrz-
mischung aus je 1 TL Cayennepfeffer, Paprika-
pulver, gemahlener Koreander und 1 TL ge-
mahlenem Ingwer e Saft von 1 Zitrone e
frische Krauter, z.B. Basilikum, Majoran

Jede Blatterteigscheibe mithilfe eines Tellers rund
ausstechen. Die Tomaten waschen und wie den
Ziegenkase in Scheiben schneiden. Tomaten und Ka-
se auf dem Blatterteig dachziegelartig verteilen, da-
bei ca. T cm zum Rand frei lassen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zucker wirzen und ca. 15 Minuten bei
200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) im vor-
geheizten Backofen backen. In der Zwischenzeit die
Garnelen in etwas Olivendl braten und mit der
Wirzmischung wirzen. Mit dem Zitronensaft ab-
schmecken und mit den gezupften Krautern auf
den Tartes verteilen.

& Man kann den Ziegenkase natirlich auch durch

i_ einen anderen Kéase ersetzen. Statt frischer kann
man auch gefrorene Krauter nehmen.
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Garnelen mit Tomaten-

-Tarte

Ziegenkase




S

Fleisch
1 kg Kalbstafelspitz e Salz, Pfeffer ¢ 2 EL Ol

Tafelspitz kalt abspulen und trockentupfen. Fett und
Sehnen mit einem scharfen Messer entfernen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen und das Fleisch rundhe-
rum scharf anbraten. Danach im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4)
ca. 20 bis 25 Minuten lang garen. AnschlieBend den
Tafelspitz fest in Alufolie eingewickelt warm halten.

Salat

3 Rémersalatherzen ¢ 1 Zwiebel ¢ 80 g Speck
e 1 EL Butter ¢ Zucker ¢ WeiBweinessig

Die Salatkopfe langs halbieren und den Strunk keil-
formig herausschneiden. Salat in kaltem Wasser ab-
spulen und trockenschleudern. Die Zwiebel schalen
und fein hacken. Den Speck wirfeln. Zwiebel- und
Speckwdirfel in einer ofenfesten Pfanne in Butter an-
schwitzen und mit Zucker bestreuen. Die Salathalften
darauf legen, mit Essig abléschen und anschlieBend
bis zur Halfte mit Wasser begieBen. Den Salat im
Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe
3-4) ca. 10 Minuten schmoren. Herausnehmen und
warm stellen.
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Vinaigrette

100 g Knollensellerie ¢ 2-3 Schalotten ¢ 1 dicke
Mohre e 75 g Porree ¢ 100 ml GemuUsebrihe,
warm ¢ 150 ml Olivendl ¢ 50 ml WeiBwein-
essig ¢ Salz, Pfeffer, Zucker ¢ je 1 kleines Bund
Kerbel, Estragon und Schnittlauch

Sellerie, Schalotten und Mohre schalen und in feine
Wirfel schneiden. Porree waschen und fein wr-
feln. Gemusewdurfel in kochendem Salzwasser ca.
1 Minute blanchieren, danach mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die GemuUse-
briihe mit Ol und Essig verquirlen und mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken. Die Krguter waschen,
trockenschutteln und fein hacken. Krauter mit dem
Gemdse zur Vinaigrette geben.

Zum Servieren das Fleisch dinn, entgegen der Faser,
aufschneiden und auf den Tellern verteilen. Die
Vinaigrette darauf verteilen und die geschmorten
halbierten Salatherzen darauf geben.

& Sollte das Fleisch beim Aufschneiden noch zu roh

i_ sein, kann man es kurz in der Pfanne nachbraten.
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Ceviche von der Forelle

Die Kombination von Himbeere und Forelle klingt un-
gewohnlich, die beiden ergéanzen sich aber aufs Beste.

Fisch

4 unbehandelte Limetten ¢ 4 Forellenfilets
ohne Haut a 100 g * 1 EL Meersalz

Limetten heiB abspulen, die Schale fein reiben und
den Saft auspressen. Die Forellenfilets von noch vor-
handenen Graten befreien und schrag in dinne
Scheiben schneiden. In eine flache Schale legen.
Limettenschale und -saft mit dem Meersalz vermen-
gen und Uber die Forellenfilets gieBen. Die Filets
ca. 5 bis 7 Minuten marinieren.

Vinaigrette

1 unbehandelte Limette ¢ 1 EL stBer Senf e
5 EL Olivendl e 2 Schalotten, gewdurfelt e 1 EL
Himbeeressig ¢ 5 EL Wasser ® Salz, Pfeffer, Zucker

Die Limette hei3 absptlen, die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Schale und Saft mit den
restlichen Zutaten in einer Schissel verrthren und
mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

Beilage

150 g Pfifferlinge » 1 EL Ol e Salz, Pfeffer o
1 kleiner Friséesalat ® 125 g frische Himbeeren
e 2 Estragonzweige

Pfifferlinge putzen, in einer Pfanne im erhitzten Ol
scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Frisée putzen, waschen und trockenschleudern.

Die Forellenfilets aus der Marinade nehmen und auf
eine Platte legen. Pfifferlinge, gewaschene Himbee-
ren und Friséesalat darum herumlegen, etwas
frischen Estragon darlUber zupfen und alles mit der
Vinaigrette betraufeln.

Cevich
der Forel

Cappuccino von Pilzen

800 g Pilze (z. B. Shiitake, Pfifferlinge, Cham-
pignons, Krauterseitling, Enoki) ¢ 3 EL Oliven-
6l ¢ 1 EL Butter ¢ 2 Knoblauchzehen, gewir-
felt ¢ 1 Schalotte, gewdirfelt e Salz, Pfeffer
1 EL gehackte Petersilie e 4 Scheiben Weizen-
toast ¢ 200 g Sahne ¢ 4 Eier

Die Pilze putzen und eventuell mit einer PilzbUrste
oder einem Tuch saubern. Olivenél und Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen, die Pilze darin scharf anbraten,
Knoblauch- und Schalottenwdrfel zugeben und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Zum Schluss die Petersilie
untermischen. Die Pilze auf 4 Kaffeetassen verteilen.
Toastbrot hellbraun toasten und zu Kreisen mit dem
Durchmesser der Tassen ausstechen. Auf die Pilze
legen. Die Sahne mit Salz und Pfeffer wirzen und
zu gleichen Teilen tber die Toastscheiben gieBen.
Zum Schluss je 1 Ei, ohne den Dotter zu beschadi-
gen, oben aufsetzen. Die Tassen ca. 8 Minuten bei
180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3) auf die mittle-
re Schiene im Backofen stellen, bis das Eiweil3 ge-
stockt ist. Heil3 servieren.
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Ich stehe in
bester [radition:

Bel uns in der Familie
haben immer schon
die Manner gekocht.
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Sorry, aber hier missen Messer und Gabel in der Schublade bleiben!

Gegessen wird mit den Fingern. Das muss sein, ist namlich sehr sinn-
lich. Und Spal3 macht es auch! Ich liebe es, in einen Hamburger zu
beiBen. So etwas kann man einfach nicht mit Messer und Gabel essen.
Das schmeckt nicht! Dieses Kapitel ist voll mit solchen Ideen, die

besser von der Hand in den Mund als vom Teller aus schmecken. Etwa
Sandwiches: fr mich das einfachste und abwechslungsreichste
Festessen der Welt. Wenn ich in den Supermarkt gehe, greife ich immer
und zuerst zu den Zutaten fir diese Art von Stullen. Dabei kann man
sich namlich richtig austoben. Aber es kommt bei den Sandwiches —
wie bei all den anderen Gerichten auch — eben darauf an, wie man sie
zubereitet. Wenn man zum ersten Mal das Vergnigen hatte, zum Beispiel
selbst gemachte Spareribs zu essen, weil3 man erst, was man da hat.

Darauf ein kiihles Bier!
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Vegetarische Calzone
mit Antipasti




Vegetarische Calzone mit Antipasti

Teig
1 kg Mehl ¢ 625 ml lauwarmes Wasser e

1 Wurfel Hefe (klein zerkriimelt) e ca. 1/2 TL
Salz e 1 EL Honig ® 1 EL getrockneter Oregano

Fur den Hefeteig alle Zutaten miteinander vermen-
gen und gut durchkneten. Den Teig mit einem
feuchten Tuch abdecken und 1 Stunde gehen las-
sen. Dann den Teig mit dem Nudelholz auf einer be-
mehlten Arbeitsflache auf etwa die doppelte Back-
blechgréBe ausrollen. Die Halfte des ausgerollten
Teigs auf ein bemehltes Backblech legen.

Fallung

10 getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft e
50 g entsteinte grine Oliven ¢ 50 g Parmesan,
fein gerieben ¢ 2-3 EL Olivendél ¢ 750 g ge-
mischte Antipasti (vom »ltaliener um die Ecke«)

Die getrockneten Tomaten mit Oliven, Parmesan
und Olivendl mit dem Mixstab glatt plrieren. Die
Antipasti mit der Tomatenmasse vermischen.

Die Antipasti-Mischung gleichmaBig auf dem Teig-
boden verteilen. Die zweite Halfte des ausgerollten
Teigs darUber legen, an den Randern fest andrticken
und den Teig mit einer Gabel etwas einstechen.
Calzone ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen
bei 220 °C (Umluft 200 °C, Gas Stufe 4) auf der
untersten Schiene knusprig backen. Die Calzone in
groBe Stlicke schneiden und nach Belieben warm
oder kalt servieren.
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Sandwiches mit Huttenkdse,
Héhnchenbrust und Apfel-Chutney




H

Sandwich

4 Hahnchenbriste ohne Haut und Knochen e
Salz, Pfeffer ¢ 2 EL Olivendl ¢ ca. 200 g Hutten-
kase ¢ 8 Scheiben Weizentoast

Die Hdhnchenbruste leicht salzen und pfeffern. Ol in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
jeder Seite bei mittlerer bis hoher Hitze 5 Minuten
braten. Abkdhlen lassen und in dinne Scheiben
schneiden. Den Huttenkdse mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Brotscheiben mit Kase und Hahnchen-
brust belegen und das Apfel-Chutney dazu reichen.

