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   KOCHEN BEGINNT DA, WO DAS REZEPT AUFHÖRT
 
Unkompliziert zu genießen heißt für mich, frisch und einfach zu kochen. Und dabei ist weniger mehr – dieses Motto gilt für mich vor allem in der Küche. Geradlinig sollte sie sein und ohne zu viele Schnörkel. Denn es hilft ungemein, sich in der Küche auf das Wesentliche zu konzentrieren.
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Doch was ist in der Küche das Wesentliche? Für mich ist es zunächst die Arbeit mit wenigen, aber dafür ausgesuchten, qualitativ hochwertigen Produkten – davon erzähle ich Ihnen später in der Einleitung noch mehr. Ich finde es wichtig, in der Küche mit Kreativität und Leichtigkeit ans Werk zu gehen, vor allem, ohne dabei verbissen zu sein.
Vielleicht sagen Sie jetzt: „Nils hat gut reden, der hat das ja auch gelernt!“ Stimmt, das habe ich und ich hatte bisher die Chance und das Glück, schon in diversen sehr guten (Sterne-)Küchen mein Können unter Beweis stellen zu dürfen. Das ist mir auch darum so gut gelungen, weil mir die Arbeit als Koch leichtfällt. Und Dinge, die einem leichtfallen, machen Spaß. Das ist es, was zählt: Viel wichtiger als die perfekte Technik zum Zwiebelschneiden ist die Leidenschaft, mit der Sie das Produkt behandeln. Damit und mit etwas Übung kommen Leichtigkeit, Spaß und Flexibilität. Und genau diese Voraussetzungen werden Ihnen dabei helfen, jede kulinarische Hürde zu meistern. Sie haben keine Lust auf Zander, weil es den schon letzte Woche gab? Okay, wir brauchen einen festfleischigen Weißfisch ... mal sehen, was der Fischhändler stattdessen anbieten kann. Ein anderes Beispiel: Es ist kein Essig mehr im Haus, und Sie brauchen Säure? Kein Problem, dann nehmen wir eben einen Spritzer Zitronensaft. Merken Sie, worum es mir geht? Meine Entscheidungen treffe ich häufig aus dem Bauch heraus. Trauen Sie sich in der Küche mehr zu, kochen Sie, wonach Ihnen der Sinn steht. Haben Sie keine Angst davor, in der Küche oder auf dem Teller auch einmal zu scheitern – davon geht die Welt nicht unter. Und beim nächsten Mal klappt es bestimmt schon besser.
Mit zunehmender Kocherfahrung wird es natürlich immer leichter, sich von Rezeptvorgaben zu lösen und eigene Wege zu gehen. Denn Kochen beginnt eigentlich erst da, wo das Rezept aufhört. Und genau hier möchte ich Sie mit meiner Erfahrung unterstützen, auch weil ich weiß, wie groß die Kluft zwischen Theorie und Praxis sein kann. Das wird mir aktuell immer wieder bei den „Kochprofis“ klar, ich habe es aber auch selbst erlebt. Denn theoretische Dinge waren noch nie meine Sache, das habe ich in der Schule schon früh feststellen müssen. Ich war damals kein schlechter Notenschüler, aber mir fehlte in den meisten Fächern der Bezug zur Praxis. Darum hat mich vieles einfach nicht berührt. „Wohin soll das nur führen?“, diese Frage haben sich meine Lehrer und Eltern ganz sicher mehr als einmal gestellt. Mit 14 Jahren habe ich dann während des Praktikums in einem spanischen Fünf-Sterne-Hotel zum ersten Mal in der Restaurantküche gestanden. Ich fand das vom ersten Moment an großartig und ich durfte dort wirklich alle Stationen durchlaufen. Es machte mir Spaß, weil ich für das, was ich dort tat, ein unmittelbares, glücklicherweise auch durchweg positives Feedback bekam. Darauf war ich natürlich sehr stolz und mir wurde ganz schnell klar: Kochen ist meine Welt! Meine Ausbildung habe ich nach dem Schulabschluss in Deutschland absolviert. Was mir hier zuallererst auffiel, war, welch großen Stellenwert das Essen in südlichen Ländern im Vergleich zu unseren Breitengraden hat. Darum zog es mich anschließend auch wieder in den Süden nach Mallorca, bevor ich vor vier Jahren schließlich im „Jellyfish“ in Hamburg landete – die Stadt, in der ich immer noch bin, weil sie mich nach wie vor fasziniert. Meine Leidenschaft für das Kochen und Genießen allgemein ist – egal, wo – bis heute geblieben. Für mich ist es absolut entspannend, mich nach der Arbeit oder an freien Tagen mit Freunden zu treffen, gemeinsam zu kochen und zu essen. Dazu gibt es ein Glas Wein, im Hintergrund läuft gute Musik – wir schalten ab und lassen den Arbeitsalltag hinter uns, denn ab jetzt geht es nicht mehr um die perfekte Leistung, sondern nur noch um optimalen Genuss.
Mit diesem Buch und den Rezepten darin möchte ich Ihnen zeigen, wie wahr und ehrlich mein Ansatz ist und natürlich vor allem wie lecker und leicht Kochen sein kann. Hier finden Sie viele neue Rezeptideen, aber auch Tipps zum „Abspecken“ oder „Pimpen“ der Gerichte. Viele schöne und ungezwungene Küchenmomente – gemeinsam mit Freunden oder alleine – wünscht Ihnen
Ihr Nils Egtermeyer
 WENIGER IST MEHR – SO IST MEINE KÜCHE
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 Die Produkte sind die Stars
 
