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VOR ZEHN JAHREN WAR ES UNTER
MICHELIN-STERNE-KOCHEN MODE,
KOCHBUCHER MIT MOGLICHST
KOMPLIZIERTEN REZEPTEN ZU VERFASSEN.

Sie wissen, was ich meine: Wer ein Rezept aus einem
Buch nachkochen wollte, musste erst flinf andere
Rezepte studieren, um die Zubereitungsschritte zu
beherrschen, bevor er das gewtinschte Gericht in
Angriff nehmen konnte. Das war absolut tiberspannt
und lie vollig unbeachtet, dass es nun einmal zwei
unterschiedliche Vorginge sind, ob man zu Hause
oder im R estaurant kocht.

Dieses Buch ist anders. Ich erwarte von Thnen
nicht, dass Sie im Bestreben nach Perfektion Stunden
damit zubringen, tiber Teller und Platten gebeugt,
an den Speisen herumzudekorieren. Ich mdchte
Ihnen einfach zeigen, wie Sie gut kochen und
genieBen konnen. Das heilt: Schluss mit kniffligen
Prozeduren und groBem Aufwand. Jeder von uns
ist in der Lage, Speisen zuzubereiten, die einem
das Wasser im Mund zusammenlaufen lassen.

Mein Ziel ist es, Sie lediglich dazu anzuleiten,
Thre Kochkiinste durch Uben zu verbessern.

Ein Stlick weit gebe ich Thnen hier natiirlich
meine Erfahrungen mit auf den Weg. In den letzten
25 Jahren hatte ich das Riesengliick, mit einigen der
besten Koche der Welt zu arbeiten — von Albert und
Michel Roux in London bis zu Guy Savoy und Joél
Robuchon in Paris. In vielen GroBstidten wurde
ich mit Michelin-Sternen ausgezeichnet. Allein
drei Sterne waren es iiber einen Zeitraum von mehr
als zehn Jahren im Restaurant »Gordon Ramsay«
in London.Wie alle Kéche habe ich in dieser Zeit
unglaublich viel Handwerkszeug gesammelt: Tricks,
Methoden —auch Schummeleien, die ich tagtiglich
intuitiv beim Kochen einbaue. Oft merke ich nicht
einmal, dass ich sie routinemifBig anwende, aber sie
sind prisent und geben mir Selbstvertrauen in der
Kiiche. Natiirlich muss man in der Lage sein, fein
abzuschmecken — und einige Basics zihlen einfach
zum Repertoire. Doch mutig und entschieden
zu agieren, zum Beispiel souverdn nachzuwiirzen,
das Gas noch einen Tick hochzudrehen, um die
Hitze zum eigenen Vorteil zu nutzen —, das ist wohl
das wahre Geheimnis eines guten Kochs. Und das
hebt auch Ihre Kochkiinste auf ein héheres Niveau.

Manche behaupten von sich, sie konnten nicht
kochen. Das nehme ich ihnen nicht ab. Ich habe
vielmehr den Verdacht, dass es einfach an dem
notigen Interesse fehlt, es auszuprobieren. Wenn
jemand wirklich darauf brennt, kochen zu lernen,
wird er mit ausreichend Praxis ein annehmbarer
Koch werden. Mag sein, dass es nicht fuir die Arbeit
in einer Profikiiche reicht, aber jeder ist imstande,

zu Hause gutes Essen zuzubereiten und daran Freude
zu haben. Und wer bereits ein guter Koch ist? Ja, das
ist beim Kochen das Wunderbare — man kann immer
noch etwas lernen, variieren, Aromen kombinieren
und damit Rezepten ein neues Gesicht verleihen.
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‘Womit fangen wir an? Mit den Grundlagen selbst-
verstandlich. Noch bevor Sie tiberhaupt den Herd
anschalten, ist die erste Aufgabe in einer neuen
Kiiche — grundsitzlich und immer —, das Umfeld

zu erkunden und sich mit der Kiichenausstattung
vertraut zu machen. Sind Pfannen und T6pfe in
Reichweite? Haben Sie Messer und Siebe schnell
zur Hand? Ich spreche nicht von der Notwendigkeit,
dass Sie Ihre Kiiche im Do-it-yourself-Verfahren
umbauen. Ich empfehle Ihnen auch nicht, die

Spiile herauszureiBen und an einer anderen Stelle
einzubauen. Es geht schlichtweg darum, sich damit
vertraut zu machen, wo die Gerite ihren Platz
haben. SchlieBlich mochten Sie ja nicht kurz vor
der Fertigstellung des Risottos zehn Minuten damit
vertrodeln, eine Kiasereibe zu suchen. Das sind
genau die Dinge, die Sie aus dem Konzept bringen.
Grundsitzlich gilt: Die Zeit, die man fir die Vor-
bereitung investiert, ist niemals vergeudet. Stellen
Sie samtliche Zutaten und Arbeitsgerite griffbereit,
die Sie brauchen werden. Diese mise-en-place, wie
wir K6che das nennen, ist dul3erst wichtig. Sie bringt
Sie auf einen ruhigen Kurs und nimmt viel von dem
Stress heraus. Ohne diese Vorbereitungsphase wiirde
keine Profikiiche funktionieren — und beim Kochen
zu Hause ist sie nicht weniger wichtig. Wenn Sie die
mise-en-place hinbekommen, haben Sie die Schlacht
am Kochtopf'schon zu 90 Prozent gewonnen.

