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Das Rezept stammt von Maria, 85, aus Barile im Siden von
ltalien. Ich habe sie leider noch nicht getroffen, ich kenne sie nur
aus dem Kochbuch Pasta Grannies. Eine Autorin hat fir das
Buch italienische GroBBmitter gefragt, wie sie Pasta zubereiten,
und es bestdtigen sich zwei Dinge, die man vorher bereits ahnte:
Aut italienische GroBmitter sollten wir wirklich gut aufpassen, sie
sind einfach wunderbar, gerade jetzt in dieser Zeit denken wir
an sie. Und: Pastamachen ist eine Kunst.

Ich kann mich leider trotzdem nicht dazu durchringen,
Nudeln selbst zu machen, oder genau deshalb. Ich bin weder
talentiert noch fleiBig, und eins von beidem sollte man schon
mitbringen fir die Kunst. Also bereite ich nur die Sof3e zu, die
Maria in dem Kochbuch vorschlagt. Ich hoffe, dass Maria davon

nie erfahrt. Aber ich lebe nun mal in einer grofen, kalten, protes-

tantisch gepragten Stadt, in der die Menschen nur nach Leistung
beurteilt werden und nicht danach, ob sie ihre Mitmenschen
glicklich machen, was nur einer ihrer Irrtimer ist.

DEZEMBER/JANUAR

Pasta mit
Tomaten,
Anchovis
und Semmel-
broseln

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN
5ml plus 1EL Olivend!

2 Knoblauchzehen,

1 Chilischote

2EL gehackte Petersilie

30g Anchovis

125 ml Weifwein

200g ganze geschalte
Tomaten (aus der Dose)

2509 passierte Tomaten

10g Basilikumblatter

Salz

50g Semmelbrosel

25 g gehackte Walnisse

3509 Pasta

Fir die Soe 25ml Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
schdlen. 1 Knoblauchzehe, Chilischote, 1EL Petersilie und
Anchovis dazugeben und 5 Minuten erhitzen, bis die Anchovis
sich aufgeldst haben. Wein hinzugiefBen und verdampfen lassen.
Geschdlte und passierte Tomaten in die Pfanne geben, dann
die Basilikumbldtter. Soffe abschmecken, eventuell salzen und
10 Minuten einkochen lassen.

Fir das Topping in einer anderen, kleineren Pfanne noch mal
1 EL Olivensl erhitzen, Semmelbrésel darin anbraten. Ubrige
Knoblauchzehe im Ganzen hinzufigen, etwas salzen. Wenn die
Semmelbrosel gebraunt sind, auf einen Teller geben und etwas
abkihlen lassen. Walnisse und restliche Petersilie unterheben.
Aus der Sof3e die Knoblauchzehe, die Chili und die Basilikum-
blatter entfernen. Pasta kochen, mit Soffe und Topping servieren.

Kalenderwoche 53

Mittwoch

28.

Montag Dienstag

26. 27.

Donnerstag

29.

Sonntag
Neujahr

31. 1.

Freitag

30.

Samstag
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Nach Weihnachten und Silvester folgen drei oder vier Tage, an
denen man geradezu Lust hat, zu hungern und sich gesund zu
erndhren. Diese sollte man nutzen. Ich schlage diesen Salat mit
Zitrusfriichten vor. Er schmeckt nicht nur frisch, etwas scharf und
saver, sondern auch ein bisschen bitter dank Grapefruit und
Chicorée - und das Bittere als Geschmack kommt in der Advents-
zeit ja traditionell zu kurz. Der Salat ist andererseits natirlich
auch eine wunderbare Beilage zu, sagen wir, Steak. Zwei Nach-
teile des Gerichts will ich nicht verheimlichen: Er ist so bleich wie
meine Winterhaut, nur mit etwas Orange, und blassen Menschen
steht Orange bekanntlich Gberhaupt nicht. Das andere Problem
kennen Sie: Es gibt kaum eine nervigere Kiichenaufgabe als das
Schalen von Zitrusfriichten. Die Kunst besteht darin, so viel Weif3
wie mdglich abzuschneiden, ohne die Orange zu zerstéren, und
manchmal halt man hinterher kein Stiick Obst mehr in der Hand,
sondern ein formloses tropfendes Etwas.