In meiner Küche sind die Produkte die Stars – weniger ist mehr, das wissen Sie von mir schon aus dem Vorwort. Meine Rezepte erschließen sich im Allgemeinen aus maximal vier bis fünf Grundprodukten. Die Gerichte selbst sind darum frisch, knackig und schnörkellos – und genauso geht es in meiner Küche zu! Was meinen persönlichen Stil angeht, so haben mich sicherlich die sieben Jahre in verschiedenen Sternerestaurants auf Mallorca geprägt, denn die mediterrane Küche steht für Frische und Schnörkellosigkeit. Allerdings spiele ich auch gerne mit asiatischen Einflüssen – und gerade die japanische Küche trägt dabei eine ähnliche Geradlinigkeit in sich, sodass ich in meinen Gerichten beide Einflüsse wunderbar miteinander verbinden kann.
Je besser und frischer die Produkte sind, die ich verarbeite, desto weniger Verarbeitung ist nötig. Für mich muss jedes Grundprodukt auch noch beim Servieren, also nach der Verarbeitung klar erkennbar sein. Und im Grunde geht es bei der Verarbeitung nur noch darum, den jeweiligen Eigengeschmack in den Vordergrund zu stellen und ihn im Zweifel lediglich mit ein wenig richtig eingesetzter Würze zu heben. Diesen Ansatz und all meine Erfahrungen insbesondere aus dem Mittelmeerraum konnte und durfte ich in den letzten vier Jahren in meiner Zeit als Küchenchef im „Jellyfish“ in Hamburg vor allem im Bereich „Fish & Seafood“ ausleben. Aber auch nach meinem Ausscheiden dort ist und bleibt Hamburg aktuell meine absolute Lieblingsstadt. Hier bin ich „angekommen“ und lasse mich auch nach einigen Jahren im Norden Deutschlands gerne bei Spaziergängen an der Elbe vom norddeutschen Flair samt seinem auf alle Fälle vorhandenen Purismus inspirieren.
  Must-haves für die Küche
 
 
 Und so puristisch, wie ich bei der Zusammenstellung meiner Rezepte bin, darf ich auch bei der Grundausstattung meiner Küche sein. Klar, Herd, Backofen und Kühlschrank erwähne ich hier jetzt gar nicht erst weiter, die drei verstehen sich von selbst, wir sind ja nicht mehr in der Steinzeit. Für mich sind die wirklichen Must-haves in der Küche zwei hochwertige Messer – ein großes Kochmesser von 20 Zentimetern Länge sowie ein kleineres Gemüsemesser –, ein Wetzstein zum Scharfhalten der Messer, ein Sparschäler, ein Kochlöffel, ein Schneebesen, ein Schaumlöffel, eine Suppenkelle, eine Kartoffelpresse, ein grobes und ein feines Sieb sowie ein solider Mörser. Zwei oder drei Schneidebretter sind wichtig. Ich bevorzuge solche aus Plastik, weil das hygienischer ist und man sie besser und einfacher reinigen kann als Holzbretter. Je eine kleine und große gute, das heißt hochwertige beschichtete Pfanne ist wirklich wichtig und drei gute Töpfe in verschiedenen Größen. Hinzu kommen an Elektrogeräten ein Stabmixer und vielleicht noch ein Blitzhacker. Diese Dinge sind Pflicht, alles darüber hinaus – bis hin zur Küchenmaschine mit Kochfunktion oder zum Sous-vide-Garer – gehört zur Kür! Hier sollten Sie sich vor dem Kauf auch stets überlegen, ob Sie dieses oder jenes Gerät dauerhaft wirklich brauchen können und es vor allem auch Platz in Ihrer Küche findet. Denn wenn teuer erkaufte Geräte ein tristes und unbenutztes Dasein im Keller fristen, ist damit niemandem geholfen außer vielleicht dem Hersteller und Händler.
Egal, ob Sie sich noch im Pflichtbereich befinden oder schon für die Kür trainieren, legen Sie beim Kauf stets Wert darauf, sich qualitativ hochwertige Geräte anzuschaffen, denn an denen haben Sie auf Dauer gesehen definitiv mehr Spaß.
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  Gut vorbereitet ist halb gekocht
 