Apfel-Chutney

1 Zwiebel ¢ 1 Chilischote, entkernt ¢ 15 g
frischer Ingwer o 3 siuerliche Apfel e 2 EL
Zucker  1/2 TL Currypulver ¢ 100 ml Apfelsaft
¢ Salz

Die Zwiebel schalen und wie die Chilischote fein
wiirfeln. Ingwer schalen und fein reiben. Apfel vier-
teln, entkernen und fein wirfeln. Zucker in einem
Topf hellbraun karamellisieren. Die Zwiebel- und
Chiliwurfel sowie den geriebenen Ingwer dazuge-
ben. Mit dem Currypulver bestauben und mit Apfel-
saft abloschen. Um ein Drittel reduzieren lassen, die
Apfelwdrfel dazugeben, einmal kurz aufkochen, mit
Salz wirzen und abkthlen lassen.

Ich esse
wahnsinnig
gern!
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Buletten-Meterbrot-Sandwich mit
crispy Bacon, Salat und Remoulade

Meine Variante vom selbst gemachten Hamburger
mit frischem Salat, frischen Tomaten und Zwiebeln,
guter Majo und sehr guten Brétchen ist fir mich ein
absoluter Hochgenuss!

Buletten

3 altbackene Brétchen e 200 ml Milch oder
Wasser ¢ 1 groBBe Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe
* 500 g gemischtes Hackfleisch ¢ 3 Eier ¢ Paprika-
pulver, Cayennepfeffer, Thymian ¢ 1 EL Senf e
Ol zum Braten

Fur die Buletten die Brotchen in der Milch einwei-
chen. Zwiebel und Knoblauch schéalen und klein
schneiden. Hackfleisch in einer Schussel mit den
ausgedruckten Brotchen, Zwiebeln, Knoblauch und
den Eiern vermengen, mit Gewdrzen und Senf ab-
schmecken. Die Hackmasse zu 8 Buletten formen. In
einer Pfanne in heiBem Ol von jeder Seite anbraten,
dann fur 8 bis 10 Minuten bei 180 °C (Umluft
160 °C, Gas Stufe 3) in der Pfanne oder auf dem
Blech in den vorgeheizten Backofen auf die mittlere
Schiene schieben.

Salat

Salat nach Wahl ¢ 4 Tomaten ¢ 1-3 rote
Zwiebeln ¢ Ketchup

Salat waschen und klein zupfen. Die Tomaten
waschen und widrfeln, die Zwiebel schalen und
klein hacken. Salat, Tomaten und Zwiebeln mit
etwas Ketchup vermischen.
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Remoulade

1 Apfel, geschalt und entkernt ¢ 1 hart
gekochtes Ei ® 1-2 Gewlrzgurken e Estragon,
Petersilie ® 150 g Mayonnaise (50 % Fett) e
etwas GewUlrzgurkenwasser e Salz, Pfeffer

Apfel, gepelltes Ei, Gewlrzgurken und Krauter klein
hacken. Alles mit der Mayonnaise und dem Gurken-
wasser verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Meterbrotsandwich

1 Meterbrot (Baguette/Parisienne) ¢ 10-12
Streifen FruhstUcksspeck

Das Brot aufschneiden. Die Speckstreifen in einer
heiBen Pfanne auslassen und knusprig braten.

Dann das Meterbrot mit Remoulade bestreichen
und mit Buletten, crispy Bacon und Salat belegen.



Buletten-Meterbrot-Sandwich
mit crispy Bacon,
Salat und Remoulade




Geflltes Ciab:
mit Provolon




1 rote Paprikaschote, entkernt und geviertelt
e 1 rote Zwiebel, in Scheiben geschnitten e
1 Aubergine, in Scheiben geschnitten ¢ 4 EL
Olivendl o Salz, Pfeffer ¢ 200 g Provolone in
Scheiben (italienischer Kase, ersatzweise mittel-
alter Gouda) ¢ 1 Bund Basilikum e Saft von
1 Zitrone ¢ 1 Ciabatta-Brot

Paprikaviertel, Zwiebel- und Auberginenscheiben im
Ol wenden, salzen und pfeffern und tber Holzkohle
von jeder Seite einige Minuten grillen. AnschlieBend
das Gemise mit dem Kase, abgezupftem Basilikum
und Zitronensaft vermengen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Brot langs halbieren und aushohlen.
Das Gemuse in den beiden Halften verteilen und an-
schlieBend das Ciabatta wieder zusammenklappen.
Nun das Brot mit Alufolie umwickeln und 5 bis 7
Minuten auf dem Grill backen. AnschlieBend aus-
wickeln, in Stlicke schneiden und servieren.

& Das Ciabatta-Brot kann man auch auf einem elek-

= trischen Sandwichgrill zubereiten. Die Folie lasst
man dann getrost weg.
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30 Hahnchenunterkeulen ¢ 4 Knoblauchzehen
e 2 Chilischoten ¢ 1 Orange ® 6 EL Honig e 1 EL
Paprikapulver e 8 EL Sojasauce ¢ 2 Rosmarin-
zweige ¢ 2-3 EL Olivenol

Die Hahnchenunterkeulen waschen und trocken-
tupfen. Die Knoblauchzehen schélen und durch-
pressen. Die Chilischoten langs halbieren, entkernen
und hacken. Die Orange schalen und klein schnei-
den. Knoblauch, Chili und Orangenstickchen mit
Honig, Paprikapulver und Sojasauce vermengen,
dann den gehackten Rosmarin hinzugeben. Die
Keulen in die Marinade legen und am besten Gber
Nacht marinieren. Vor dem Braten kurz abtropfen
lassen und in einer Pfanne im heiBen Olivendl rund-
um kross anbraten. Auf ein Backblech geben und im
auf 200 °C vorgeheizten Ofen (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3-4) ca. 20 bis 25 Minuten auf der mittleren
Schiene braten. Dabei die Keulen mehrmals mit der
in der Schissel verbliebenen Marinade bestreichen
und bei Bedarf mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.

Chicken Drumsticks
BBQ-Style




Spareribs




S

Die habe ich zum ersten Mal gegessen, als ich zehn
Jahre alt war, zu Hause vom Grill. Als meine Mutter
das Fleisch beim Metzger kaufte, fragte er: »Welchen
Hund haben Sie denn?« Damals kannte man nam-
lich die gegrillten Rippchen in Deutschland noch
nicht. Ich fand sie jedenfalls so kdéstlich, dass ich
meine Mutter oft damit nervte, mir Spareribs zu ma-
chen — naturlich auch im Winter, wenn man nicht
grillen konnte. Sie erfand eine Version aus dem Ofen —
und die stand der vom Grill in nichts nach.

1 Knoblauchzehe, zerdriickt ® 1 Rosmarin-
zweig, fein gehackt ¢ 100 ml Orangensaft e
50 ml Ketchup ¢ 1 TL Cayennepfeffer ¢ 1 TL
Paprikapulver, edelstf3 e 1 EL Sojasauce ¢ 1 EL
Honig e 1 TL zerstoBener schwarzer Pfeffer o
Salz ¢ 600 g fleischige Rippchen vom Schwein

Alle Zutaten auBer den Rippchen in einer Schissel
verrthren. Die Rippchen in kochendem Salzwasser
10 Minuten blanchieren, abschrecken und abtrop-
fen lassen. AnschlieBend mindestens 2 Stunden in
die Marinade legen. Die Rippchen unter mehrmali-
gem Wenden bei mittlerer Hitze Uber mittelheiBer
Holzkohle grillen und dabei von Zeit zu Zeit mit der
verbliebenen Marinade bepinseln.

& Naturlich kann man die Spareribs auch im Back-

= ofen zubereiten. Einfach bei 180 °C ca. 40 Minu-
ten lang garen. Dabei mehrmals wenden und mit
der Marinade bestreichen.
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Ich verneige mich vor den Klassikern im Kuchenkochtopf. Aber ich muss

gestehen: Die meisten sind mir einfach zu kompliziert. Ich kann das
beurteilen — ich musste sie namlich wahrend meiner Ausbildung nach-
kochen. Nichtsdestotrotz schmecken diese Standardgerichte zum Teil
wirklich toll, sonst hatten manche sich ja nicht Gber 200 Jahre auf den
Speisezetteln der Welt gehalten. Also was tun? Abspecken, vereinfachen,
verschlanken! Mit welchem Ergebnis? Jetzt schmecken sie vielleicht einen
Tick anders, aber nicht schlechter. Vielleicht ein wenig moderner, aber die
Grundtendenz ist gleich geblieben. Lassen Sie sich Uberraschen von den
neuen Klassikern! Und vor allem: Trauen Sie sich ruhig mal an solche
Kunststiickchen wie »Rinderfilet Wellington«! Jetzt kann ja nichts mehr

schief gehen!
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S chweinemedaillons mit
Rosmarin, Servietten-Olivenknédel
und griinen Bohnen

Schweinemedaillons

4 kraftige Rosmarinzweige ¢ 12 gleichmaBige
Schweinemedaillons a 70 g ¢ Olivendl e Salz,
Pfeffer

Die Nadeln von den Rosmarinzweigen bis auf ein et-
wa 3 cm langes Stlck abstreifen. Jeweils 3 Medail-
lons auf 1 Rosmarinzweig stecken. Dann etwas
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Medaillons
salzen und pfeffern und von jeder Seite 4 Minuten
bei hoher Hitze braten.