KUCHENAUSRUSTUNG

‘Was braucht man an Ausriistung? Weniger als Sie
vermutlich annehmen. Ich bin meist misstrauisch,
wenn einer jedes neue Kiichengerit und jeden
kiichentechnischen Firlefanz hat, den es gibt. Das
Ansammeln dieser Dinge ist oft eine Art Ersatzhand-
lung bei Leuten, die in Wirklichkeit viel zu wenig
kochen.Wie ein Ful3baller, der sich aus Sorge, er
konne sich ein paar Grasflecken einhandeln, scheut,
einen Angrift zu starten, rethen manche Leute Mixer,
Entsafter und Nudelmaschinen auf, um ihre Vorsitze
zu bekriftigen, und lassen die Gerite dann einstauben.
Ich sage mir immer: besser ein schlecht ausgertisteter
Macher als ein tibermiBig ausgeriisteter Bluffer.

Die wesentliche Kiichenausriistung besteht
aus einem Satz guter Messer, Pfannen und Topfe.
Es gibt nur wenig, was Sie nicht damit in der Kiiche
bewerkstelligen kénnten. Ein Messer kann die
Funktion einer Kiichenmaschine oder einer Knob-
lauchpresse tibernehmen, eine Pfanne zugleich
als Fleischklopfer und Obstkuchenform dienen.
Mein Rat: Kaufen Sie die bestmogliche Qualitit.
Gemeint sind damit nicht zwangsliufig die teuersten
Produkte, denn wie bei allen anderen Gegenstinden
des tiglichen Gebrauchs miissen Sie auch bei
Kochutensilien gelegentlich tibermiBig viel Geld
fiir modische Markenartikel hinblittern. Ich denke
bei guten Kiichengeriten eher an Produkte, die
sozusagen ewig halten. Geben Sie jetzt Geld fiir
Qualitit aus, werden Thnen diese Arbeitsmaterialien
fiir den Rest Thres Lebens in der Kiiche gute Dienste
leisten und Thnen langfristig ein Vermogen sparen.
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EINE ZWIEBEL RICHTIG SCHNEIDEN

1. Die Zwiebel der Lénge nach halbieren, dabei
durch Spitze und Wurzel schneiden. Nun die
papierartige Schale von den Hélften abziehen,
bis die gladnzende Schicht zum Vorschein kommt.
Die Wurzel unberihrt lassen, sonst [Guft der Saft
aus und reizt die Augen.

2. Die Zwiebelhalfte der Lange nach mit parallelen
senkrechten Schnitten zerteilen, dabei jeweils kurz
vor der Wurzel enden.

3. Die Zwiebelhélfte festhalten und waagrecht
zweimal durchschneiden, auch dabei wieder nur
bis kurz vor der Wurzel schneiden.

a. Die Zwiebelhdlfte wie einen Tennisball greifen,
dabei mit Zeige-, Mittel- und Ringfinger von oben
auf das Schneidbrett driicken und mit Daumen
und kleinem Finger seitlich halten. Den Mittelfinger
etwas vor den Nachbarfingern halten und den
Fingerknéchel als Fohrung fir das Messer nutzen.
Die Zwiebel in Scheiben schneiden, dabei die
Finger langsam Richtung Wurzel zurickbewegen.

