— Was man zum Kochen braucht
— Lebensmittel mit Qualitat

— Fur den guten Geschmack

— Grundrezepte

Auller etwas Zeit, viel Liebe, grof3er Hingabe und einem Gast braucht

man zum Kochen naturlich auch das passende Equipment. In keinem
anderen Handwerksbereich gibt es so viele »neueste Erfindungen«
wie beim Kochen. Wer mit Leidenschaft kocht, sollte bei der Anschaf-
fung von Topfen und Pfannen nicht sparen und sich einmal im Leben
gut ausstatten.




FUr den guten

Geschmack
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»Die Geschmacksrichtungen suf3, sauer,
salzig und scharf, Farben und Garmethoden
stimme ich beim Kochen aufeinander ab.«

ber Geschmack lasst sich bekannt-

lich streiten - Uber das Abschme-

cken allerdings nicht. Jeder hat

aber seine persdnlichen Vorlieben:
Der eine mag es scharf, der andere bevor-
zugt milde Gerichte. Bei einem Punkt sind
sich alle einig: Wenn ein Gericht als fad
empfunden wird, bleibt der Genuss auf der
Strecke. Doch bei aller Experimentierfreude
sollten Sie immer daran denken, dass es
allen schmecken muss.

Grundsatzlich sollte man beim Kochen die
vier Hauptgeschmacksrichtungen beriick-
sichtigen: sif3, sauer, salzig und scharf. Der
Gegenspieler zu salzig ist sauer, der zu
scharf oder bitter ist sif3. Das beste Beispiel
daflr ist fir mich die asiatische Kiiche: Dort
werden Chili, Limette, Honig und Fischsauce
gleichzeitig verwendet - und es schmeckt!
Diese beabsichtigten Gegensatze lassen
sich auch bestens in der europaischen Kiiche
einsetzen: Siifle bieten so unterschiedliche
Lebensmittel wie Erdbeeren, rote Paprika-

schoten, Rote Bete, verschiedene Krusten-
und Schalentiere, gerosteter Kiirbis oder
frische Erbsen. Kapern, Sardellen oder Par-
mesan geben dem Gericht eine salzige Note.
Eine leichte Scharfe bekommt man durch
pfefferige Produkte wie Olivendl oder Rucola,
Meerrettich oder Ingwer. Und wer es lieber
sauer mag, verwendet Zitronenschale, Essig,
Wein oder sauerliches Obst wie etwa Apfel.
Zu fettreichem Fleisch wie Entenbrust oder
Meeresfriichten wie Jakobsmuscheln und
Gambas muss immer etwas Saure und
Wirze in die Sauce, dadurch schmeckt das
Gericht erst harmonisch. Doch nicht nur der
Geschmack sollte in einem Gericht ausge-
wogen sein, auch die Farben, Zutaten und
Garmethoden sollten sich in einem Meni

* Tipp spieten Sie runig mit den

Aromen der Gewlirze, gehen Sie aber
dabei so sparsam wie moglich damit
um, sodass der Eigengeschmack der
Produkte erhalten bleibt.

nicht wiederholen. Denken Sie bei der Zu-
sammenstellung eines Menis auch an die
Textur. Es ist schon, wenn es auf einem
Teller auch etwas Knuspriges oder Schau-
miges gibt. Und: Ist der Hauptgang schwer,
sollte die Vorspeise leicht sein.

Ich mochte Sie dazu ermutigen, mit Aromen
zu experimentieren. Stellen Sie sich nach
lhren Vorlieben eigene Gewlirzmischungen
zusammen und fillen Sie damit Ihre Ge-
wirzmihlen. Heutzutage muss man Lebens-
mittel nicht mehr wiirzen, um sie haltbar

zu machen, sondern man wirzt um des
Genusses willen.

Der Wechsel der Jahreszeiten inspiriert
mich beim Wirzen, dabei achte ich auf meine
innere »Geschmacksuhr« und verwende
nur, was die Natur zur jeweiligen Saison zu
bieten hat. Eine sehr einfache und effektive
Methode, um die Aromenvielfalt beim Kochen
zu erhalten, ist das Mitbraten von Gewirzen
und Krautern. Ich gebe beim Braten von
Fisch oder Fleisch auf halbem Weg nach dem
Wenden ein Gewlrz oder ein paar Krauter-
stangel in die Pfanne. Die atherischen Ole