18 Man kann die Medaillons auch am Sttick lassen,
= siehe Foto.
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Knodel

1/2 KastenweiBBbrot (ersatzweise anderes Weif3-
brot oder Laugenbrezeln) e 1 kleine Zwiebel ¢
2 EL Olivenol o Salz, Pfeffer ¢ 100 ml Milch e
2 Eier ¢ 1 Bund Petersilie, gehackt ¢ 20 griine
Oliven ohne Stein, gehackt e Butter ¢ Olivendl

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schussel geben. Die Zwiebel schalen und wiurfeln.
Zwiebelwrfel im erhitzten Ol anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Milch dazugeben, kurz auf-
kochen lassen und mit den Brotwdirfeln vermischen.
Die Eier verquirlen und mit der gehackten Petersilie
und den Oliven zum Brot geben und untermischen.
5 Minuten quellen lassen. Ein etwa 30 cm langes
Stick Alufolie mit etwas Butter bestreichen. Die
Knodelmasse in der Mitte langlich darauf geben.
Alufolie um die Masse fest zu einer Rolle aufrollen.
In kochendes Salzwasser geben und knapp unter
dem Siedepunkt 25 Minuten garen. Folienpaket
herausnehmen, den Knédelteig aus der Folie neh-
men, etwas abkUhlen lassen und in 1 c¢cm dicke
Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl
erhitzen. Die Knddelscheiben darin von beiden
Seiten goldbraun braten.

Grane Bohnen, italienisch

350 g griine Bohnen ¢ 3 Knoblauchzehen e
2 EL Olivenol ¢ 10 Kirschtomaten e Salz, Pfeffer
e 1 EL gehacktes Basilikum

Die Bohnen putzen. Die Knoblauchzehen schalen
und fein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
dinsten, dann die Bohnen dazugeben, kurz an-
schwitzen lassen und mit etwas Wasser aufgieBen.
Die Bohnen 8 bis 10 Minuten zugedeckt dunsten.
2 Minuten vor Ende der Garzeit die halbierten Toma-
ten dazugeben, salzen und pfeffern. Zum Schluss
Basilikum dariber streuen.

Schweinemedaillons mit den Servietten-Oliven-
knodeln und den Bohnen auf den Tellern anrichten.



Schweinemedaillons
mit Rosmarin,
Servietten-Oliven-
knodel und
grunen Bohnen
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Matjes nach Hausfrauenart mit
gegrillten Apfeln und Pellkartoffeln

1 rote Zwiebel ¢ 2-3 Gewlrzgurken ¢ 4 sauer-
liche Apfel 250 g Créme fraiche ¢ 3-4 EL
Mayonnaise e Saft von 1 Zitrone e Salz, Pfef-
fer, Zucker ¢ 1 kg kleine, junge Kartoffeln e
2 stiB-séuerliche Apfel 2 EL Olivendl 8 Matjes-
Doppelfilets ® Salatblatter zum Garnieren

Fur die Sauce die Zwiebel schalen und in feine Strei-
fen schneiden. Die Gewdrzgurken langs halbieren
und in Scheiben schneiden. 2 Apfel vierteln, entker-
nen und quer in dinne Scheiben schneiden. Creme
fraiche mit der Mayonnaise und dem Zitronensaft
verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen und
alles mit den Apfelscheiben fur die Sauce verrihren.
Dann die Kartoffeln gut waschen, in gesalzenem
Wasser aufkochen und 18 Minuten garen. Wah-
renddessen die restlichen Apfel mit einem Apfel-
ausstecher entkernen, in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden und in einer Grillpfanne im Olivendl
grillen, leicht salzen und pfeffern. Matjesfilets auf
4 Teller geben, mit den Pellkartoffeln, gegrillten
Apfeln, der Sauce und garniert mit den Salatblattern
servieren.

_TIM
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Leckerer Fischeintopf

2 Fenchelknollen ¢ 2 dicke Mdhren ¢ 1 Stange
Lauch e 4 Stangen Staudensellerie ¢ 3 Knoblauch-
zehen ¢ 3 EL Olivendl e 1/2 Flasche WeiBwein e
1l Instantbrihe e 2 Lorbeerblatter ¢ 4 Tomaten a
150 g * 400 g Herzmuscheln e je 1 Bund Dill und
Petersilie ® 300 g SteinbeiBerfilet ¢ 300 g Knurr-
hahnfilet e 6-8 Faden Safran e Salz, Pfeffer

Fenchel, Mohren, Lauch und Sellerie putzen und in
1 c¢m groBe Warfel schneiden. Knoblauch schélen
und hacken. Das Ol in einem groBen Topf erhitzen,
Gemduse und Knoblauch darin 2 bis 3 Minuten an-
schwitzen. Mit dem WeiBwein abléschen, die Brihe
angieBen, Lorbeerblatter hinzugeben und aufko-
chen. Bei mittlerer Hitze FlUssigkeit auf die Halfte
einkochen lassen. Inzwischen die Tomaten vierteln,
entkernen und wrfeln. Die Muscheln kalt abspulen
und abtropfen lassen. Die Krauter zupfen und fein
hacken. Die Fischfilets in mundgerechte Stlcke
zerteilen und, sobald das Gemuse gar ist, mit den
Tomaten, Muscheln und dem Safran zum GemdUse-
sud geben. Nur kurz aufkochen lassen, damit der
Fisch nicht zerfallt, und die Krauter zufligen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Leckerer
% Fisch-
P eintopf
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Keine Ahnung, wie man Krautfleckerl eigentlich
richtig macht. Das hier ist jedenfalls meine nord-
deutsche Version.

Nudelteig

200 g Mehl oder Hartweizengrie3 2 Eier
Olivendl ¢ Salz

Mehl in eine Schissel geben, mit Eiern, 1 Essloffel
Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kne-
ten. 30 Minuten in Klarsichtfolie gewickelt ruhen
lassen. AnschlieBend auf der bemehlten Arbeits-
flache mit einer Nudelmaschine bis zur Stufe 2 aus-
rollen und mit dem Teigrad in Sticke schneiden. In
sprudelndem Salzwasser 2 bis 3 Minuten kochen,
abgieBen und abschrecken, mit etwas Olivendl ver-
mischt zur Seite stellen.

& Naturlich muss man die Nudeln nicht selber ma-

= chen — es eignen sich auch fertige Produkte.

Rotweinsauce

1-2 EL Zucker ¢ 375 ml Rotwein ¢ 1 EL Butter
Salz, Pfeffer

Fur die Sauce den Zucker in einer Pfanne goldbraun
karamellisieren. Mit dem Rotwein abldéschen und
auf ca. ein Drittel reduzieren lassen. Butter unter-
rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Krautfleckerl

2 EL Olivendl 300 g gemischtes Hackfleisch o
1 Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe ¢ 1 Spitzkohl,
ca. 500 g * 1 TL Kimmel » 3 Estragonzweige,
gehackt e Salz, Pfeffer, Zucker ¢ Sahne nach
Belieben

Olivendl in einem breiten Topf erhitzen. Das Hack-
fleisch dazugeben und unter Rihren einige Minuten
scharf anbraten. Zwiebel und Knoblauch schélen, in
Streifen schneiden und zum Fleisch geben. Den
Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in den Topf
geben, gut umrthren und mit anrésten. Kimmel
und Estragon dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zucker wirzen.

Die gekochten Nudeln zu dem Hackfleisch-Kohl-
Gemisch geben und erhitzen. Nach Geschmack
etwas Sahne zufligen. Krautfleckerl auf eine Platte
geben und mit der Rotweinsauce betrdufeln.
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Rinderfilet »Wellington

1 kg Rinderfilet, aus der Mitte e Salz, Pfeffer o
3 EL Ol » 500 g Champignons ¢ 10 Schalotten
* 6 Knoblauchzehen ¢ 1 Bund Petersilie, ge-
hackt ¢ 500 ml Rotwein ¢ 1 EL grobkoérniger
Senf e Zucker e 4-5 Scheiben Tiefkuhl-Blatter-
teig (a ca. 20 x 10 cm)

Rinderfilet salzen und pfeffern. 2 Essloffel Ol in ei-
nem Brater erhitzen und das Filet darin rundherum
bei hoher Hitze anbraten. Herausnehmen und bei-
seite stellen. Im selben Brater im restlichen Ol die ge-
putzten Champignons, die geschalten Schalotten,
die geschalten Knoblauchzehen und die Petersilie
anschwitzen. Mit dem Rotwein abléschen, den Senf
zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Das Rinderfilet wieder in den Brater legen. Den auf-
getauten Blatterteig aufeinander legen und auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache etwas gréBer als die
MaBe des Braters ausrollen. Den Teig auf den Brater
legen und an den Randern fest andricken. Im vor-
geheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3-4) auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten
backen, bis der Blatterteig goldbraun ist.

& Den Blatterteig nicht zu frih aus dem Froster
j— nehmen —sonst geht er beim Backen nicht auf.

»Das Original ist im
Hausgebrauch kaum
praktizierbar -
deshalb hier meine
vereinfachte, aber
ebenso schmack-
hafte Variante.«
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Rinderfilet
»Wellington«



Gepfefferter Schellfisch mit
Rotweinsauce und gerduchertem
Heilbutt (Matelote)




H

Rotweinsauce

100 g durchwachsener Speck ¢ 250 g Perlzwiebeln
e 2 Rosmarinzweige ® 3 EL Olivendl o 1 EL
Mehl ¢ 0,7 | Rotwein e 200 g Champignons e
ca. 50 g eiskalte Butter ¢ 2 EL Honig e Salz,
Pfeffer

Den Speck wurfeln, die Perlzwiebeln schélen. Ros-
marinnadeln abzupfen und hacken. Speck und
Zwiebeln in 2 Essléffeln erhitztem Ol 3 bis 4 Minu-
ten unter Rihren anbraten. Rosmarin und Mehl da-
zugeben, 1 Minute anschwitzen und mit dem Wein
abléschen. Die Sauce aufkochen und bei mittlerer
Hitze auf die Halfte einkochen lassen. Die Champi-
gnons putzen und separat in einer Pfanne im rest-
lichen heiBen Ol braten, anschlieBend zur Sauce ge-
ben und einmal kurz aufkochen lassen. Die Sauce
vom Herd nehmen und mit kalten Butterwdirfeln
binden. Mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Warm
halten.