5. Den Wurzelrest entweder noch weiter klein
schneiden oder fir den Suppentopf aufheben.

MESSER
Das erste, was sich jeder angehende Koch zulegt,
sind Messer. Ich erinnere mich noch ziemlich genau
an den Tag, als ich, ein pickliger Teenager, nach
Hause kam, mein erstes Messerset fest unter den
Arm geklemmt. Vom ersten Tag meiner Ausbildung
an begleiteten mich diese Messer, wurden von Kiiche
zu Kiiche mitgenommen und unter Einsatz des
Lebens bewacht. In der Hotelfachschule lernte ich,
dass man ein gutes Messer an der Balance erkennt.
Die Klinge ist in der Regel bis zum Ende des Griffs
geschmiedet, und man sollte das Messer auf dem
ausgestreckten Zeigefinger an der Stelle, wo Klinge
und Griff zusammentreffen, balancieren konnen.
Gute Messer sind aus Edelstahl gefertigt.
Franzosischer Stahl ist weicher und leichter zu
scharfen, nutzt sich aber schneller ab. Deutscher Stahl
ist hirter, verlangt mehr Geschick beim Schirfen,
behilt die scharfe Klinge jedoch linger. Japanische
Messer wiederum werden aus sehr hartem Stahl
gefertigt, sind tendenziell leichter und sehen stylish
aus. Ich bevorzuge die deutsche Marke Wiisthof.
Was zihlt, ist ein Messer zu finden, das gut in der
Hand liegt. Nur so kann es Thr bester Freund werden.
Folgende Messer sollten zu einem Set gehoren:
ein kleines Schilmesser (5—7 cm) fiir Obst und
Gemtise, ein Kochmesser (20 cm) zum Hacken, ein
Ausbeinmesser (12 cm) zum Schneiden von Fleisch
und Knochen mit einer leicht flexiblen Klinge sowie
ein Wellenschliff- oder Brotmesser (25 cm).
AuBerdem brauchen Sie einen Abziehstahl,
um die Messer scharf zu halten. Kaum zu glauben,
aber ein stumpfes Messer ist gefihrlicher als ein
scharfes, denn es kann leicht vom Schneidgut
abrutschen und zu Verletzungen fiihren. Gewohnen
Sie sich an, Ihr Messer vor jedem Gebrauch tiber den
Stahl zu ziehen. Halten Sie den Abziehstahl dabei
wie einen Tennisschliger in der Hand und setzen
Sie das hintere Klingenende (dort, wo die Klinge in
den Griff tibergeht) unten am Stahl an. Ziehen Sie
die Klinge in einer schwungvollen Bewegung am
Stahl hinauf. Der Winkel zwischen Klinge und Stahl
sollte dabei stets bei 20 Grad liegen.
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Um die andere Seite der Klinge zu schirfen, setzen
Sie die Klinge an der Unterseite des Stahls an und
wiederholen Sie die Bewegung. Das ganze Procedere
fithren Sie finf oder sechs Mal durch, wobei Sie die
Klingenseite immer wieder wechseln, bis das Messer
scharfiist. Mit etwas Ubung finden Sie Thren eigenen
Rhythmus und arbeiten instinktiv in einer schnellen
und flieBenden Bewegung, wobei das Tempo nicht
von Belang ist — es geht in erster Linie darum, die
Klinge im gleichbleibenden Winkel am Stahl zu
halten und dartiber bis zur Spitze zu ziehen.

Hat ein Messer mal seine Kante eingebiif3t,
hilft kein Schirfen mehr. In diesem Fall muss die
Klinge nachgeschliften werden, entweder mit einem
haushaltsiiblichen Messerschleifer oder — die bessere
Variante — Sie bitten Thren Metzger oder Ihr Kiichen-
ausstattungsgeschift, das flir Sie zu erledigen.

Sorgen Sie beim Arbeiten mit einem Messer
immer fur eine stabile Unterlage wie zum Beispiel
ein Schneidbrett. Glas- und Marmorbretter mogen
zwar ganz hiibsch aussehen, haben in der Kiiche
aber eigentlich nichts verloren, denn sie machen
die Klinge stumpf. Schwere Holzbretter, wie ich sie
ebenfalls zu Hause verwende, sind dagegen recht
messerfreundlich und robust. Man reinigt sie mit
heillem Wasser und einem Spritzer Spiilmittel, weicht
sie aber niemals im Wasser ein. Holzbretter sollten in
regelmiBigen Abstinden mit Ol behandelt werden
(ob Holz- oder Pflanzendl ist egal, nur sollten Sie
nicht unbedingt Ihr bestes Olivendl dafiir vergeuden).

AuBerst praktisch und hygienisch sind Schneidbretter
aus Kunststoft, weil man sie in der Spiilmaschine
reinigen kann. In den Restaurantkiichen verwenden
wir recht hiufig Polyethylenbretter in verschiedenen
Farben fiir Fleisch, Fisch und Gemdise. Fiir die
hiusliche Kiiche wire das vielleicht ein wenig
tibertrieben. Aber denken Sie immer an die Hygiene
und schneiden oder hacken Sie Zutaten, die nicht
griindlich gegart werden, bitte nicht auf einem Brett,
das zuvor fiir rohes Fleisch verwendet wurde.

