EINLEITUNG

Die Grundgesetze des Kochens

Artikel 1
Nehmen Sie die Gesetze nicht zu ernst. Kochen ist einfach und macht SpaR.

Artikel 2

Sie miissen kein Experte fiir Fleisch, Fisch, Vorspeisen oder Desserts sein,
um gut kochen zu kdnnen.

Artikel 3

Kochen dient nicht nur der puren Nahrungsaufnahme. Liebe geht durch
den Magen.

Artikel 4
Benutzen Sie lhren Kopf beim Kochen, denn dort fangt das Kochen an.

Artikel 5
Das Kochen ist Handarbeit und Vorspiel - das Essen ist der Hohepunkt.

Artikel 6

Probieren gehtiiber Studieren: Mengenangaben, Zeiten und Temperaturen
sind keine Garantie fiir das Gelingen, sondern immer nur »in-etwa«-Hin-
weise.

Artikel 7
Je besser das Produkt, umso einfacher ist die Zubereitung. Verzichten Sie,
wenn Sie selbst kochen, méglichst auf unnétige Fertigprodukte.

Artikel 8
Kochen braucht Zeit. Génnen Sie sich diese Zeit alleine oder zusammen mit
anderen. (Viele Kéche verderben nicht den Breil)

Artikel g

Keine Angst vor heillen Pfannen und scharfen Messern - sie sind Freund
und nicht Feind.

Artikel 10

Uberschreiten Sie Grenzen und probieren Sie aus! Wenn mal was daneben-
geht, ist es auch egal.

9




120

GRUNDPRODUKTE » EIER

Apfelpfannkuchen mit Speck

Pfannkuchen sind eigentlich sehr vielseitig einsetzbar: siif oder salzig, als Crépe, mit Friichten

belegt oder mit Speck undjoder Gemiise gefiillt: Also alles mal ausprobieren!

§ 79 pfannkuchen werden besonders locker, wenn man eine Prise Backpulver unter das

Mehl riihrt, die Hilfte der Milch durch Mineralwasser ersetzt oder Eiweil} und Eigelb ge-

trennt aufschligt, um sie dann wieder zusammenzuriihren.

ERGIBT 4 GROSSE ODER 8 KLEINERE
PFANNKUCHEN

150 g Mehl + 1 Prise Baclpuluer + 4 Eier + 100 ml Milch
« 1 Prise Salz « 1—2 siiuerliche Apfel + 40—60 g Butter

+ etwas Zucler

9 Fiir die Pfannkuchen das Mehl und das Backpul-
ver mischen und in eine Schiissel sieben. Eier und
Milch mit einem Piirierstab mixen und mit dem
Mehl zu einem glatten Teig riihren. Den Teig mitet-
was Salz wiirzen und etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Sollten im Teig kleine Klimpchen sein, die Masse

durch ein feines Sieb passieren.

4 Die Apfel waschen und das Kernhaus mit einem
Apfelausstecher entfernen. Friichte in etwa 5 mm
diinne Scheiben schneiden.

Y In einer kleinen Pfanne etwas Butter zum
Schmelzen bringen und eine Apfelscheibe hineinle-
gen. Die Apfelscheibe mit Pfannkuchenteig bede-
cken und etwa 1 Minute bei mittlerer Temperatur
braten. Den Pfannkuchen vorsichtig wenden und
den Apfel diinn mit Zucker bestreuen. Den Pfann-
lcuchen nochmals wenden, sobald er auf der Unter-
seite Farbe angenommen hat. Den Apfel in der
Pfanne karamellisieren lassen, Pfannkuchen wen-
den und mit dem Apfel nach oben sofort servieren.
¢ Dazu passen hervorragend kross ausgebratene

Speckscheiben.
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SAUCEN UND SUPPEN

>< 2

Krustentiersuppe mit Spargel und Morcheln

Diese Suppe erhilt ihre Bindung durch Butter (— Montierte Buttersauce, 5. 58)— késtlich, aber

Kkalorienreich. Daher bietet sie sich besonders al

s Zwischengang eines feinen, mehrgingigen

Meniis an. Ich empfehle pro Person 150-200 ml Flussighkeit — anders als bei anderen Suppen,

die durchaus auch als Sattmacher in groReren Mengen zu sich genommen werden.

Klein geschnittenes irustentierfieisch, gebraten oderinderSuppe gar gezogen, ist eineschone

Erweiterung der Einlage.