JANUAR

Salat aus
roten Zwie-
beln, Grape-
fruit und
Chicorée

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Orangen

1 Grapefruit

1 kleine rote Zwiebel

1EL Essig (z.B. WeiBweinessig)
2EL Olivensl

Salz

Pfeffer
2 Stauden Chicorée
Salz

Die Orangen schalen, das Weif3 entfernen (wie gesagt: viel
Glick dabei) und die Orangen in Scheiben schneiden. Die
Scheiben vierteln. Ebenso mit der Grapefruit verfahren. Die
Frichte in eine Salatschale geben. Die Zwiebel schalen, in

feine Streifen schneiden, in einem Schalchen mit Essig ungefdhr
10 Minuten lang marinieren. Man kann statt einer roten Zwiebel
auch eine Schalotte nehmen, eine weifle Zwiebel scheint mir zu
scharf. Das Olivendl zur Zwiebel geben, salzen und pfeffern und
alles verrithren. Das Ende vom Chicorée entfernen, Chicorée in
ungefdhr 2cm dicke Streifen schneiden. Wie Salat waschen und
trocknen und zu den Friichten geben. Die Zwiebel-Essig-Mischung
daribergieen und alles vermengen.

Kalenderwoche 1

Mittwoch

2. 3. 4.

Montag Dienstag

Donnerstag

Freita Samstag Sonnta
g 8 g

Heilige Drei Kénige

6. 7 8.
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Die leitmotivartig wiederkehrende Frage meines Lebens lautet:
Soll ich heute Pasta oder Risotto kochen? Manchmal kommt es
mir so vor, als kochte ich zwischendurch nur andere Sachen, um
am néchsten Tag wieder eine Pasta oder einen Risotto zubereiten
zu kénnen. Ich habe auch schon davon gehért, dass in ltalien
beides in eher kleinen Mengen als Gang eines Menis oder als
Beilage gegessen wird. Aber ich esse grofie deutsche Portionen
und nichts anderes danach oder dazu. Und ich weif3, dass Sie
es auch tun. Vor mir kdnnen Sie es ruhig zugeben. Ich habe

gute Nachrichten fir Sie: Man muss sich zwischen den beiden
nicht entscheiden, denn man kann Pasta auch wie einen Risotto
zubereiten. Genial. Man kocht die Pasta einfach wie Risottoreis
zusammen mit allen anderen Zutaten, sodass am Ende ein groBer
Topf Cremigkeit herauskommt.

JANUAR

Pasta mit
Pilzen

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1 kleine Zwiebel

100g Speck oder Pancetta

3509 Pilze (z.B. Steinpilze,
Krautersaitlinge, Austern-
pilze, Shiitake)

2EL Olivensl

120 ml WeiBwein

Salz

Pleffer

300g kurze Pasta
(z.B. Rigatoni)

700-800 ml Gemisebrihe

1 Handvoll gehackte Petersilie

etwas Parmesan

Die Zwiebel schalen, fein hacken. Speck klein wiirfeln. Pilze
putzen und in mundgerechte Sticke schneiden. Zwiebel in
Olivendl zusammen mit dem Speck andinsten, ungefdhr

5 Minuten lang. Man kann Gbrigens statt Speck auch luftgetrock-
nete Schweinebacke verwenden, das heif}t dann Guanciale.
Nicht so leicht aufzutreiben, aber es lohnt sich, weil Guanciale
etwas feiner schmeckt, nicht so gerduchert eben. Die Pilze in
den Topf geben, mit WeiBwein abléschen. Salzen und pfeffern.
Sobald der Wein etwas verkocht ist, die Pasta dazugeben. Mit
Brihe aufgieBen, sodass die Pasta nicht ganz bedeckt ist, Flissig-
keit einkochen lassen. Den Vorgang wie beim Risotto wieder-
holen, bis die Pasta gar ist. Sie bendtigt etwas mehr Zeit als auf
der Packung angegeben. Zum Schluss gehackte Petersilie und
geriebenen Parmesan unterrihren.