Achten Sie auBBerdem darauf, dass das Schneid-
brett auf der Unterlage nicht rutscht, und driicken Sie
alles, was Sie schneiden, fest auf das Brett. Schneiden
Sie stets nach vorne und tiberlassen Sie die Arbeit
dem Gewicht des Messers. Bei einem Messer, das
scharf genug ist, entsteht daher auch kein lautes
Hackgeriusch, wenn die Klinge auf das Brett trifft.
Die Bewegung sollte eher einem gemichlichen
Schaukeln gleichen. Dabei bleibt die Messerspitze
duchgingig in Kontakt mit dem Schneidbrett.
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TOPFE UND PFANNEN

Auch hier gilt wieder: Kaufen Sie das beste Koch-
geschirr, das Sie sich leisten konnen, denn Qualitit ist
entscheidend. Je schwerer Pfannen und Topfe, umso
besser. Schwere Pfannen und T6pfe halten nicht nur
linger, sondern leiten auch die Hitze gleichmiBiger.
Sie verhindern somit, dass Speisen an heilen Stellen
verschmoren. Am besten wihlen Sie Kupfer- oder
Alub6den und eine Innenbeschichtung aus Edelstahl,
denn diese erleichtert das Reinigen. Die meisten
Koche bevorzugen Kupferboden, weil Kupfer sich
schnell erwirmt und rasch wieder abkiihlt. Dadurch

erlangt man eine bessere Kontrolle iiber das Koch-
ergebnis, muss jedoch auch ofter kontrollieren.
Wichtig sind an Topfen und Pfannen hitzebestindige
Griffe. Diese sollten zudem solide vernietet sein.

Fiir die meisten Aufgaben in der Kiiche diirften
sie mit drei TopfgroBen (2 Liter, 3—4 Liter, 6—8 Liter),
alle mit gut sitzendem Deckel, bestens gertistet sein.
AubBerdem lohnt sich die Anschaffung eines Saucen-
topfs mit schrigen Winden. Er ist ideal geeignet flir
das Reduzieren von Fonds, da die Flissigkeit leichter
verdamptft, sowie flir die Zubereitung von Risotto
und Speisen, die stindiges Rithren erfordern. Eine
groBe Kasserolle aus Gusseisen mit einem Deckel,
die man von der Herdplatte weg direkt in den Ofen
stellen kann, ist ebenfalls sehr praktisch — vor allem
fiir Schmorgerichte und Eintopfe.

Zur Grundausstattung gehoren auch zwei
Bratpfannen — eine Pfanne (20 cm Durchmesser)
flir Omeletts und eine Pfanne (30 cm Durchmesser)
zum Braten. Die Pfannen sollten hitzebestindig sein,
damit Sie zum Beispiel ein Lammbkarree oder eine
Tarte Tatin auf der Kochplatte beginnen und dann
die Pfanne zum Schluss in den Ofen stellen kénnen.

Falls Thre Pfanne keine Antihaftbeschichtung
hat, konnen Sie sie einlassen, indem Sie den Boden
mit Salz bestreuen und auf der Kochplatte stark
erhitzen. Dann entfernen Sie das Salz und reiben den
Topf mit Pflanzendl ein. So entsteht eine Schutz-
schicht, die dafiir sorgt, dass Speisen nicht am Boden
hatten bleiben. Nach Gebrauch wischen Sie die noch
heiBe Pfanne einfach mit in Ol getrinktem Kiichen-
papier aus. Wichtig: Die Pfanne nicht mit Spiilmittel
reinigen, sonst muss sie erneut impragniert werden.

Zum Kurzbraten von Steaks benutze ich stets
eine Grillpfanne. Driickt man das Fleisch auf den
geriffelten Boden der Pfanne, dann sieht das Ergebnis
nicht nur professionell aus (besonders dann, wenn
man das Steak nach der halben Garzeit um ein Viertel
dreht, sodass auf der Fleischoberfliche ein attraktives
Kreuzmuster entsteht), sondern das Fleisch erhalt
auch etwas von dem typischen Holzkohlenaroma
eines Steaks, das auf einem Grill zubereitet wurde.
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Mit Messerset, Topfen und Pfannen hitten wir
die wesentlichen Kochutensilien schon genannt.
Es gibt weitere Kiichenhelfer, die man nicht
zwingend braucht, die aber recht praktisch sind.

EISMASCHINE

Auch ohne Eismaschine kann man Eis zubereiten,
doch es wird niemals so glatt wie mit einer Maschine.
Es gibt Eismaschinen mit und ohne integrierten
Kiihler. Mit Kiithler nehmen die Maschinen viel
Platz ein und sind teurer als die einfachen Modelle,
bei denen Sie die Eismasse vor Gebrauch einfrieren
muiissen. Was flir eine Maschine Sie sich anschaften,
hingt ganz davon ab, wie oft Sie das Gerit einsetzen.

FLAMBIERER

Wir Koche lieben den Flambierer. Er ist nicht nur
groBartig, um Zucker zu karamellisieren — zum
Beispiel auf einer Créme brilée —sondern auch,
um gefrorene Desserts aus der Form zu bekommen.