 
 Und natürlich macht die Arbeit mit den guten Geräten erst recht viel Spaß, wenn auch sonst in der Küche alles seinen Platz hat und der Koch selbst gut vorbereitet ist. Für einen Profikoch ist daher ein „Mise en Place“, also das Bereitstellen aller Zutaten und Utensilien, bevor es losgeht, das halbe Leben. Mein früherer Chef hat immer gesagt: „Mise en Place ist Freizeit.“ Und meinte damit, dass es einen das eigentliche Kochen eben viel relaxter angehen lässt. Denn was wirklicher Stress ist, davon kann jeder Koch ein Lied singen. Bei Gerichten, die sich quasi selbst machen, wie zum Beispiel einem Schmorgericht, ist das nicht so schwierig. Aber zum Beispiel in der asiatischen Küche läuft ohne „Mise en Place“ gar nichts. Bestes Beispiel dafür sind Wokgerichte: Hier brauche ich alles in vorbereiteter Form, um das Gericht innerhalb von zwei Minuten kurzbraten und servieren zu können. Und nicht jedes Gemüse hat dieselbe Garzeit. Darum blanchiere ich sie vorher, damit später in der Pfanne alle die gleiche Zubereitungszeit haben. Alles andere wäre Stress, und den wollen wir ja gerade vermeiden. Vielleicht erzähle ich Ihnen noch einmal kurz, was Blanchieren eigentlich ist. Hierbei wird Gemüse in kochendem Wasser auf den Punkt gekocht. Sobald es bissfest gegart ist, nimmt man es heraus und schreckt es sofort in einer Schüssel mit Eiswasser ab. Durch das Abschrecken wird der Garprozess augenblicklich gestoppt. Viele sagen, Blanchieren ist „old-school“, aber ich mag es trotzdem, weil das Gemüse so schön knackig bleibt und seine frische Farbe behält. Eines ist nur ganz wichtig beim Blanchieren: Das Abschrecken im Eiswasser darf nur wenige Sekunden dauern! Lassen Sie das Gargut nie über einen längeren Zeitraum im Eiswasser liegen, denn sonst laugt es aus. Wenn ich mein Gemüse auf diese Weise und ganz in Ruhe vorbereite, habe ich später beim Finalisieren des Gerichts viel weniger Stress. Und wenn dann noch Freunde da sind, habe ich außerdem mehr Zeit für sie. Das ist mir wichtig, denn besonders viel Zeit für Freunde und Familie bleibt mir zurzeit leider nicht.
  In den Kühlschrank geschaut
 
 
 Aktuell ist mein Job mit vielen Reisen verbunden – das liegt zum einen an den Dreharbeiten zum Format „Die Kochprofis“, aber auch an zahlreichen Show-Cooking-Auftritten und meinem neuen Projekt „Zu Tisch“. Darum ist in meinem Kühlschrank gerade häufig eher Ebbe angesagt. Was für mich in jedem Fall hineingehört, sind Milchprodukte wie Butter und ein Feta- oder Ziegenkäse. Mit dem Käse lässt sich mittags oder abends ein schneller Salat immer pimpen, da brauche ich dann wirklich auch kein Fleisch dazu. Ansonsten habe ich immer gerne ein bisschen Gemüse, zum Beispiel ein paar Tomaten, Paprika und Gurke parat. Zitronen dürfen auch nicht fehlen! Im Gemüsefach vom Kühlschrank richtig gelagert, halten sich Obst und Gemüse eine ganze Weile und überstehen ein paar Tage ohne mich. Am besten ist, Sie bewahren es wirklich im Gemüsefach auf, so wie es die Hersteller in aller Regel vorsehen. Das Fach wird nämlich ganz bewusst weit unten im Schrank platziert, weil die Temperatur dort am niedrigsten ist und schnell Verderbliches so länger frisch bleibt. Wussten Sie das eigentlich? Darum liegen ganz oben Käse, Reste von letzten zubereiteten Essen oder auch Geräuchertes. Darunter finden Milchprodukte sowie Fleisch, Fisch und Wurst – jeweils sorgfältig verpackt und auf einem der gut zu reinigenden Glasböden abgelegt, falls doch mal etwas ausläuft – einen guten Platz, gefolgt von allem, was Sie sonst noch im Kühlschrank aufbewahren möchten. Für Eier ist meist ein Fach ganz oben in der Tür vorgesehen. Zwar muss man sie nicht zwingend kühl lagern, aber ich habe dann einfach ein besseres Gefühl, deshalb wohnen sie auch ganz klar in meinem Kühlschrank. Dasselbe gilt übrigens für angebrochene Marmeladen, geöffnete Tuben, Getränkeflaschen oder -packungen sowie mein heiß geliebtes Olivenöl. Und – ganz ehrlich – bei mir liegen auch Knoblauch und Tomaten auf jeden Fall im Kühlschrank, das ist in jeder Gastromonie so, und die Sachen bleiben, wie die Eier auch, zu Hause länger frisch, erst recht wenn man viel unterwegs ist.
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