Kalenderwoche 2

Montag Dienstag Mittwoch

9. 10. 11.

Donnerstag

12.

Sonntag

15.

Freitag

13.

Samstag

14.
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Mit zitterndem Kinn habe ich bei der Kollegin Sophie Passmann
gelesen, dass Suppe essende Menschen im Prinzip auch Kuschel-
séckchen im Restaurant tragen wirden, und ich muss sagen:

Ja, ganz ausschlieBen kann ich es nicht. Ich wirde es vielleicht
heimlich tun, sodass es niemand sieht. Und sollte plotzlich
Sophie Passmann das Restaurant betreten, wiirde ich einfach,
als ware nichts, sagen: Hi, Sophie, wie geht's2 Auch kann ich
mich gerade noch davon abhalten, meine Warmflasche mit auf
Zugreisen zu nehmen, und das, obwoh| Gleis 8 im Untergeschoss
des Berliner Hauptbahnhofs der kélteste bewohnte Ort der Erde
ist. Noch obsiegt meine Selbstachtung.

Vom Huhn die Haut entfernen. Zwiebel schélen und halbieren,
Mahren putzen und schalen. Die Knoblauchknolle oben
anschneiden. Huhn, Zwiebel, Mdhren, Knoblauchknolle, Pfeffer,
Lorbeer und 1TL Salz in einen grofien Suppentopf geben. So viel

JANUAR

Huahnersuppe

mil Reis

ZUTATEN FUR
4 BIS 6 PERSONEN

1 Huhn (ca.1,5-2kg)

1 Zwiebel

500g M&hren

1 Knoblauchknolle

20 schwarze Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

Salz

80g Langkornreis

1 TL Tomatenmark

200g Griinkohl (oder Palmkohl,
wenn man welchen findet)

Pecorino

Chiliflocken

Wasser hinzufigen, dass das Huhn knapp bedeckt ist. Flissig-
keit zum Kochen bringen, die Hitze herunterschalten, sodass es
im Topf simmert. Inmer wieder den Schaum abschopfen. Die
Brihe ungefdhr 1 Stunde und 10 Minuten kécheln lassen, dann
abgieBen und beiseitestellen. Den Reis in Salzwasser garen. Das
Fleisch, sobald es abgekihlt ist, mit den Fingern von den Knochen
zupfen. Die Méhren in mundgerechte Stiicke schneiden (es genigt
eine Gabel dazu) und zusammen mit ungeféhr 600 ml der Brihe
in den Suppentopf zuriickgeben. Das weiche Knoblauchmus aus
der Schale driicken, in die Brihe geben. Tomatenmark der Brishe
hinzufigen. Das Ganze noch mal kurz aufkochen, gegarten

Reis hinzufigen. Griinkohl putzen, waschen, in feine Streifen
schneiden und hinzugeben. Er sollte nach wenigen Minuten in
der heif3en Brihe gar sein. Etwas Pecorino reiben. Die Suppe mit
geriebenem Pecorino und Chiliflocken bestreut servieren.

Kalenderwoche 3

Mittwoch

18.

Montag Dienstag

16. 17

Donnerstag

19.

Freitag

20.

Samstag

21.

Sonntag

22.
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Die Lockdown-Phase, in der man den Ehrgeiz hatte, Sauerkraut
mal selbst zu machen, liegt Monate zuriick. Jetzt gibt es Linsen-
suppe. Fast alle Zutaten kommen aus dem Vorratsschrank. Aber
das Rezept ist von Ottolenghi, zumindest von ihm inspiriert, und
die Kombination aus Tomaten und Kokos schmeckt nach besseren
Zeiten, oder sagen wir einfach: nach Sommer. Wenn man sehr
aufmerksam ist, kann man ja auch feststellen, dass sich jeden
Tag die kalte Nacht ein klein bisschen spéter Gber uns senkt. Das
reicht fir etwas Zuversicht!

Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Koriander-
stangel hacken. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel schalen,
fein schneiden und zum Ol geben, ungefdhr 5 Minuten dinsten,

JANUAR

Linsensuppe
mit Kokos
und Tomaten

ZUTATEN FUR
2 BIS 3 PERSONEN

2 Knoblauchzehen

1 Stick Ingwer (etwa 2cm lang)

ein paar Stangel und
Blatter Koriandergrin,

2ELOI

1 Zwiebel, Chiliflocken

150g rote Linsen

400g geschdalte Tomaten
(aus der Dose)

Salz

schwarzer Pfeffer

400 ml Kokosmilch

1 Limette

dabei oft umrihren. Chiliflocken, Knoblauch und Ingwer dazu-
geben und mitdinsten. Linsen hinzufigen sowie die geschdlten
Tomaten und die Korianderstangel. Dann gieBt man 600 ml
Wasser hinzu. Salzen und pfeffern. Kokosmilch hinzugieBen.
(Man kann einen kleinen Rest Kokosmilch in der Dose zuriickbe-
halten, den man erst zum Servieren iber die Suppe gibt.) Flissig-
keit aufkochen, Hitze herunterschalten und die Linsen 25 Minuten
bei geschlossenem Deckel kécheln lassen, bis sie gar sind. Zum
Servieren Suppe auf Teller verteilen und je 1EL der zuriickbehal-
tenen Kokosmilch daribergeben. Korianderblattchen hacken und
dariberstreven. Dazu Limettenviertel servieren, sodass sich jeder
frisch etwas Saft auf seine Suppe traufeln kann.

Kalenderwoche 4

Mittwoch

295.

Dienstag

24.

Montag

23.

Donnerstag

26. 27.

Samstag

28.

Sonntag

29.

Freitag
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Jede Zutat in diesem Salat schmeckt intensiv. Wahrscheinlich
verstoBt das Rezept gegen die Grundregel des Kochens, nach
der die Balance entscheidend ist. Hier gibt es nur Ubertreibung.
Dieser Salat ist vollkommen overdressed. Noch dazu sind die
Zutaten nicht gerade die Gassenhaver der Kiche. Radicchio und
Chicorée schmecken bitter, und wer schon keine Oliven mag,
wird mit einer Salzzitrone nicht glicklich werden. Die schmeckt
seltsam, bitter, sauer, salzig. Sie stammt aus der marokkanischen
Kiche, wird dort vor allem in die Schmorgerichte gegeben. Man
kann Salzzitronen leicht selbst machen. Salzzitronen sind eine
besondere Zutat, sie sollen nicht im Kihlschrank vergammeln,
deshalb hier noch zwei weitere Rezeptideen:

JANUAR/FEBRUAR

Winter-
salat mit
Salzzitrone

ZUTATEN FUR 1 PERSON
ca. 120g Radicchio

1 Chicorée

2EL grine Oliven (ohne Stein)
2 EL Olivendl

1 EL WeiBweinessig

1TL scharfer Senf

schwarzer Pfeffer

etwas Salz

1 Salzzitrone

Man schmort ein Huhn zusammen mit vielen Zwiebeln, Kurkuma,
Safran und eben einer Salzzitrone. Man mischt eine gehackte
Salzzitrone unter gediinsteten Spinat, den man mit Kumin,
Paprika, Knoblauch, Zitronensaft abgeschmeckt hat. Fir den
Wintersalat schneidet man den Radicchio in feine Streifen, den
Strunk entfernt man. Blatter waschen und trocknen. Chicorée

in Scheibchen schneiden, diese zerfallen dann beim Waschen
und Trocknen. Oliven halbieren. In einer Salatschiissel Olivendl,
Essig, Senf, Pfeffer und Salz gut vermengen. Die Salzzitrone
inklusive Schale fein hacken, in das Salatdressing geben.
Radicchio- und Chicoréeblétter in die Schissel geben und alles
vermengen.