GEMUSEHOBEL

Sie kénnen mit einem Messer noch so gut umgehen:
Mit einem Gemdtisehobel (ein Brett aus Metall,

Holz oder Kunststoft mit eingearbeiteter scharfer
Metallklinge) werden Sie Gemiise noch viel feiner
und schneller in diinne Scheiben schneiden kénnen.
‘Wihlen Sie einen Gemiisechobel mit einer guten
Schutzvorrichtung fiir die Finger.

GEMUSESCHALER

Mit einer Pendelklinge lasst sich Gemiise und Obst
deutlich einfacher schilen als mit einem einfachen
Gemiisemesser. Ehrlich gesagt benutze ich zu Hause
so gut wie nie einen Gemdiiseschiler, weil ich das
Gemiise meist mit Schale koche. In den Schalen
stecken reichlichVitamine, Nahr- und Aromastoffe.
Warum sollte ich die Schale also nicht verwenden?



KARTOFFELPRESSE

Die Presse dhnelt einer tiberdimensionierten
Knoblauchpresse und ist praktisch, wenn man
seidenweiches Piiree zubereiten mochte. Damit
presst man die gekochten Kartofteln zu diinnen
Stringen durch, die dann mit Butter, Milch oder
Sahne verschlagen werden. Ein dhnliches Ergebnis
erzielt man mit einer handbetriebenen Passiermiihle
(»Flotte Lotte«) aus Edelstahl, bei der das gekochte
Gemiise durch Lochscheiben gedriickt wird.

KUCHENMASCHINE

Sie ist geeignet fiir die Zubereitung von Nudelteig,
sonstigem Teig und Streuseln. Wihlen Sie eine
Maschine mit niedriger Startgeschwindigkeit, denn

einige Gerite sind oft so stark, dass beim Anschalten
Mehl oder Puderzucker durch die Kiiche wirbeln.

KUCHENWAAGE, DIGITALE

DasTolle an einer digitalen Kiichenwaage ist nicht
nur, dass man damit etwas bis auf das letzte Gramm
auswiegen kann, was ja beim Backen wichtig ist,
sondern dass man auch alle Zutaten nacheinander in
ein und derselben Schiissel wiegen kann, wenn man
die Waage nach jeder Zugabe wieder auf Null stellt.
Das spart Zeit und Abwascharbeit.

MORSER UND STOSSEL

Ein Kiichenhelfer von unschiatzbarem Wert, um
Kriuter und Gewiirze zu zerkleinern und zu mahlen.
Die Textur wird dabei etwas grober als mit einem
elektrischen Mixer. Ein Morser ist daher ideal fiir die
asiatische Kiiche. Damit lisst sich auch Knoblauch gut
zu einer Paste zerdriicken. Wihlen Sie einen Morser
mit groBer Schiissel und schwerem Sté08el.

SCHNEEBESEN

Elektrische Riithrbesen sind praktisch fuir Baiser,
Rihr- oder Biskuitkuchen. Mit einem einfachen
Ballonschneebesen haben Sie jedoch eine weit
bessere Kontrolle, und die Gefahr ist deutlich
geringer, dass Sahne tiberschlagen wird.

SIEB

Unverzichtbar zum Passieren von Fonds und Saucen
oder beim Abgief3en von Gemdtise. Entscheiden Sie
sich fur ein Sieb mit langem Griff und Auflagebtigel,
um es Uber einer tiefen Schiissel oder einem Topf
einhingen zu kénnen. Spitzsiebe (Chinois) sind
niitzlich, um darin etwas zu piirieren, indem man es
mit der Riickseite einer Kelle durch das Sieb driicke.

STAND- ODER STABMIXER

Ein tiberaus praktisches Gerit zum Piirieren von
Suppen oder Saucen, zur Zubereitung von Smoothies
oder um rasch einen Teig zu mischen.

STECHTHERMOMETER

Eine Vorrichtung, die allen Spekulationen bei

der Fleischzubereitung ein Ende bereitet. Es gibt
ablesbare Thermometer und Alarmthermometer,
die melden, sobald die zuvor eingestellte Temperatur
erreicht ist. AuBerst niitzlich ist so ein Thermometer
beispielsweise beim Braten von Fleisch, wenn man
sichergehen will, dass es innen auch gar ist.

ZESTERREIBE

Ein unverzichtbarer Kiichenhelfer. Damit lassen
sich nicht nur Orangen- und Zitronenschalen fein
abreiben, sondern auch Knoblauch oder frischer
Ingwer. Ich verwende die Reibe von Microplane.

Am besten ist es, Sie kaufen die jeweiligen Utensilien
erst, wenn Sie sie auch bendtigen, und nicht bereits
im Vorfeld. Zumindest wissen Sie dann, dass Sie sie
tatsichlich irgendwann nutzen werden.Verzichten
Sie auf den Kauf von Kiichenhilfen zum Eiertrennen
oder Knoblauchschilen. Diese Geratschaften sind
tiberfliissig, denn fiir solche Zwecke haben Sie ja
schlieBlich Ihre Hinde und Finger.
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ES GAB ZEITEN, IN DENEN
ROUTINE ETWAS
TROSTLICHES HATTE.