Auch diese Suppe |ssst sich sehr gut im Voraus zubereiten, sollte kurz vor dem Servieren aber

nur bis knapp unter den Siedepunkt erhitzt werden

Frische Morcheln sind eine wahre Raritat: Siesind

(— Krustentierfond, S. 18).

in einem nur relativkurzen Zeitraum von April

bis Ende Juni erhiltlich und meist ziemlich teuer. Da sie sehr sandig sind, sollten sie —im Ge-

gensatz Zu anderen Pilzen — aufjeden Fallin lalten Wasser gut gewaschen und anschlieGend

vorsichtig trocken getu pftwerden.

Ersatzweise kann man getrocknete Morcheln verwenden, die ganzjahrig erhiltlich und von

wunderbar kraftigem Aroma sind. Die getrockneten Morcheln mussen vorher mindestens

30 Minuten in reichlich kaltem Wasser eingeweicht werden. Das Wasser <ollte wegen des 5an-

des mehrfach gewechselt werden.

§13 Getrocknete Pilze sind wunderbare Aromatriger. Wenn man das Einweichwasser

gut abfiltert, kann man tolle Saucen, Gelees oder Cremes damit herstellen.

ERGIBT ETWA 800 ml

Fiir die IGrustentiersuppe: 1 | Krustentierfond

+ 35-40 ml Noilly Prat (franzdsischer Weiﬁweimuermut)
+ 100 g kalte Butter * Salz » Pfeffer + 2.l siifter Sherry
oder Portwein + evtl. 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Suppeneinlage: 8 Stangen griiner Spargel

+ etwa 20 kieine Morcheln + 1 frische Knoblauchzehe

+ 2 EL Butter + Salz * Pfeffer + 1 EL fein gehackter
Estragon

9 Krustentierfond und Noilly Prat in einen Topf
geben, zum Kochen bringen und auf etwa 700 ml
reduzieren (— 5. 49)-

¢ wihrenddessen etwa 3 cm von den Enden des
griinen Spargels abschneiden und wegwerfen. Die
Stangen waschen, trocken tupfen und in schrige,
ctwa § mm lange Stiicke schneiden. Frische Mor-
cheln wie aben beschrieben waschen, getrocknete
Morcheln einweichen. Knoblauch schilen und

moglichst fein wiirfeln.

4 Sobald der Krustentierfond reduziert ist, die kal-
te Butter in Wiirfel schneiden und miteinem Piiriet-
stab in die Suppe mixen. Die Suppe mit Salz, pfeffer
und evtl. einem Spritzer Zitronensaft und Sherry
oder Protwein abschmecken.

9 Kurz vor dem Servieren fiir die Binlage Butter in
einer Pfanne erhitzen. spargelstiicke und Morcheln
darin bei mittlerer Temperatur rundum anbraten.
Nach etwa 1 Minute, sobald Spargel und Morchelr
leicht Farbe angenomimen haben, Knoblauch zufi
genund £ weitere Minute anschwitzen. Mit Salz unt
pfeffer wiirzen.

9 Die Suppe erhitzen, jedoch nicht mehr zum K
chen bringen. Dann miteinem piirierstab schaum:
aufmixen und mit einer Suppenkelle in Suppentd
sen oder -teller fiillen. wihrend des Ausgic&cnsf
Suppe evtl. nochmals aufschiumen. spargel, M

cheln und Estragon verteilen und sofort serviere!



202 FISCH UND MEERESFRUCHTE

Wolfsbarsch mit Kartoffel-Mousseline und Steinpilzen

Wolfsbarsch, auch unter derfranzésischen Bezeichnung»Loup de mer« bekannt, gehdrtzumei-

nen Lieblingsfischen. Sein Fleisch ist muskulés und fest und er ist vielseitig einsetzbar. Es bie-

tet sich an, ihn aufder Haut zu braten, denn diese wird schon knusprig und ist stets von bestem

Geschmack. Eine knusprig gebratene Haut, egal obvon Eisch oder Fleisch, ist eine Delikatesse.

§11 Der Unterschied zwischen Kartoffelpiiree und Kartoffel-Mousseline: Durch eine
S P
vermehrte Fliissigkeits- bzw. Fettzugabe wird aus dem Piiree eine Mousseline, also ein et-

was fliissigeres Piiree, das durch das Sieb gestrichen und mit geschlagener Sahneverfeinert

wurde (— §518, 99).