Uberraschung:
Fisch passt gut
Zu Rotwein!

Fisch

4 Stucke Schellfisch a 150 g ® Salz ¢ Mehl o
2 EL Ol » 200 g geréaucherter Heilbutt

Den Schellfisch salzen, mit Mehl bestauben und im
heiBen Ol von beiden Seiten kraftig anbraten. Ge-
raucherten Heilbutt hauten und in kleine Stlicke
zupfen.

Den gebratenen Schellfisch auf die Teller geben, mit
der Rotweinsauce umgieBen und mit den Heilbutt-
stiickchen bestreuen.

& Dazu am besten Stampfkartoffeln (Seite 160)

i_ servieren.

_TIM
MALZER | BORN TO COOK



_TIM
MALZER | BORN TO COOK

L

Labskaus — fur mich das perfekte Kateressen: viel
Salz, viel Saure, und viel Kauen muss man dabei
auch nicht!

Fir dieses Gericht braucht man unbedingt einen
Handfleischwolf.

2 Zwiebeln ¢ 1 Dose Corned Beef o 2 EL
Schweineschmalz ¢ 200 ml Brihe e 400 g
mehlig kochende Kartoffeln, geschalt und ge-
kocht ¢ 1 Glas Rote Bete (425 g, abgetropft)
Salz, Pfeffer ¢ 150 ml Wasser ¢ 100 ml Weif3-
wein ¢ 4 Lachsfilets a 100 g ¢ 4 Eier ¢ 25 g Butter
® 4 GewUrzgurken zum Garnieren

Die Zwiebeln schalen und wdrfeln. Corned Beef
grob wiurfeln. Zwiebeln im erhitzten Schmalz bei
mittlerer Hitze glasig schwitzen. Corned Beef und
die Brtihe dazugeben, aufkochen lassen und an-
schlieBend die Masse durch den Fleischwolf drehen.
Kartoffeln und Rote Bete ebenfalls durch den
Fleischwolf drehen. Alles miteinander vermengen,
nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wasser mit dem WeiBwein aufkochen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lachsfilets hi-
neingeben und zugedeckt 7 Minuten bei mittlerer
Hitze pochieren. Eier in einer beschichteten Pfanne
in der heiBen Butter zu Spiegeleiern braten. Labs-
kaus auf die Teller geben, den Lachs anrichten und
mit den geschnittenen Gurken und dem Spiegelei
dazu servieren.



Labskaus mit
pochiertem Lachs
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Manner an den Herd! Jetzt geht's um die Wurst, das Steak und den

Braten — alles, was ihr wollt. Das hei3t naturlich nicht, dass das hier
keine Gerichte fur Frauen sind. BloB sind meiner Erfahrung nach Manner
viel heiBer auf Fleisch als die Madels. Den »Caesar Salad« habe ich
dabei aber nicht vergessen — obwohl er véllig ohne etwas Fleischiges
auskommt, sich dafur aber sehr gut als Vorspeise zum Steak oder
Kotelett macht. Diese Rezepte, stelle ich mir vor, passen wunderbar

zu einem FuBball- oder Spieleabend, wenn normalerweise die Pizzen
schachtelweise angeliefert werden. Sie werden sehen, was das flr einen
Unterschied macht: lauwarmes Fastfood gegen knuspriges Fleisch
frisch aus der Pfanne! Ich verspreche, das wird ein voller Erfolg. Selbst
absoluten Laien am Herd gelingt zum Beispiel das »Platte Paprikahuhn«!
Es gibt ndmlich einfach keine Fehlerquellen. Und jetzt fragen Sie mich
noch, was das mit Health, Gesundheit, zu tun hat? Alle Produkte sind

absolut frisch, ohne Kompromisse!
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Stca i Es gibt

P Momente, da

i e e e MUSS €S efnfach
Fleisch sein!

achten Sie auf die Qualitat! Mein Tipp: Nur beim
Metzger lhres Vertrauens kaufen.

Steaks

1 kg Kartoffeln e 4 EL Ol ¢ 4 Rib-Eye-Steaks
a 300 g ¢ Salz, Pfeffer e 3-4 EL grobkérniger
Senf ¢ 2 GemuUsezwiebeln, in Streifen ge-
schnitten ¢ 12 Knoblauchzehen, in Scheiben
geschnitten ¢ 12 entkernte Peperoni ¢ 20
Kirschtomaten ¢ 1 Glas Rotwein ¢ 1 TL gehack-
ter Rosmarin

Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. 2 Ess-
l6ffel Olin einen Brater geben, die Kartoffeln hinein-
legen, salzen und im vorgeheizten Backofen bei
180 °C (Umluft 160 °C, Gas Stufe 3) auf der
2. Schiene von unten 8 bis 10 Minuten backen. Die
Steaks mit Salz und Pfeffer wirzen, in einer Pfanne
in 1 Essloffel Ol beidseitig scharf anbraten, dann mit
Senf bestreichen. Die Steaks auf die Kartoffeln legen
und weitere 12 bis 15 Minuten bei 180 °C backen.
Steaks herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Sour-Cream

1 Becher Schmand ¢ 1 Bund Schnittlauch, klein

geschnitten ¢ Salz, Pfeffer

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwie-
Fur die Sour-Cream Schmand und Schnittlauch mit-

bel d den Knoblauch dari ldb brat
€in und den Knoblauch darn goidbraun braten, einander verrUhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

anschlieBend die Peperoni und die Tomaten dazuge-

ben. Mit Rotwein abloschen, auf die Halfte einko- Die Steaks auf die Teller geben und die Sauce da-

chen lassen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Nach
Geschmack noch gehackten Rosmarin dazugeben.
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riber verteilen. Kartoffeln zufigen und Sour-Cream
dazu reichen.









»/V, eln e Gegrillte Hahnchenbrust
' ' mit Chorizo und Salbei
Grillgerichte kann hono ne =al
man auch in der  vamden

4 Hahnchenbriste mit Haut a ca. 180 g »

Pfa n n e m a Ch e n 8 Scheiben Chorizo (scharfe spanische Wurst)

e 8 Salbeiblatter e Salz, Pfeffer
_ da n n e in fa Ch Die Hahnchenhaut vorsichtig vom Fleisch 16sen, so-
dass eine Tasche entsteht. In diese Tasche je 2 Schei-
.. ben Chorizo und 2 Salbeiblatter schieben, dabei darf
l( u rze r b ra te n « sich die Haut nicht vollstandig vom Fleisch 16sen. Mit

Salz und Pfeffer wirzen und von jeder Seite 5 bis 6
Minuten grillen. Dazu passt ein pikanter Dip.

Apfel-Gorgonzola-Dip

1 Apfel ¢ 100-150 g Gorgonzola ¢ 1 Glas May-
. ise (200 g) * 1 TL in Olivendl eingelegter,
G onnaise (
Kalbskotelett vom 3rill provencal fein gehackter Knoblauch ¢ 1 Schuss weiB3er
Portwein e Zucker

Den Apfel entkernen und fein wirfeln. Gorgonzola

2 EL gehackter Rosmarin ¢ 1 EL gehackter grob dariber zerteilen. Mit Mayonnaise, Knoblauch,

Thymian e 1 TL gehackter Majoran e abgerie-
bene Schale von 1 unbehandelten Zitrone e
2 Knoblauchzehen, gehackt ¢ 3 EL Olivendl e
Salz, Pfeffer e 4 Kalbskoteletts mit Knochen
a400g

Portwein und 1 Prise Zucker glatt rihren. Vor dem
Servieren einige Minuten ziehen lassen.

Alle Zutaten auBBer dem Fleisch miteinander verrih-
ren. Die Koteletts mit der Marinade einreiben und
von jeder Seite 8 bis 10 Minuten Uber mittelheiBer
Kohle grillen.

& Wer mag, kann auch etwas getrockneten Laven-
= del in die Marinade mischen.
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Gegrillte Hahnchenbrust

mit Chorizo und Salbei
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Plattes Paprikahuhn

Aus dem Hahnchen schneide ich das Rickgrat he-
raus. Das ist die einfachste Moglichkeit, ein ganzes
Huhn schnell — in etwa der Halfte der Zeit — gar zu
bekommen.

2 Knoblauchzehen e 1 EL Paprikapulver, rosen-
scharf ¢ 1 EL Paprikapulver, edelstif3 e 2 EL
Olivendl ¢ 1 Poularde a 1,4 kg ¢ Salz, Pfeffer o
200 ml Geflugelbrihe ¢ 150 ml WeiBwein e
2 unbehandelte Zitronen ¢ 8 Rosmarinzweige

Knoblauch schalen, fein hacken und in einer Schiis-
sel mit dem Paprikapulver und dem Ol mischen. Das
Ruckgrat der Poularde mit einer Schere entfernen
und das Huhn flach driicken. Rundherum salzen
und pfeffern und mit dem Knoblauch-Paprika-Ol
einreiben. Gefligelbrihe und WeiBwein auf ein
Backblech gieBen und das Huhn auf einem Rost
darlber setzen. Im vorgeheizten Backofen bei
210 °C (Umluft nicht empfehlenswert, Gas Stufe
3-4) auf der untersten Schiene 25 bis 30 Minuten
braten. Nach 20 Minuten die halbierten Zitronen
und die Rosmarinzweige auf und um das Huhn ver-
teilen und mitbraten.