Frither fanden die Menschen es beruhigend, ihren
wochentlichen Speiseplan einzuhalten. Anhand

des Essens liel3 sich sofort erkennen, was fiir ein
Wochentag war. Die Welt hatte ihre Ordnung, als

es am Mittwoch in der Pfanne gebratenes Fleisch,
freitags Fisch und sonntags einen Braten gab.Wehe
dem, der versuchte, bei der Zubereitung dieser
Gerichte etwas zu verindern. Damals kam man
tatsachlich mit einigen wenigen althergebrachten und
immer wieder getreulich befolgten Rezepten aus.

Das hatte durchausVorteile. Man af3 stets beste
Hausmannskost und wurde bei den Gerichten,
die man immer wieder zubereitete, mit der Zeit
zum absoluten Experten. Es geht eben auch in
der Kiiche nichts iiber das Uben, um ein Rezept
zu meistern — und die alten Gepflogenheiten gaben
dazu reichlich Gelegenheit.

Aber die Welt hat sich verindert. Alles ist
schnelllebiger geworden, und wir haben bei fast jeder
Entscheidung die Qual der Wahl — angefangen beim
Kinobesuch bis hin zum Autokauf.Wer zum Essen
gehen mochte, wird feststellen, dass selbst die kleinste
Stadt eine groBe Restaurantauswahl bietet, sodass
man sich neben dem tiblichen Italiener, Chinesen
oder Inder auch fiir den Mexikaner, Thai oder
Kambodschaner entscheiden kann. Wir haben uns an
exotische Aromen und neuartige Gerichte gewohnt.
Viele von uns fiihlen sich sogar zu Hause unter
Druck,immer wieder etwas Neuartiges zu kochen.
Und mal ehrlich: Wie viele von uns betrachten
Kochen als lastige Pflicht?

Genau diese Haltung mochte ich in diesem
Kapitel verandern. Ich mochte Ihnen zeigen, dass
Kochen Spall macht und richtig aufregend sein kann.
Ich mochte Sie dazu ermuntern, einige altvertraute
Zutaten einmal vollig neu einzusetzen und sich an
unbekannte Zutaten heranzuwagen. Denn eines
steht zweifellos fest: Je mehr Sie kochen, desto mehr
Selbstvertrauen gewinnen Sie —und je mehr
Vertrauen Sie in Ihre eigenen Fahigkeiten haben,
desto mehr Freude wird es Thnen bereiten, sich als
Koch an neue Herausforderungen zu wagen.
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Oft hindert uns die Gewohnheit daran, Neues
auszuprobieren. Sie schauen in den Kiihlschrank
oder die Vorratskammer, greifen nach den vetrauten
Zutaten — zum Beispiel eine Dose Tomaten und ein
paar Zwiebeln — und beginnen sofort, die tiblichen
Nudeln mit Tomatensauce zu kochen. Sind noch
Eier im Kiihlschrank, dann gibt es ein Kiseomelett.
Dagegen ist tiberhaupt nichts einzuwenden, aber
vielleicht kann ich Thnen ein paar Anst68e geben,
um Thre Kochkiinste in eine neue Richtung zu
lenken. Bereits die Einfuhrung einiger ungewohnter
Zutaten oder kleinere Anderungen bei den Einkaufs-
gewohnheiten konnen dies bewirken.

Die beste Moglichkeit der Weiterentwicklung
ist immer, auf klassische Gerichte aufzubauen, die
Thnen schon vertraut sind. Wenn Sie Ubung darin
haben, ein Hahnchen zu braten, dann ist es nur ein
winziger Schritt, das Hihnchen mal mit Chorizo und
Limabohnen zu ftllen. Damit heben Sie das Gericht
vom Geschmacklichen her auf eine vollig neue Stufe.
Geben Sie in die klassische Tomatensauce ein paar
getrocknete Peperoni, Kapern und Sardellen —schon
haben sie einen reichhaltigen und wiirzigen sugo
alla puttanesca.Wenn Sie Risotto immer in der Pfanne
garen, dann braten Sie das fertige Risotto mal in
Vierteln in der Pfanne heraus (Seite 30), um es
zu variieren. Das heil3t keineswegs, dass Sie Thre
gewohnten Klassiker nicht mehr zubereiten sollen.
Ich mochte Sie lediglich dazu ermutigen, beim
Kochen offen flir Neues zu sein.