der Krauter gehen in die Speisen Uber und
unterstreichen ihren Eigengeschmack.
Dabei achte ich natirlich darauf, dass die
Gewdrze nicht anbrennen - sonst schmeckt
es schnell bitter. Bestes Beispiel daflr ist
Knoblauch, der bei mir angestof3en in die
Pfanne kommt. Das ist fir mich ein Muss bei
Blattgemise oder Gambas - aber etwas zu
lange gerdstet, und der Geschmack ist dahin.
Weitere Beispiele fir mehr Aroma: Ich gebe
zum Beispiel Y2 Zimtstange zu Hirschmedail-
lons oder Steaks, 2 Schnitze von einer Bio-
oder Salzzitrone zum Fisch, Chilischote und
angestoflene Knoblauchzehen zu Meeres-
frichten, einen kleinen Rosmarinzweig
oder Thymianstangel zum Fleisch, etwas
Vanilleschote zu Jakobsmuscheln, ein Stick
frischen Ingwer und/oder Zitronengras

zum Wokgemuse oder eine angestoflene
Knoblauchzehe an den Spinat.

* Tlpp Um den Geschmack zu ver-

bessern, die Knoblauchzehe schdlen
und einfach mit dem Messerrtiicken
so andriicken, dass sie zwar aufplatzt,
aber nicht zerfallt.

»Auch beim Wurzen inspiriert mich das
saisonale Angebot. So kommen im Frihling
ein paar Krauterstangel mit in die Pfanne.«
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Den Rucola waschen, von den harten Stielen befreien und trocken
schleudern oder auf Kiichenpapier ausbreiten und abtropfen lassen.
Die Mandeln in einer kleinen Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten,
herausnehmen und abkihlen lassen.

Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Schalotten und Knoblauch schalen. Schalotten grob und Knoblauch fein
hacken. Garnelen schéalen und die Schalen beiseitelegen. Mit einem
spitzen und scharfen Messer den Darm entfernen und die Garnelen langs
halbieren. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Garnelen darin 30 Sek.
anbraten, mit Y2 TL Meersalz und Pfeffer wiirzen. Frihlingszwiebeln und
Knoblauch dazugeben. Die halbgaren Garnelen in eine Schissel geben.

Basilikum waschen, trocken schitteln und 1 Stangel beiseitelegen.

Von dem Rest die Blatter abzupfen. Garnelenschalen und Schalotten in
dieselbe Pfanne geben und 1 Min. scharf anbraten. Mit Wei3wein ab-
l0schen. Gemusefond, 2 EL Zitronensaft und den Basilikumstangel dazu-
geben. Den Sud in 3 Min. etwas einkochen lassen, durch ein Sieb Uber
die Garnelen in der Schissel gieBen und die Garnelen ziehen lassen.

Fur das Dressing die Avocadohalfte schalen und in den Mixer geben.
1 EL Zitronensaft, Senf, Honig, 1 TL Meersalz, Pfeffer, Essig, Buttermilch
und Walnussél dazugeben und alles zu einem Dressing mixen.

Die Papaya schalen, sodass auch die griine Schicht unter der Schale
entfernt wird. Papaya der Lédnge nach halbieren und die Kerne mit einem
Teeloffel entfernen. Die Papayahalften erst langs, dann quer halbieren
und die Viertel in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Papayastiicke mit
Mandeln, Rucola, Basilikumblattern und der Halfte des Dressings gut
durchmischen. Garnelen samt Sud und Friihlingszwiebeln unter den
Salat mischen. Den Salat auf vier Teller geben und das restliche
Dressing auflenherum verteilen.

— Vorspeisen

- etwas aufwendiger

FUR 4 PERSONEN

80 g Rucola

2 EL Mandelstifte
[oder Mandelbldttchen)

4 Frihlingszwiebeln
2 kleine Schalotten
1 Knoblauchzehe

8 Black-Tiger-Garnelen
(& ca. 60 g; GréBenbezeich-
nung: 8/12)

1 EL neutrales Ol zum Braten
feines Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

1 Bund Basilikum

100 mlL Weillwein

100 ml Gemiisefond

3 EL frisch gepresster
Zitronensaft

/2 reife Avocado
1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Honig

2 EL Sherryessig
[oder Obstessig)

6 EL Buttermilch

2 EL Walnussol
[oder Olivenél)

1 grofle reife Papaya

TIppS Zum Braten der Black-Tiger-Garnelen kein
Olivendl verwenden, seine Sdure zerstort die feine Struktur

der Meeresfriichte. Die zweite Avocadohdlfte fir den
Aufstrich auf Seite 139 verwenden.
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Schweinefilet

mit Wok-Gemuse und Currysauce - gelingt leicht

1 Fur die Sauce Schalotten und Knoblauch schalen, beides grob hacken.

Das Zitronengras mit dem Messerricken brechen und in Stiicke schnei-

den. Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Currypaste darin
30 Sek. anschwitzen. Zitronengrassticke und Knoblauch dazugeben

und kurz mit anschwitzen. Mit Weifwein abldschen, die Briihe dazugie-

en und einmal aufkochen lassen. Kokosmilch und Fischsauce einriih-
ren. Limettensaft und Speisestarke glatt rihren und unter die Sauce
rihren. Die Sauce bei geringer Hitze 10 Min. kocheln lassen und durch
ein feines Sieb passieren