_TIM
MALZER | BORN TO COOK



Caesar Salad

2 Kopfe Rdmersalat e 8 Scheiben Toastbrot e
2 EL Olivenol e 50 g Butter ¢ 200 g Mayonnaise
(80 % Fett) » 150 g Joghurt ¢ 2 Knoblauch-
zehen ¢ 1 Sardellenfilet aus dem Glas ¢ Salz
100 g Parmesan am Stluck ¢ 5 EL WeiBBwein e
Pfeffer

Romersalat putzen, waschen, trockenschleudern
und in Streifen schneiden. Toastscheiben wiirfeln. Ol
und Butter in einer Pfanne erhitzen, die Brotwirfel
bei mittlerer Hitze unter RUhren goldbraun zu
CroGtons rosten. Die Mayonnaise mit dem Joghurt
verrihren. Geschélten Knoblauch und die Sardelle
klein hacken, mit Salz zu einer Paste zerreiben und
unterrihren. Die Halfte des Parmesans fein reiben,
die andere Halfte hobeln. WeiBwein und geriebenen
Parmesan unter das Dressing rihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Salat in einer Schissel mit
dem Dressing mischen und mit den CroGtons und
gehobeltem Parmesan bestreuen.

_TIM
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Bauernomelett

30 g Butterschmalz ¢ 100 g fein gewdurfelter
Bauchspeck ¢ 1 Gemusezwiebel, gewdrfelt
300 g Pellkartoffeln (am besten vom Vortag),
geschalt und in Scheiben geschnitten ¢ 4 Eier
¢ Salz, Pfeffer e 3 Gewlrzgurken, 1 davon ge-
wurfelt e Ketchup

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zer-
lassen. Speck, Zwiebeln und die Kartoffelscheiben in
die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze in 7 bis
8 Minuten goldbraun braten. Die Eier verquirlen,
salzen und pfeffern. In die Pfanne gieBen, die ge-
wurfelte GewUlrzgurke dazugeben und bei mittlerer
Hitze stocken lassen. Omelett zusammenklappen
und mit den restlichen Gewdirzgurken und Ketchup
servieren.

Jelly Shots

je 1 Packung Goétterspeise Orange und Grin
zum Kaltanrthren ¢ 0,75 | Wodka ¢ 1 Dose
Litschifrichte e 12 Plastik-Schnapsglaschen,
mit kaltem Wasser ausgespult

Die Gotterspeise nach Packungsanleitung zuberei-
ten, jedoch den Flissigkeitsanteil zur Hélfte durch
Wodka ersetzen. Litschis in einem Sieb abtropfen
lassen und die Friichte in die Schnapsglaschen ver-
teilen. Danach die Glaschen mit der flUssigen
Gotterspeise zu drei Vierteln auffillen. Die Gotter-
speise 20 Minuten im Kihlschrank stocken lassen
und die Glaschen anschlieBend strzen.

& Der kraftige Alkoholgeschmack lasst sich durch
= die Zugabe von etwas Zucker eindammen.



Bauernomelett

¥’ Jelly Shots
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Eines vorweg: Den Desserts gehort nicht meine Leidenschaft! Beim
Nachtisch muss man namlich viel zu exakt arbeiten, sonst wird das nix.
Und das ist nicht meine Sache. AuBerdem kann es manchmal stunden-
lang dauern, bis so etwas fertig ist, abkihlt zum Beispiel oder gefriert —
die Geduld habe ich nicht. Aber natlrlich erwarten meine Gaste nach
einem wunderbaren Men( auch einen siBen Abschluss, und deshalb
habe ich mir etwas einfallen lassen: namlich StBes, das irrsinnig kompli-
ziert aussieht und auch toll schmeckt, aber ganz schnell zubereitet

ist und dabei ohne groBen Aufwand. Ich gebe zu: Beim Nachtisch bin
ich ein echter Blender! Zum Beispiel ersetze ich aufwandige Crémes
durch Quark oder Joghurt. Die sind schon fertig und machen das Gericht
schon locker und leicht. Grundsatzlich missen Desserts bei mir drei
Komponenten haben: StBe, Frucht und etwas Knuspriges. Daraus

[asst sich immer wieder Neues mixen.
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Aprikosen-Crumble

175 g weiche Butter 200 g Haferflocken e
100 g Mehl e 175 g brauner Zucker ¢ 2 TL Zimt-
pulver ¢ 1 kg Aprikosen e Saft von 1 Zitrone

Den Backofen auf 190 °C (Umluft 170 °C, Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Butter mit Haferflocken,
Mehl, Zucker und Zimt in einer Schissel vermengen.
Die Aprikosen waschen, entsteinen und in grobe
Stlicke schneiden. Mit etwas Zitronensaft betraufeln
und in einer Auflaufform flach ausbreiten. Die
Crumble-Masse auf den Aprikosen verteilen. Im
Ofen auf der 2. Schiene von unten 25 Minuten backen.

Aprikosen-Crumble

Rhabarberpfitzauf

Ich wollte mal Muffins backen, wusste aber nicht,
wie das geht. Das ist dabei herausgekommen ...

3 Eier e 1 Prise Salz ¢ 150 g Marzipan, in kleinen
Sticken e 150 ml Milch e 175 g Mehl ¢ 3 TL
Backpulver e 2 EL Zucker ¢ Butter fur die Férm-
chen ¢ 250 g Rhabarber, klein gewurfelt

Backofen auf 210 °C (Umluft 190 °C, Gas Stufe
3-4) vorheizen. Die Eier trennen. Das Eiweil3 mit
1 Prise Salz zu Eischnee schlagen. Marzipan, Eigelbe
und Milch mit dem Mixer verriihren. Mehl, Back-
pulver und Zucker in einer Schiissel verriihren. Dann
die Marzipan-Milch-Masse auf einmal zugeben,
mit einer Gabel kurz verrihren. Zum Schluss den
Eischnee unterheben. Muffinformen buttern und
mit 1 Essloffel Rhabarberwdirfel und der Teigmasse
zu drei Vierteln befullen, anschlieBend ca. 10 Minu-
ten im Ofen auf der mittleren Schiene backen.
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Rhabarberpfitzauf
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Lassen Sie sich nicht tduschen! Das Dessert sieht nur
kompliziert aus, ist aber wirklich kinderleicht nachzu-
machen. Schon schaut es aus, weil es geschichtet ist.

250 g tiefgekUhlte Brombeeren ¢ 200 g Sahne
e 50 g Zucker ® 300 g Quark (40 % Fett) e
125 g Amaretti-Kekse

Die Brombeeren etwas antauen lassen und mit dem
Mixstab purieren. Die Sahne mit dem Zucker steif
schlagen und unter den Quark heben. Die Amaretti-
Kekse zerbroseln. Abwechselnd Brombeermus,
Sahnequark und Kekse in 4 Glaser schichten.

(]

4 Eier « 200 g Magerquark ¢ 100 ml Milch e
Salz ¢ 2 EL Zucker ® 150 g Mehl ¢ 75 g Mandel-
splitter ¢ 75 g Korinthen e Butter fur die
Pfanne ¢ Puderzucker zum Bestduben

Die Eier trennen. Quark in einem Tuch auspressen,
dann mit Milch, Eigelben, 1 Prise Salz und dem
Zucker in einer Schissel verrihren. Das Mehl in
eine andere Schussel sieben und in die Mitte eine
Mulde dricken. Die Quarkmasse langsam unter-
rahren. Eiwei3 mit 1 Prise Salz steif schlagen und un-
ter die Quarkmasse ruhren. Die Mandelsplitter und
Korinthen vorsichtig unterheben. Eine groBe, ofen-
feste Pfanne erhitzen, Butter in die Pfanne geben
und aufschaumen lassen. Die Quarkmasse hineinge-
ben und stocken lassen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) ca.
8 bis 10 Minuten auf der mittleren Schiene backen.
Danach mithilfe von zwei Gabeln den Pfannkuchen
in kleine Stiicke reiBen. Mit Puderzucker bestauben.
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1 Packung Tiefkthl-Blatterteig (ca. 225 g) e
6 sauerliche, feste Apfel e 80 g Butter » 100 g
Zucker ¢ 1 TL gemahlener Kardamom e 1 Ei e
1 EL Milch

Blatterteigscheiben auftauen lassen. Auf einer be-
mehlten Flache aufeinander legen und mit dem
Nudelholz zu einem Kreis von 26 cm Durchmesser
ausrollen. Die Apfel schalen, halbieren und das
Kerngehduse mit einem Ausstecher entfernen. But-
ter in einer Tarte-Form (24 cm @) schmelzen und
Zucker und Kardamom in die Form streuen. Apfel-
halften dicht an dicht mit der runden Seite nach un-
ten in die Form legen. Die Blatterteigplatte Uber die
Apfel legen, dabei die Teigrander etwas uber den
Rand der Form hangen lassen. Ei und Milch verquir-
len und den Teig damit einstreichen. Die Tarte im
vorgeheizten Backofen bei 210 °C (Umluft 190 °C,
Gas Stufe 3-4) ca. 20 Minuten auf der 2. Schiene
von unten backen. Die Tarte aus dem Ofen nehmen
und kurz abkihlen lassen. Dann vorsichtig auf eine
Kuchenplatte stlrzen.

& Man kann die Tarte auch kalt werden lassen. Dann
i: vor dem Anrichten die Form auf die heiBe Herd-
platte stellen, bis der Zucker wieder flussig wird,

die Tarte stlirzen und portionieren.



Brombeer-Fool

Tarte Tatin mit
Kardamom

leh will etwas bewirken -
| dass Essen
wieder
normal wird!