Den besten Ausgangspunkt dazu bietet das
Einkaufen. Ohne Frage spart es viel Zeit, Einkdufe
im groBen Supermarkt zu erledigen, aber auf Dauer
wird man dabei zum Gewohnheitstier. Woche fuir
‘Woche dieselben Produkte zu kaufen, ist zwar
praktisch, aber tddlich fiir die Kreativitit. Ich rate
Thnen, iiber einen Wochenmarkt zu spazieren oder
in einen Laden vor Ort zu gehen. Fragen Sie Stand-
besitzer oder Geschiftsinhaber, welche Produkte gut
sind und welche Zubereitung empfehlenswert. Sie
werden staunen, was Sie auf diese Weise alles erfahren.
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PROBIEREN

Der nachste Punkt: Gewohnen Sie sich an, wahrend
des Kochens immer wieder zu probieren, wie das
Zubereitete schmeckt. Dazu kann ich Sie gar nicht
genug anspornen. Abschmecken ist tatsichlich das
Erste, was ich jedem neuen Koch in meinen Kiichen
beibringe. Es ist die einzige Moglichkeit, um ein
Gefiihl dafiir zu bekommen, wie man neue Aromen
kombinieren kann. Kochen hat weitaus mehr mit
Intuition zu tun, als man gemeinhin denkt. Sie sollten
daher vor allem lernen, Ihrem eigenen Gaumen zu
vertrauen — er sagt [hnen, ob noch etwas fehlt.
Haufig liuft es darauf hinaus, schichtweise
die fiinf Geschmacksrichtungen — sti3, sauer, salzig,
bitter und umami — aufzubauen. Die ersten vier
Geschmacksrichtungen erkliren sich von selbst.
Siie entsteht natiirlich hauptsichlich durch Zucker,
aber ebenso durch Ahornsirup, Honig, Melasse,
Friichte etc., wobei jeder Zusatz das fertige Gericht
um eine feine Nuance verandert. StiBe wirkt nicht
nur Siure entgegen, sondern auch tibermiBiger
Scharfe.Wenn Sie es also mit dem Chili beim Wiirzen
zu gut gemeint haben, dann geben Sie noch etwas
SiiBBe dazu. In eine einfache Tomatensauce riihre
ich grundsitzlich eine Prise Zucker ein, denn die
Stie mildert die natiirliche Schirfe der Tomaten ab.
Saure tritt normalerweise in Form von
Zitronen- oder Limettensaft, Tamarinde oder Essig
auf, und Salzigkeit steckt in zahlreichen asiatischen
‘Wiirzmitteln wie Soja-, Fisch- und Austernsauce.

Salz kann man sich als einen Grundpfeiler des
Geschmacks vorstellen, an den sich die iibrigen
Geschmacksrichtungen anhingen. Durch Salz treten
saimtliche Aromen deutlicher hervor. So verstarkt
Salz im Karamell beispielsweise dessen Siil3e.
Bittergeschmack liefern Bier, Kaftee, Kakao,
Oliven, Zitrusschale und einige Gemiisesorten wie
Chicorée. Die Geschmacksrichtung »bitter« muss
man mit groBter Vorsicht einsetzen, denn sie lasst
sich nur schwer tiberdecken.
Umami wurde erst im letzten Jahrhundert
als eigene Geschmacksrichtung identifiziert. Auf
Japanisch bedeutet umami »fleischig« oder »herzhaft«
und beschreibt das kostliche Verlangen nach »Mehr,
was man besonders bei Sojasauce, Dashi und anderen
fermentierten oder lange gereiften Lebensmitteln
findet. Umami ist beispielsweise in Wiirzpasten
(Marmite), in Parmesan und Tomaten vorhanden.
Nach einer Ausgewogenheit der einzelnen
Richtungen, insbesondere der ersten drei, also siif3,
sauer und salzig, verlangt haufig die asiatische Kiiche.
Sobald Thnen klar geworden ist, wie die
unterschiedlichen Geschmackrichtungen zusammen-
spielen, konnen Sie selbstsicherer anfangen zu
experimentieren. Probieren Sie dabei immer wieder,
was Sie gerade zubereiten. Wie schmeckt es? Was
fehlt? Der salzige Aspekt? Dann ftigen Sie einen
Spritzer Soja- oder Fischsauce hinzu. Fehlt etwas
mehr Siure? Vielleicht Limettensaft oder R eisessig?
Fehlt StiBe? Wie wire es mit Mirin (Reiswein) oder
Palmzucker zur Abrundung des Geschmacks? Mit
zunehmender Ubung werden Sie quasi »aus dem
Bauch heraus« kochen und damit auch kreativer.
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PASTA MIT TOMATEN,
SARDELLEN UND CHILI

4 PORTIONEN

Nudeln mit Tomatensauce kommen unter der
Woche wohl in jedem Haushalt einmal auf den
Tisch. Die Grundsauce bei diesem italienischen
Klassiker lasst sich zu etwas Besonderem machen,
indem man noch einige Zutaten wie Chilischoten,
Sardellen, Oliven und Kapern zufigt. Wéhrend
die Nudeln noch die letzte Minute garen, wird
auch schon die unglaublich leckere Sauce fertig.