2 Das Schweinefilet mit einem scharfen Messer von der Silberhaut
befreien. Das Fleisch in etwa 1 cm dicke Scheiben (Medaillons) schnei-
den. Die Champignons putzen und je nach Grof3e vierteln. Die Karotte
putzen, schélen, der Lange nach halbieren und schrdg in 3 mm dicke

Stlicke schneiden. Den Lauch putzen, der Lange nach halbieren, griind-
lich waschen und schrég in %2 cm grof3e Sticke schneiden. Die Zucchini

waschen, der Lange nach halbieren und schrag in 3 mm dicke Sticke

schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und ebenfalls schrag

in Stiicke schneiden. Die Sojasprossen waschen und abtropfen lassen.
Pak Choy waschen, putzen und in Stiicke schneiden.

3 Einen Wok oder eine grofle beschichtete Pfanne heif3 werden lassen,

5 EL Ol darin erhitzen. Die Fleischstiicke mit Meersalz und 1 Prise Zucker

wirzen, dazugeben und 30 Sek. anbraten. Die Fleischstiicke heraus-
nehmen und auf einem Teller beiseitelegen.

& Wieder v, EL OLin den Wok oder die Pfanne geben. Karottensticke und
Champignons dazugeben und 1 Min. braten, die Zucchini hinzufligen

und ebenfalls 1 Min. braten. Sojasprossen, Pak Choy und Frihlingszwie-
beln dazugeben und alles unter Rihren bei starker Hitze 1 Min. braten.

Wok oder Pfanne vom Herd nehmen, Sauce und Fleischstlicke unter-
mischen und sofort anrichten.

FUR 4 PERSONEN

2 Schalotten
2 Knoblauchzehen

3 Stangel Zitronengras
1 EL Olivenal

1 TL rote Currypaste
[ohne Glutamat]

50 ml Weillwein

200 ml Gemiise-
oder Hiihnerbrihe
[Rezepte Seite 30/31)

100 ml Kokosmilch

2 EL Fischsauce
[Asia-Laden)]

1 EL frisch gepresster
Limettensaft

1 TL Speisestarke

600 g Schweinefilet

150 g Champignons

1 grofBBe Karotte

1 Stange Lauch

2 Zucchini

3 Friihlingszwiebeln
100 g Sojasprossen

2 Pak Choy

feines Meersalz, Zucker

neutrales Ol zum Braten
(z. B. Sonnenblumenél)
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Das Beste kommt zum Schluss — mit ganz viel Schokolade, Nissen
und Frichten! Was ware ein Espresso oder Cappuccino ohne Biscotti
oder ein Stlck Gateau au Chocolat? Und: Wer stattdessen lieber
ein geeistes Soufflé oder eine klassische Creme genisslich 6ffeln
maochte, der hat auf den nachsten Seiten die grof3e Auswahl.




Creme Caramel - geingticicn

1 sahne und Milch in einen Topf geben. Die Vanilleschote langs aufschnei- FUR 4 PERSONEN
den und das Vanillemark mit einem Messer herauskratzen. Vanille- 150 g Sahne
schote, Vanillemark, eventuell das Lorbeerblatt und 40 g Zucker in die 50 ml Milch
Sahne-Milch-Mischung geben und aufkochen lassen. Die Mischung .
durch ein Sieb passieren und auf etwa 50 °C abkihlen lassen. 1 Vanilleschote

evtl. 1 Lorbeerblatt

2 Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Fir das Wasserbad das tiefe Back- 80 g Zucker
blech mit etwas heiflem Wasser fiillen. Die abgekihlte Vanillesahne und 3 Eigelbe
die Eigelbe mit dem Purierstab vermengen. Den restlichen Zucker in
einer feuerfesten Pfanne oder einer flachen Reine vorsichtig karamelli-
sieren lassen, bis er hellbraun ist.

3 Den Karamell in 4 kleine feuerfeste Formen geben. Die Eier-Sahne-
Masse dariibergiefen, abgedeckt ins Wasserbad stellen und im Backofen
(Mitte) 20-25 Min. (je nach GréBe der Férmchen) garen, bis die Masse fest
ist. Dabei beachten, dass die Créme in der hei3en Form noch nachzieht.
Durch leichtes Ruckeln priifen, ob das Innere der Créme bereits gestockt
ist. Wenn es gestockt ist, die Férmchen aus dem Wasserbad nehmen
und abkihlen lassen. Die Creme eventuell mit einem Messer vom Rand
l6sen und zum Servieren auf Dessertteller stirzen.
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