Quarkpfannkuchen



Brownie-Tiramisu



Brownie-T iramisu

Gewdirzsud

1 unbehandelte Orange ¢ 1 Vanilleschote e
1 Zimtstange e 1-2 Kardamomkapseln e
1-2 Sternanis ® 250 ml Rotwein

Die Orange heiB waschen, die Schale mit einem
Sparschaler abschalen und in schmale Streifen
schneiden. Die Vanilleschote aufschneiden, das
Mark herauskratzen und mit den restlichen Ge-
wulrzen zum Rotwein geben. Aufkochen und am
Herdrand 30 Minuten ziehen lassen. Abseihen und
vollstandig abkuhlen lassen.

Mascarpone-Créme

4 Eigelbe (sehr frisch) e 150 g feiner Zucker e
500 g Mascarpone

Eigelbe mit dem Zucker in einer Schissel tGiber dem
heiBen Wasserbad mit dem Mixer schaumig schla-
gen. Mascarpone in einer zweiten Schissel mit
etwas Gewdlrzsud verrihren, bis er geschmeidig ist.
Die Ei-Zucker-Masse unterheben.

Grundlagen

2 Pakete Brownies a 270 g (aus dem Super-
markt) ¢ Kakaopulver e geraspelte Schokolade

In einer flachen Form abwechselnd Brownies
auslegen, mit Gewdrzsud betrdufeln und dann
Mascarpone-Créme dariber geben. Tiramisu ab-
decken und mindestens 3 Stunden, besser noch
Uber Nacht, durchziehen lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren mit Kakaopulver bestauben und geraspelte
Schokolade darUber streuen.

Karamellisierter Milchreis
mit Banane

Ein Highlight jeder Kindheit! Mit den karamellisierten
Bananen wird es zum ernst zu nehmenden Dessert.

500 ml Milch e 1 Vanilleschote, langs halbiert
® 2-3 EL Zucker e Schale von 1/2 unbehandelten
Orange, fein abgerieben ¢ 125 g Rundkornreis
e 2 Bananen e 1-2 EL brauner Rum ¢ 5-6 EL
brauner Zucker

In einem kleinen Topf Milch, Vanilleschote, Zucker
und Orangenschale aufkochen. Reis unterrihren
und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten quellen
lassen, dabei 6fter umrthren. Reis in Schalchen ful-
len und glatt streichen. Lauwarm abkUhlen lassen.
Die Bananen schélen und erst langs, dann quer hal-
bieren. Im Rum wenden und je 2 Stlck auf den Reis
legen und eindriicken. Mit dem braunen Zucker be-
streuen. Mit dem Bunsenbrenner gratinieren, bis der
Zucker schmilzt und karamellisiert. Kurz abkihlen
lassen und servieren.
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Karamellisierter
Milchreis mit
Banane



Pfirsich-Himbeer-Biskuit
mit siiRem Pesto

200 ml abgekUhlter Lauterzucker (200 ml
Wasser und 200 g Zucker aufkochen lassen
und 1 Minute kochen, anschlieBend abkuhlen
lassen) ¢ 1 Bund Basilikum ¢ 1 Bund Zitronen-
melisse ¢ 2 EL Pistazien ¢ 1 fertiger Biskuit-
boden ¢ 8 reife Pfirsiche (halbiert und ent-
steint) ¢ 250 g Himbeeren ¢ 200 g Sahne

Fur den Pesto die Krauter und Pistazien klein hacken
und mit dem abgekthlten Lauterzucker im Mixer zu
einer glatten Masse verarbeiten. Den Tortenboden
mit etwas siBem Pesto bestreichen und mit den
halbierten Pfirsichen und den Himbeeren belegen.
Die Sahne halbsteif schlagen. Den restlichen Pesto
Uber die Friichte gieBen und die Sahne dariiber ge-
ben. Sofort servieren.

L Der Pesto wird besonders wirzig mit etwas
= Fenchelgrin.

Pfirsich-Himbeer-Biskuit

Musskuchen

Teig
8 Eier ¢ 140 g Butter ¢ 140-150 g Zucker ¢ 2 Tafeln
Schokolade a 100 g, gerieben ¢ 200 g Hasel-

nusse oder Mandeln, gerieben ¢ 6 Scheiben
Knackebrot, gerieben ¢ Butter flr die Form

Die Eier trennen. Eigelbe und Butter schaumig rih-
ren, Zucker hinzuftigen und rihren, bis der Zucker
sich aufgelost hat. Schokolade, Nusse und Knéacke-
brot hinzufligen und alles miteinander verriihren.
EiweiB3 steif schlagen und unterheben. In eine ge-
butterte Kastenform fullen und bei 190 °C (Umluft
170 °C, Gas Stufe 3) ca. 50 Minuten backen.

Glasur

1 Tafel Bitterschokolade a 100 g » 1,5 Tafeln
Vollmilchschokolade a 100 g

Far die Glasur die Schokolade im Wasserbad schmel-
zen und den erkalteten Kuchen damit tberziehen.

»Danke Oma Helene-

Elisabeth! Dein Nusskuchen

Ist so wunderbar, dass ich

mit stiBem Pesto

ihn ohne Einschréankung an
meine Leser weitergebe.«
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Nusskuchen













Fir mich als Junge von der Waterkant ist klar: Hin und wieder muss

Fisch auf den Tisch! Aber ich wei3 auch, dass ihn nicht jeder mag und
viele sich vor allem nicht trauen, ihn selbst zuzubereiten. Dabei ist es
ganz leicht! Also: Keine Angst vor Fisch! Er muss nur absolut frisch sein.
Woran man das erkennt? Ganz einfach: Frischer Fisch stinkt nicht! Noch
ein Grund, der fur Scholle, Lachs & Co. spricht — Fisch ist gesund! Ich
habe mich entschieden, Ihnen in diesem Kapitel traditionelle Gerichte
zu servieren wie »Seelachs Bordelaise« oder »Gefillte Scholle«. Dabei
kommt es namlich nicht darauf an, sich hundertprozentig an die
Garzeiten zu halten, was vielen gerade bei Meeresfriichten als schwierig
erscheint. Geht trotzdem mal etwas daneben, kann man immer noch
eine kostliche Fischsuppe daraus zubereiten. Sind Sie nach einigen
Kochversuchen schon sicherer, kénnen Sie sich dann auch an Seewolf

oder Steinbutt heranwagen.
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Kabeljau mit sonnengetrockneten
Tomaten und Oliven

2 Bund Suppengemise ¢ 2 Knoblauchzehen e
3 EL Olivenol ¢ 50 ml WeiBwein ¢ je 3 Zweige
Petersilie, Thymian und Rosmarin ¢ 2 Lorbeer-
blatter ¢ 15 griine Oliven ohne Stein ¢ 150 g
getrocknete Tomaten ¢ 200 ml Gemusebrihe o
4 Kabeljaufilets a 200 g ® Salz

Suppengemuse putzen und fein wirfeln. Knoblauch
schéalen und hacken. Olivendl in einem Brater erhit-
zen und Gemuse und Knoblauch darin anschwitzen.
Mit Wein abléschen und aufkochen lassen. Krauter
klein hacken, mit den Lorbeerblattern, Oliven und
getrockneten Tomaten dazugeben. Mit Briihe tber-
gieBen und ca. 10 Minuten lang kochen. Den Fisch
von beiden Seiten salzen und auf das Gemusebett
setzen. Ein Stlick Backpapier auf einer Seite eindlen
und mit der gedlten Seite nach unten den Fisch ab-
decken. Zugedeckt ca. 8 bis 10 Minuten sanft garen.
Dann das Backpapier und die Lorbeerblatter entfernen.

Den Kabeljau auf dem Gem{sebett im Brater servie-
ren, dazu Bouillonkartoffeln (Seite 150) reichen.

| S —

-

Kabeljau mit
sonnengetrockneten
Tomaten und Oliven

Gefiillte Scholle aus dem Ofen
mit Blattspinat, Zitrone,
Krabben und Crottons

1 kg Blattspinat ¢ 2 Tomaten ¢ 1-2 unbehan-
delte Zitronen e Salz, Pfeffer, Muskatnuss e
4 Schollen a 500 g * 50 g Semmelbrosel e
1 Knoblauchzehe ¢ 2 EL Olivenél ¢ 50 g Butter
* 50 ml Balsamico-Essig ® 100 g Krabben e
150 g WeiBbrotcroGtons

Den Spinat putzen und waschen, dann in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, abgieBen und ab-
schrecken. Spinat gut ausdriicken und beiseite stel-
len. Tomaten vierteln, entkernen und wurfeln. Zitro-
nen mit einem Messer so schélen, dass samtliches
WeiBe entfernt wird, anschlieBend wdurfeln. Die
Halfte des Spinats mit den Tomaten- und Zitronen-
wrfeln mischen und mit Salz, Pfeffer und frisch ge-
riebener Muskatnuss wiirzen. Die Schollen kalt ab-
spulen und trockentupfen. Auf der weien Seite
jeder Scholle mit einem spitzen Messer entlang der
gesamten Lange des Ruckgrats zwei Einschnitte ma-
chen, sodass Taschen entstehen. (Kann man auch
beim Fischhandler machen lassen.) Die Spinat-
fullung in die Offnungen geben und die Schollen
von beiden Seiten salzen. Die Fische auf ein mit den
Semmelbréseln bestreutes Blech legen. Im vorge-
heizten Backofen bei 190 °C (Umluft 170 °C, Gas
Stufe 3) ca. 12 Minuten auf der 2. Schiene von un-
ten garen. Inzwischen den Knoblauch schalen und
fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den
restlichen Spinat mit dem Knoblauch im Olivendl an-
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat heraus-
nehmen und warm stellen. In der gleichen Pfanne
die Butter aufschaumen lassen und mit dem Essig
abloschen, salzen und pfeffern. Die gefllten Schol-
len mit dem Spinat auf eine Platte geben, mit den
kalten Krabben und den CroGtons garnieren. Mit
der Balsamico-Butter servieren.
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us,dem Ofen
L Blattspinat, Zitrone,
abben und Crodtons




B
G

Das Gericht kennen Sie bestimmt schon als Tiefkihl-
kost. Wenn man es selbst zubereitet, ist es aber
schneller fertig und schmeckt besser. Das ist doch
ein Argument!