§ 120 Beim Kaufvon Steinpilzen einen Pilz (oder alle) der Linge nach aufschneiden las-
sen, um zu sehen, ob die pilze verwurmt und von guter Qualitat sind. Die Pilze miissen sich

auf leichten Fingerdruck fest anfiihlen, diirfen also nicht nachgeben.

1 Wolfsbarsch, etwa 1,3-1,5 lg, ausgenommen und
geschuppt + Salz + Pfeffer + 2 Knoblauchzehen

+ 4 Thymianzweige + 3 EL Olivendl

Fiir die Kartoffel-Mousseline: 500 g mehlig kochende
Kartoffeln + Salz + 150-250 ml Milch + 50-1509 Butter
+ Pfeffer + etwas geriebene Muskatnuss + evtl. 2 EL
geschlagene Sahne

Fiir die Steinpilze: 250 g schine, feste Steinpilze

+ 3 EL sehr gutes Olivendl + 1 EL Butter « % Bund
Schnittlauch + Salz « Pfeffer

1 Wolfsbarsch filetieren und die Griiten mit einer
Griitenpinzette entfernen. Die Filets kalt abspiilen,
trocken tupfen und in 4 Portionen teilen.
Y Mit einem scharfen Messer oder einer Rasier-
klinge die Haut ziselicren, d. h. diinn einschneiden,
ohne das Fleisch zu verletzen. Dadurch zieht sich
die Haut beim Braten nicht zusammen und wird
schén kross. Die Filets bis kurz vor dem Servieren
mit Klarsichtfolie abdecken und kalcstellen.
Y Eiir die Mousseline die Kartoffeln schilen, wa-
schen, vierteln und in leicht gesalzenem Wasser
weich kochen. Das Wasser abgieRen, die Kartoffeln
kurz ausdampfen lassen und durch ein feines Pas-
siersieb streichen oder durch eine Kartoffelpresse
driicken oder zerstampfen. Mileh zum Kochen
bringen und mitder Butter unter das Kartoffelpiiree

riihren. Die Mousseline kann sehr viel Butter vertra-

gen; reduzieren Sie entsprechend die Milchmenge.

Mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss
abschmecken und warm stellen.
9 Den Stiel der Steinpilze mit einem scharfen Mes-
ser reinigen, dabei moglichst wenig abschneiden.
Die Pilzkappen mit einem feuchten Tuch vorsichtig
siubern. Die Pilze halbieren oder vierteln.
Y Kurzvordem Servieren Knoblauchzehen schilen
und leicht andriicken, Thymian waschen und tro-
cken schleudern. Das Ol fiir den Wolfsbarsch in ei-
ner beschichteren Pfanne erhitzen. Die Filets mit
der Hautseite nach unten einlegen. Knoblauch und
Thymian zufiigen. Wolben sich die Filets, diese mit
ciner kalten Pfanne etwa 30 Sekunden lang be-
schweren. Die Filets bei mittlerer Temperatur bra-
ten, bis die Hautseite knusprig ist. Wihrenddessen
mehrfach »arrosieren« (— § 121). Zum Schluss die
Filets wenden, Butter in die Pfanne geben und die
Filets auf der Fleischseite zu Ende braten.
4 In ciner grofen Pfanne 3 EL Olivend! und 1 EL |
Butter erhitzen und die Pilze darin bei mittlerer

Temperatur goldbraun anbraten.

9 Schnittlauch waschen, trocken tupfen und In
Réllchen schneiden. Die Pilze mit Salz und Pfeffer ;
wiirzen und das Schnittlauch unterheben.

9 Kartoffel-Mousseline nach Belieben mit 2 EL 887

2

schlagener Sahne verfeinern und mittig auf 4 Tellers
let daraufsetzen und§

ringsum Steinpilze verteilen. Evtl. noch mit etw
ufeln

verteilen. Jeweils ein Fischfi

Olivendl oder mit geschmolzener Buttct betra
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§155

FLEISCH

Rinderfilet im Salzteig

Garen unter Verschluss ist eine wunderbar sanfte und schonende Methode (— §118). Das Brat-
gut bleibt auch ohne Zugabe von Fett saftig. Man kann voll und ganz den Eigengeschmack
betonen oder gibt Aromen hinzu, die dann hervorragend in das Fleisch oder auch den Fisch ein-
ziehen. Probieren Sie das unten stehende Rezept mal mit naturbelassenem Heu aus! Sie haben
richtig gelesen: 1-z Handvoll getrocknete Wiesenkriuter (ungespritzt!) verleihen dem Fleisch

ein raffiniertes Aroma. Sie werden einfach zusammen mit den Krdutern auf das Filet gelegt.