Kalenderwoche 5

Montag Dienstag Mittwoch
2 8

30. 31. 1.

Donnerstag

Freitag Samstag Sonntag

3. 4. 3.
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Immer wenn ich Mehlschwitze zubereite, fiirchte ich, Siebecks

Geist betritt sogleich meine Kiiche, um zu wehklagen und mich zu
beschimpfen. Er wiirde sagen: Habe ich nicht mein ganzes Leben
dafir hingegeben, den Deutschen diese Art von Plumpskiiche auszu-
treiben? Haben Sie gar nichts von mir gelernt, Sie Frauenzimmer?

Ja, tut mir leid, misste ich erwidern, aber was ist mit Lasagne2 Da
gehdrt Mehlschwitze rein, eine Béchamelsofle. Und Lasagne schmeckt
wunderbar. Neulich habe ich die BéchamelsoBe mit Vollkornmehl
zubereitet, weil ich kein WeiBmehl mehr hatte. Ein Frevel, der ganz
okay geschmeckt hat. Siebecks Geist ist nicht erschienen, ich denke, er
hat Besseres zu tun. Diese Lasagne wird mit Schwarzkohl zubereitet,
aber wenn man den nicht findet, kann man auch Griinkohl nehmen.
Man beginnt mit der Sofle. Mehl und Butter unter Rihren in einem
Topf ungefdhr 2 Minuten lang auf mittlerer Hitze erwérmen. Dann
Milch hinzugieBen. Salzen und pfeffern, die Sof3e bei schwacher
Hitze 10 bis 12 Minuten lang eindicken lassen, regelmafig rihren
und darauf achten, dass sie nicht am Boden ansetzt. Fir die Lasagne
Kohl waschen, Blatter von den Stielen ziehen, in Streifen schneiden.

?SI{' > _‘-‘

FEBRUAR

Lasagne mit
Schwarzkohl

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Béchamelsofde:
30g Mehl

409 Butter

500 ml Milch

Salz

Pfeffer

Fir die Lasagne:

300g Schwarzkohl
(oder Griinkohl)

etwas Olivendl

2 Knoblauchzehen

12 Lasagneblétter

1 Kugel Mozzarella (ca. 125 g)

100g frisch geriebener
Parmesan

In einer groBen Pfanne in Olivend| zwei zerdriickte Knoblauch-

zehen schwenken, Kohlblatter hinzufiigen, salzen, die Pfanne mit
Deckel schlieBen. Kohl ungeféhr 10 Minuten lang diinsten, ab und

zu umrihren. Zum Schluss die Knoblauchzehen entfernen (falls man
sie noch findet). Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den
Boden einer Auflaufform (etwa 22 x 36 cm) mit einem Drittel der
BéchamelsoBe bedecken. Darauf ungefdhr vier Lasagneblétter legen
(je nach Grafe der Auflaufform). Leicht andriicken. Auf den Pasta-
blattern die Halfte des Kohlgemises verteilen sowie die Halfte der

mit den Fingern zerrupften Mozzarellakugel. Das zweite Drittel der
BéchamelsoBe daribergieBen. Es folgt eine Schicht Lasagneblatter, die
man wieder etwas andriickt und auf denen man den restlichen Kohl,
Mozzarella und die Gbrige Béchamelsof3e verteilt. Mit Lasagneblat-
tern abschlieBen, noch mal vorsichtig festdriicken, darauf Parmesan
verteilen. Kurzum: Man schichtet die Zutaten zu einer Lasagne, in
Wirklichkeit ist es viel leichter, als es aufgeschrieben klingt. Lasagne im
heifen Ofen 30 bis 35 Minuten garen.

Kalenderwoche 6

Mittwoch

6. 7. 8.

Montag Dienstag

Donnerstag

Freitag Samstag

10. 11.

Sonntag

12.
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