Fisch

2 Lauchzwiebeln ¢ 1 bunte Krautermischung
(z.B. Thymian, Rosmarin, Petersilie, Kerbel,
Estragon) ¢ ca. 140 g weiche Butter e ca. 100 g
Paniermehl ¢ Salz, weiBer Pfeffer ¢ 4 Seelachs-
filets a 180 g * Butter fur die Form

Fur die Bordelaise-Kruste die Lauchzwiebeln fein
schneiden und die Krauter waschen, trocknen und
fein hacken. Die Butter schaumig schlagen und mit
Krautern und Lauchzwiebeln vermischen. Panier-
mehl dazugeben und verrihren, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Den Fisch waschen, trockentupfen und
von beiden Seiten salzen und pfeffern. Eine Auflauf-
form leicht buttern, die Fischfilets hineinlegen und
auf der Oberseite mit der Krustenmasse bedecken.
Den Fisch im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
(Umluft nicht empfehlenswert, Gas Stufe 3-4) auf
der 2. Schiene von unten ca. 10 bis 12 Minuten
goldbraun backen.
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Salat

2 Salatgurken e 2 EL Zitronensaft ¢ 200 g
griechischer Sahnejoghurt e Zucker, Salz

Die Gurken grindlich waschen und mit einem Spar-
schéler bis zum Kerngehduse langs in diinne Schei-
ben hobeln. Die Gurkenscheiben leicht salzen und
etwas ziehen lassen. Zitronensaft Uber die Gurken
geben, den Joghurt unterriihren und mit Zucker und
wenig Salz abschmecken.

Fisch mit Gurkensalat servieren. Ich esse immer
Stampfkartoffeln (Seite 160) dazu.

Bouillonkartoffeln

Diese Kartoffeln passen zu fast jedem Gericht — be-
sonders gut zu Fisch.

700 g Kartoffeln ¢ 300 ml Gemusebrihe (aus
Wasser und gekdrnter Brihe) e 1 EL kalte
Butter e Salz, weiBBer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schélen, in Scheiben
schneiden und in einem breiten Topf in einer Lage
auslegen. Mit Briihe UbergieBen und ca. 12 bis 15
Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die
gesamte Flissigkeit von den Kartoffeln aufgenom-
men ist. Die Butter unter die Bouillonkartoffeln
schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Seelachs »Bordelaise«
mit Gurkensalat
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Graved Lachs, hausgemacht,
mit Honig-Senf-Sauce

Ich nenne das auch eine Art Sushi fir Einsteiger: Der
Fisch ist noch nicht gar und nicht mehr roh. Und was
mir an diesem Gericht besonders gefallt: Es geht ein-
fach und kostet viel weniger, als wenn man den Gra-
ved Lachs fertig kauft.

Graved Lachs

800 g Lachsfilet auf der Haut ¢ 160 g Zucker
100 g Salz ¢ 1 EL Wacholderbeeren ¢ Schale
von 1 unbehandelten Zitrone, in Streifen e
2 EL weiBer, grober Pfeffer ¢ 2 Bund Dill

Lachs kalt abspulen, trockentupfen und eventuell
vorhandene Graten mit einer Pinzette entfernen.
Lachs quer halbieren. Zucker, Salz, zerstoBene
Wacholderbeeren, Zitronenschale und Pfeffer mi-
schen. Dill fein schneiden und dazugeben. Eine
Lachshalfte mit der Haut nach unten in eine flache
Form mit hohem Rand legen. Die Beize darauf ver-
teilen und das andere Stlick Lachs mit der Haut nach
oben darauf legen. Mit Klarsichtfolie abdecken und
kalt stellen. Den Lachs 12 bis 18 Stunden beizen, da-
bei einmal wenden. Den Lachs aus der Form nehmen
und mit Klichenpapier abtupfen.

Sauce

1-2 EL flUssiger Honig ¢ 1 EL koérniger Senf e
150 g Creme fraiche » 1 EL gehackter Dill e Saft
von 1 Zitrone e Salz, Pfeffer

Honig, Senf, Creme fraiche, Dill und Zitronensaft
verrthren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den gebeizten Lachs in Scheiben schneiden und mit
der Honig-Senf-Sauce servieren.

18 Die Rosti von Seite 24 sind eine wunderbare

j— Beilage. Aber auch Pellkartoffeln schmecken
prima zum Lachs.



Graved Lachs, hausgemacht,
mit Honig-Senf-Sauce




Fischroulade mit
Parmaschinken und
scharfer Tomatensauce




Fischroulade mit Parmaschinken
und scharfer Tomatensauce

Fischrouladen

6 Seelachsfilets a 150 g (ohne Haut und
Graten, vom Schwanzende) ¢ 2 EL Zitronen-
saft e Salz, Pfeffer, Zucker ¢ 12 hauchdinne
Scheiben Parmaschinken ¢ 3 EL Oliven6l e
3 Tomaten

Fischfilets kalt abspulen, trockentupfen, mit Zitronen-
saft betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen. Jeweils 1 Fischfilet auf 2 Scheiben Schinken
legen und aufrollen. Mit Zahnstochern feststecken.
Eine tiefe, beschichtete Pfanne mit Olivendl auspin-
seln, Fischrouladen hineingeben. Tomaten halbie-
ren, wlrzen und auf den Rouladen verteilen. Die
Fischrouladen mit Olivendl betrdufeln und im vor-
geheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C, Gas
Stufe 3) auf mittlerer Schiene 12 bis 14 Minuten
backen.

Sauce

2 groBe rote Chilischoten ¢ 2 Knoblauchzehen
e 4-5 Tomaten ¢ 1 EL Tomatenmark ¢ Weil3-
weinessig ¢ Olivendl e 100 g gehackte geschal-
te Mandeln e Salz, Pfeffer, Zucker

1 Chilischote entkernen, die andere mit Kernen
lassen, beide grob zerkleinern. Knoblauch schélen
und hacken. Tomaten vierteln, entkernen und grob
wurfeln. Tomaten, Knoblauch und Chili mit dem
Tomatenmark, Essig, etwas Olivenél und den Man-
deln im Mixer purieren. AnschlieBend mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Fischrouladen mit der scharfen Tomatensauce
anrichten.
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Rucolasalat mit gegrilltem
Tintenfisch und
Pinienkern-Limetten-Dressing

2 unbehandelte Limetten ¢ 2 EL Pinienkerne
1 kleine Knoblauchzehe ¢ 10 EL Olivenél e
Salz, Pfeffer, Zucker ¢ 12 Calamaretti (vom
Fischhandler geputzt oder ersatzweise tiefge-
kthlt) ¢ 1 Bund Rucola

Die Limetten heiB abspulen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen. Die Pinienkerne in einer Pfan-
ne rosten und hacken. Knoblauch schélen und hacken.
Alles mit 8 Essloffeln Olivendl verrihren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker wrzen. 2 Essloffel Oliven-
ol in einer Pfanne erhitzen und die Calamaretti da-
rin bei hoher Hitze kurz und scharf anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und 2 Minuten ruhen lassen. Rucola waschen und
trockenschleudern und zusammen mit den Calama-
retti auf einer groBen Platte anrichten. Dann mit
dem Pinienkern-Limetten-Dressing betraufeln.

Rucolasalat mit

gegrilltem Tintenfisch - Q
und Pinienkern- Ty u.* ‘ .

Limetten-Dressing













Sie wundern sich vielleicht, warum ich Ihnen so etwas Simples wie die
Zubereitung von Stampf- oder Bratkartoffeln erklaren will. Das hat
folgenden Grund. Mit meinen »Basics« lasst sich wunderbar spielen!

Die typischen Beilagen wie Kartoffeln oder Reis, Saucen oder Salat-
dressings kdnnen plétzlich durch unterschiedliche Beigaben wie Krauter
und Gewdrze in eine ganz andere Geschmacksrichtung laufen. Man
muss nur einmal wissen, wie es »richtig« geht. Die Stampfkartoffeln aus
Kindertagen lassen sich zum Beispiel mit Knoblauch und Olivendl in eine
italienische Kdstlichkeit verwandeln. Oder aus einem Beilagen-Risotto
kann man durch zusatzliche Zutaten ein herrliches Hauptgericht zaubern.
Deshalb sind meine Rezeptvorschlage sozusagen als Basis zu verstehen,
zu der es immer wieder neue Varianten gibt. Und bitte: Seien Sie
kreativ, trauen Sie sich, probieren Sie etwas Neues aus! Auch wir Profis
erfinden nicht jeden Tag das Essen neu, sondern sind nur Meister im

Abwandeln von Klassikern.
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Die Kartoffeln schadlen und in einem Topf mit reich-
lich Salzwasser zum Kochen bringen. In ca. 20 Mi-
nuten weich kochen, abgieBen und durch eine
Kartoffelpresse geben oder mit dem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Wahrend die Kartoffeln ko-
chen, Knoblauchzehen schalen, mit der Milch und
der Butter aufkochen und anschlieBend mit dem
Mixstab purieren. Warm halten. Knoblauchmilch
nach und nach unter die Kartoffeln rihren und mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss ab-
schmecken.