§1 55 Garen unter Verschluss: Fleisch, das in Blitterteig, Folie, Salz oder Ahnlichem

eingepackt wird, muss vorher immer angebraten werden, damit der Saft nicht auslaufen

lcann.

§156 Nach dem Garen das Rinderfilet mdglichst sofort aus dem Salzteig nehmen und

servieren, da der Teig natiirlich wie ein Backofen wirkt und das Fleisch schnell durchziehen

wiirde.

Fiir den Salzteig: 600 g grobes Meersalz + 6oo g Mehl
+ 2 Eiweifs + 100 ml Wasser

Fiir das Rinderfilet: frische Krduter, z. B. Thymian,
Rosmarin, Petersilie, (wenig) Salbei, Liebstdckel,
Estragon, Kerbel « 1 Rinderfilet a S8oo—goo g, sauber
pariert (von Fett und Sehnen befreit) « Pfeffer « neutrales
Pflanzengl » 1 Eigelb » Backpapier

9 Fiir den Salzteig alle Zutaten in einer Schiissel zu
einem glatten, nicht mehr klebenden Teig verkne-
ten

9 Die Kriuter waschen und trocken schleudern.

9 Das Rinderfilet mit Pfeffer wiirzen. In einer gro-
Ren Pfanne oder cinem linglichen Briter das PHan-
zendl erhitzen. Das Filet darin von allen Seiten
scharf anbraten (etwa 8 Minuten) und aus der
Pfanne heben.

9 Den Salzteig auf der Arbeitsfliche, die mit Back-

papier ausgelegt ist, mit einem Nudelholz zu einem

Rechteck ausrollen, das etwa 1o em linger als das
Filet ist und etwa 3-mal so breit. Eigelb verquirlen
und damit die Riinder ringsum bestreichen.

9 Die Hilfte der Kriiuter in die Mitte des ausgeroll-
ten Salzteiges (in der Linge des Filets) geben und

darauf das Filet setzen. Die restlichen Kriuter auf

dem Filet verteilen. Den Salzteig iiber das Filet j'-'
schlagen. An den Enden zusammendriicken, mitei- ';
ner Gabel die Rinder andriicken. Das Filet im Salz-

mantel mit dem Backpapier auf ein Backblech he- 2

ben und in den auf 180°C vorgeheizten Backofen .

schieben. ;
9 Das Blech nach 20 Minuten aus dem Ofen neh- ",

men, das Fleisch etwa 3 Minuten ruhen lassen un

den Salzteig mit einem Sigemesser vorsichtig auf-
schneiden, ohne dabei das Rinderfilet zu verletzen
9 Das Filet aus dem Teig nehmen und in Scheibe

schineiden. Dazu passen hervorragend Rotwein

schalotten und Selleriepiiree.
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GEMUSE UND SALATE

Spargelsalat mit Dicken Bohnen und Parmesan

Spargel, der Deutschen wohl liebstes Gemiise =

schreiben, was natiirlich zu weit fithren wiirde.

Deswegen nur zwei, drei wichtige Punlte:

es lieRe sich hier ein ganzer Roman dariiber

§91 WeiRen Spargel immer sorgfiltig im Ganzen schilen, griinen Spargel nur an den

Enden.

wenn der Spargel bitter ist, haben nicht Sie etwas falsch gemacht, sondern der Spargelbauer,

denn dann wurde der Spargel zu dicht am Wurzelende abgestochen.

§ 02 In ein feuchtes Tuch gewickelt und im Kiihlschrank aufbewahrt, hilt sich Spargel

ohne wesentlichen Qualitdtsverlust 2-3 Tage.

Das edle Gemiise kann {ibrigens auch roh gegessen oder gebraten werden.

Dicken Bohnen (Saubohnen, Pferdebohnen) sollte immer ihre lederartige Haut entfernt wer-

den. Dies ist zwar eine ziemlich langwierige Arbeit, die dann aber durch den Genuss reichlich

belohnt wird!