400 g Spaghetti oder Linguine
Olivendl, zum Braten und Betrdufeln
2-3 Knoblauchzehen, geschélt und fein gehackt
1 getrocknete rote Chilischote, zerdriickt oder
in kleine Sticke gehackt
50 g Sardellenfilets in Ol, gut abgetropft und
fein gehackt

1. Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung al dente kochen.

2. Inzwischen etwas Olivenol bei mittlerer Hitze

in einer grofen Pfanne oder Schwenkkasserolle
erhitzen. Knoblauch, Chilischote und Sardellen etwa
2 Minuten anbraten, bis der Knoblauch aromatisch
ist und die Sardellen im Ol zu schmelzen beginnen.

3. Oliven, Kapern und Tomaten dazugeben und bei
mittlerer Hitze 4—5 Minuten unter Riihren garen,
bis die Tomaten zusammengefallen sind und alles
gut vermischt ist.

200 g schwarze Oliven ohne Stein, grob
gehackt
3 EL Kapern in Salz, abgespult und abgetropft
250 g Kirschtomaten, halbiert
Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Basilikumblatter, zum Garnieren

4.Die Nudeln abgieflen und in der Pfanne mit
der Sauce mischen. Abschmecken und wiirzen
(da Sardellen, Oliven und Kapern recht salzig sind,
werden Sie wahrscheinlich kaum Salz bendtigen).

5. Mt etwas Olivendl betrdufeln und mit den
Basilikumblittern garnieren. Heil3 servieren.

NUDELN RICHTIG KOCHEN

Nudeln kocht man stets in gut gesalzenem
Wasser, da man sie spéter nicht nachwirzen
kann. Die ltaliener fugen 2 Teelsffel (10 g) Salz
pro Liter Kochwasser hinzu. Damit die Nudeln
beim Kochen nicht zusammenkleben, hilft es,
etwas Ol ins Kochwasser zu geben. Verwenden
Sie reichlich Wasser zum Kochen und ritteln
Sie den Topf, direkt nachdem Sie die Nudeln
in das Wasser gegeben haben, mehrmals von
einer Seite zur anderen, damit sich die Nudeln
im Wasser verteilen.
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FRITTATA MIT SPECK,
ERBSEN UND ZIEGENKASE

4-6 PORTIONEN

Beschrénken Sie sich bei der Fillung eines
Omeletts nicht immer auf Kése oder Schinken.
Frittata, die italienische Version des Omeletts, ist
eine komplette Mahlzeit. Da die Frittata unter den
Backofengrill gestellt wird, spart man sich sogar
das heikle Zusammenklappen oder Wenden des
Eierkuchens. Achten Sie darauf, dass einer der
beiden Ziegenkdse, die verwendet werden, so
fest ist, dass Sie ihn reiben kénnen — andernfalls
legen Sie ihn kurz in das Gefrierfach.

Olivensél, zum Braten

8 Scheiben Frichsticksspeck, in mundgerechte
Stiicke geschnitten

1 rote Paprikaschote, geputzt, entkernt und in
feine Streifen geschnitten

3 Fruhlingszwiebeln, geputzt und schrég in
dinne Ringe geschnitten

1. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

2. Etwas Ol in einer groBen ofenfesten Pfanne mit
Antihaftbeschichtung erhitzen und den Speck darin
2-3 Minuten anbraten. Die Paprikaschote zugeben
und weiterbraten, bis der Speck goldbraun und
knusprig ist. Die Friithlingszwiebeln zugeben

und 4—5 Minuten anschwitzen, dann die Erbsen
unterrithren und gut durchwirmen. Zum Schluss
die Basilikumblitter unter das Gemiise heben.
Einen der Ziegenkise in Stiicke schneiden und

auf dem Gemiise verteilen.

3. Den Backofengrill auf hochster Stufe erhitzen.

150 g TK-Erbsen

1 Handvoll Basilikumblétter, grob gehackt

2 Crottins de Chavignol (Ziegenkdése), & 60 g
8 Eier, verquirlt

34 EL frisch geriebener Parmesan

frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

a.Die verquirlten Eier in eine Schiissel geben,

den Parmesan zugeben und grof3ziigig pfeftern.

Die Eiermischung tiber das Gemiise in der Pfanne
giefen und die Pfanne bei mittlerer Hitze vorsichtig
schiitteln. Sobald das Omelett stockt, den restlichen
Kise dartiberreiben und alles mit Pfefter wiirzen.

5. Die Pfanne 4—5 Minuten unter den heillen
Backofengrill stellen, bis die Frittata durch und

die Oberseite goldbraun ist.

6. Frittata aus der Pfanne gleiten lassen und zum
Servieren in Tortenstiicke schneiden.
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