Brilhe und Sahne mit Knoblauch und gehacktem
Thymian in einem Topf aufkochen. Polenta vorsich-
tig einrdhren und alles ca. 2 Minuten bei schwacher
Hitze unter standigem Ruhren kochen. Salzen und
pfeffern. Die Polentamasse anschlieBend auf ein
leicht gedltes Blech oder in eine breite Auflaufform
gieBen, glatt streichen und 15 Minuten kalt stellen.
Polenta mit dem Messer in Vierecke schneiden oder
Formen ausstechen. Die Stiicke in etwas heiBem Ol
von beiden Seiten knusprig braten und vor dem Ser-
vieren mit geriebenem Parmesan bestreuen.
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Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
Die Brihe aufkochen und hei3 halten. Olivendl in
einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiir-
fel darin anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
anschwitzen. Mit WeiBwein abléschen. Ein Viertel
der Brithe dazugieBen und unter Rihren aufkochen
lassen. Bei mittlerer Hitze unter haufigem Ruhren
ca. 20 Minuten sanft garen, dabei nach und nach
die restliche Briihe dazugeben. Am Ende der Garzeit
die Butter und den geriebenen Parmesan unterrih-
ren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Kartoffeln waschen, schalen und in 1 c¢cm dicke
Scheiben schneiden. In einer Pfanne reichlich
Olivenol erhitzen und die Kartoffelscheiben darin
bei mittlerer Hitze ca. 10 bis 12 Minuten goldbraun
braten, etwa bis sie im Kern weich sind. Zwiebeln
schalen, in Streifen schneiden und 2 Minuten mit-
braten. Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer wirzen.

& Alle diese Grundrezepte sind echte »Basics«. Sie

= lassen sich mit weiteren Zutaten beliebig variieren
— ganz egal, ob Krauter, Pilze, GemUse, Gewlrze
etc. Probieren Sie es aus.



Risotto

Stampfkartoffeln
mit Knoblauch

Polenta Bratkartoffeln von rohen Kartoffeln




Crostini mit
Artischocken-Zitronen-Créme

Crostini mit Tapenade

Z

6-8 EL Olivendl ¢ 1 Ciabatta-Brot ¢ 1 Glas Arti-
schocken (425 ml) e Abrieb und Saft von 1 un-
behandelten Zitrone ¢ 1 Knoblauchzehe ¢ Salz,
Pfeffer ¢ Parmesan zum Bestreuen

In einer Pfanne das Ol erhitzen. Das Brot in Scheiben
schneiden und darin goldbraun anrésten. Artischo-
cken, Zitrone und Knoblauch im Mixer purieren. Die
Paste auf die gerosteten Brotscheiben streichen. Mit
Parmesan bestreuen und servieren.

T

10 Scheiben Ciabatta-Brot ¢ 4-6 EL Olivendl e
100 g schwarze Oliven ¢ 50 g getrocknete
Tomaten e abgeriebene Schale von 1 unbe-
handelten Zitrone * Pfeffer, Salz

Das Brot mit etwas Olivenol betraufeln. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas
Stufe 3-4) in etwa 10 Minuten knusprig backen.
Oliven und getrocknete Tomaten grob hacken. Mit
der Zitronenschale und dem restlichen Ol im Mixer
purieren, mit Pfeffer und wenig Salz wirzen. An-
schlieBend die Crostini mit der Tapenade bestreichen.

(I

10 Scheiben Ciabatta-Brot e 2-3 EL Olivendl e
300 g frischer Ziegenkase ¢ 1 Bund Schnitt-
lauch e Saft von 1 Zitrone e Salz, Pfeffer

Ciabatta-Scheiben mit Ol betrdufeln und im Back-
ofen bei 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 3-4) in
etwa 10 Minuten goldbraun backen. Ziegenkase mit
Salz, Pfeffer, gehacktem Schnittlauch und Zitronen-
saft glatt rihren. Crostini mit dem Kése bestreichen
und weitere 2 bis 3 Minuten in den Ofen schieben.



L

Wenn Sie diese Zutaten zu Hause haben, konnen Sie
aus den meisten Rezepten kleine Kostlichkeiten zu-
bereiten. Einfach etwas variieren, und schon haben
Sie ein tolles neues Ergebnis:

e Balsamico-Essig

* Beerenobst, tiefgekthlt
e Blatterteig, tiefgekihlt
e Dosentomaten

e Eier

e Frische oder getrocknete Krauter
* Honig

e Joghurt/Quark

e Kartoffeln

e Knoblauch

e Mehl

e Oliven

e Olivenal

e Parmesan

e Pasta

e Risottoreis

e Senf

* Sonnengetrocknete Tomaten
e Tomatenmark

e Zitronen

e Zucker

e Zwiebeln

Ich freue mich,
wenn ich

Leute zum
Kochen bringe.
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Eine schnelle Suppe, die am Ende der Garzeit mit fri-
schen Krautern, getrockneten Tomaten oder Ahnli-
chem verfeinert werden kann. Als Fond eignen sich
Kalbs-, Gefltigel-, Gemuse- oder auch Fischfond so-
wie Instantbrihe.

1 groBe Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe ¢ 1 mehlig
kochende Kartoffel, ca. 300 g ® 2 EL Olivendl
oder 30 g Butter ¢ 125 ml WeiBwein ¢ 1 | Brihe
oder Fond ¢ 200 g Sahne e Salz, Pfeffer e
1-2 TL Zitronensaft

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Kartoffel schalen und wurfeln. Olivendl oder Butter
in einem Topf erhitzen, Zwiebel- und Knoblauch-
warfel darin glasig anschwitzen. Kartoffelwurfel da-
zugeben und 1 weitere Minute anschwitzen. Mit
dem WeiBwein abléschen und vollstandig ein-
kochen lassen. Briihe oder Fond angieBen und bei
mittlerer Hitze 25 Minuten sanft kochen. Die Suppe
fein purieren. Sahne dazugeben und aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft wirzen.

& Die Kartoffel dient hier nur zur Bindung der Suppe.
= Bei Geschmackstragern, die genug Bindekraft mit-
bringen, wie zum Beispiel Pilzen, lasst man die

Kartoffel weg.

_TIM
MALZER | BORN TO COOK

Man kann statt der Dosentomaten auch ca. 1 kg
frische, vollreife Tomaten verwenden. Dann sollte
man die Menge der Brihe auf 750 ml erhéhen.

1 Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe ¢ 2 EL Olivendl o
2 Basilikumzweige e 2 EL Tomatenmark e
2 Dosen geschalte Tomaten (800 g EW) e
500 ml Gefltigel- oder GemUsefond e 6-8 EL
Olivenol bester Gute e Salz, Pfeffer, Zucker

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln.
2 Essloffel Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knob-
lauch darin unter Ruhren glasig anschwitzen. Basili-
kum und Tomatenmark dazugeben. Die Tomaten
grob zerkleinern und mit dem Fond in den Topf ge-
ben. 30 Minuten unter gelegentlichem Rihren sanft
kochen. Die Suppe ptrieren und durch ein Sieb ge-
ben, um die Kerne zu entfernen. Das Olivenol mit
dem Pdrierstab in die Suppe mixen und die Suppe
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.



Geflugelfond mit der geschalten und in Ringe ge-
schnittenen Schalotte bei mittlerer Hitze fast voll-
standig einkochen. Sahne dazugeben und kurz auf-
kochen. Topf an den Herdrand ziehen und die
Butterstlickchen nach und nach mit einem Schnee-
besen unterrihren. Salzen und pfeffern. Die Sauce
unter Ruhren bis knapp unter den Siedepunkt erhit-
zen (nicht kochen) und durch ein feines Sieb geben.

S

Auch hier kann man den Fond beliebig variieren
und zum Beispiel Fisch-, Kalbs-, Gefligel- oder
Gemusefond nehmen. Mit einer Messerspitze
Safran wird daraus eine Safransauce. Am Ende mit
etwas frisch geriebenem Meerrettich verfeinert,
wird es eine Meerrettichsauce.

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. WeiBwein
mit den Zwiebeln und dem Lorbeerblatt in einem
Topf um die Halfte einkochen lassen. Fond oder Bru-
he dazugeben und erneut um die Hélfte einkochen.
Sahne und Créme double dazugeben, einmal aufko-
chen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Durch ein fei-
nes Sieb geben und servieren.

D

Im Grunde ist eine Vinaigrette simpel: 3 bis 4 Teile
Ol zu 1 Teil Essig mit etwas Senf, Salz, Pfeffer und
Zucker verrihren. Mit etwas mehr Senf wird das
Dressing dicker, durch Balsamico-Essig wird die
Vinaigrette sanfter, mit Himbeeressig fruchtig.

Grundsétzlich gilt: Je feiner das Ol, desto besser
muss der Essig sein. Eine Vinaigrette aus Walnussol
zum Beispiel braucht guten, wohldosierten Essig wie
Himbeeressig oder alten Sherry-Essig.

m

Faustregel fur eine Roux: Man nimmt 40 g Butter
und 50 g Mehl pro 1 | Flussigkeit. Macht man eine
braune Roux (z. B. fur eine dunkle Rahmsauce), er-
hoht sich der Mehlanteil auf 75 g, da das Mehl
durch das langere Rosten Bindekraft verliert. Ist die
Roux heil3, muss kalte Flissigkeit zugegeben wer-
den, da die Sauce oder Suppe sonst klumpig wird.
Man kann die Roux auch vorher zubereiten und kalt
unter heil3e Flussigkeiten rihren.

Und so wird es gemacht:

Butter in einem Topf mit schwerem Boden aufschau-
men lassen, Mehl unterriithren und etwa 30 Sekun-
den unter Ruhren anschwitzen (bei brauner Roux
so lange unter Rihren anschwitzen, bis die ge-
winschte Farbe erreicht wird). Kalte Flussigkeit
(Milch oder Bruihe) nach und nach unter Rthren in
den Topf geben. Aufkochen und unter haufigem
Ruhren bei mittlerer Hitze 15 Minuten lang kochen
lassen. Durch ein Sieb geben und nach Belieben mit
Salz, Pfeffer, Krautern etc. wurzen.

_TIM
MALZER | BORN TO COOK
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