2 kg weifer Spargel (etwa 6 Stangen pra Person)

+ 300 g gepalte Dicke Bohnen, ersatzweise 250 g gepalte
frische Erbsen + Saft von ¥ Zitrone + Salz * 1 EL Zucker
Fiir die Vinaigrette: 1 Bund Kerbel « %2 Bund Estragon

« 2 unbehandelte Zitronen « Salz + Pfeffer  etwas Zucker
+ 50 ml kochendes Wasser + 8 LL sehr gutes Olivendl

+ 8 EL Traubenkerndl

Auferdem: Parmesanspdne zum Bestreuen

Y Fiir die Vinaigrette Kerbel und Estragon wa-
schen, trocken schleudern und beiseite stellen. Zi-
tronen heiR waschen und trocken reiben. Die
Schale abraspeln und dic Frucht auspressen. Zitro-
nenschale und -saft mit Salz, Pfeffer, Zucker und
kochendem Wasser verriihren und langsam die bei-
den Ole einriihren.

5 Spargel sorgfiltig schilen und den holzigen Teil
am Ende (1—2 cm) entfernen.

¢ Dicke Bohnen in einem Topf mit sprudelnd ko-
chendem Salzwasser etwa 2 Minuten blanchieren,

dann sofort in Eiswasser abschrecken und auf ei-

nem Sicb abtropfen lassen. Das diinne Hiutchen
der Dicken Bohnen mit den Fingern vorsichtig ent-
fernen.

¢ Fiir den Spargel einen passenden Topf mit Was-
ser, Zitronensaft, etwas Salz und Zucker zum Ko-
chen bringen, die Spargelstangen zufiigen und 12—
15 Minuten leise kochen lassen, bis der Spargel
weich ist. Ierbel und Estragon fein hacken und un-
ter die Vinaigrette mischen. Spargel aus dem Was-
ser heben, noch warm auf 8 Teller oder eine grofie
Platte legen. Dicke Bohnen darauf verteilen. Den
|auwarmen Salat mit der Vinaigrette betriufeln. Mit
parmesanspinen bestreuen, nach Belieben mit
Estragon- und Kerbelblittchen garnieren und so-
fort servieren.

9 Siekonnen den Salat nach Belieben auch kaltser-
vieren, dann die Spargelstangen nach dem Kochen
abkiihlen lassen und mitder Vinaigrette 3o Minuten
marinieren, erst kurz vor dem Servieren Dicke Boh-

nen und Parmesan dariibergeben.
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 Herstellung von Meringues ist sehr

ktverweriung

62 Meringue W

{e Meringues: 2 Eiweift (etwa 6o g) + 1 Prise Salz
E_‘Zucker « 10 g Vanillezucker * Backpapier
EsVanilleeis (ersatzweise 500 9 fertiges Vanilleeis):
)+ 2 EL Orangenlikdr (z. B.

'0,5:| Vanillesauce (—+S. 292
, ! Cointreau oder Grand Marnier)
S\ Rerdem: 200 ml Sahne ¢ 5004 Erdbeeren + %2 Zitrone

M:'hzebliittrhen zum Garnieren

ie Meringues die Eiweileund eine Prise Salz

(¢ langsam den Zucker und den Vanil-

lgiucker einrieseln lassen.

i Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

it einem Loffel kleine Hiufchen der Eiweilbmasse
setzen. Die Meringues in dem auf 110°C vorgeheiz-
ten Backofen 15 Minuten backen, dann Temperatur
_élﬁf 100°C verringern und die Meringues etwa
5 Stunden trocknen lassen (genaue Baclzeiten kon-
nen nicht angegeben werden). AnschlieRend voll-

stindig auskiihlen lassen.

.t Meringue und Vanilleeis

ird mehr getrocknet als gebacken. Ist die T

DESSERTS UND OBST

XL

einfach und dariiber hinaus auch noch eine tolle Pro-

fiir tibrig gebliebenes Eiweild (— §167).

emperatur zu hoch, farbt

Y Fiir das Vanilleeis die Vanillesauce mit Orangen-

likisr verrithren und in einer Eismaschine gefrieren
lassen.

9 Sahne mit den Schneebesen des elektrischen
Handriihrgerites steif schlagen und unter das Va-
nilleeis mischen. Diese Mischung mindestens
>0 Minuten in die Tiefkiihltruhe stellen.

¢ Erdbeeren waschen, auf ein Sieb geben und ab-
tropfen lassen. Sticle entfernen, die Erdbeeren hal-
bieren und mit Zitronensaft betriufeln. Die Minze-
blittchen wasehen und trocken schleudern.

Y Zum Servieren die Meringues mit den Héinden
zerkriimeln. Drei Viertel der Kriimel unter das Va-
nilleeis heben und auf Teller verteilen. Erdbeeren
dariiber verteilen, mit den restlichen Meringue-

Kriimeln und den Minzeblittchen bestreuen und

sofort servieren.




