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  Vorwort

  

  
    Alle sehen gut aus.

  

  Tolle Klamotten. Die Frauen fabelhaft frisiert. Selbst die Krawattenmuffel unter den Herren haben sich etwas Seidenes um den Hals gebunden.

  Dann der Moment, auf den immer alle warten. Hochzeitsmarsch. Jetzt kommt die Braut. Am Arm des Vaters macht sie sich auf den Weg durch den Mittelgang der Kirche. Schon die Ersten, die sie sehen, können leider nicht anders. Bald lacht die gesamte Gemeinde. Der Braut ist ihre Aufmachung missverständlich geraten. Leider sieht sie aus, als hätte sie sich nicht mehr befreien können. Als sei sie auf dem Weg zur Vermählung unter der Wohnzimmergardine begraben worden. Später werden sich die Besserwissenden unter den Gästen zuraunen, sie hätten sich sowieso nie erklären können, warum sich der Bräutigam gerade diese Frau ausgesucht hat.

  Diese Geschichte ist uns so zugetragen worden.

  Bitter für die Braut, die doch vor allem schön sein wollte.

  Hoffentlich kann sie mittlerweile selbst lachen, wenn sie sich an den misslungenen Auftakt ihres Ehelebens erinnert.

  Wir können aber aus einem ganz anderen Grund auch den Bräutigam verstehen. Denn wir haben die vergangenen fünf Jahre mit einer Braut verbracht, die niemand versteht.

  Immer wieder sind wir mit den Vereinigten Staaten von Amerika wach geworden. Das war meistens gut. Wir haben uns die USA angesehen und waren immer wieder begeistert. Oder auch befremdet. In dem Sinn, dass wir irgendwo ankamen, wo vieles für uns völlig neu war. Warum ist Montana so groß, und warum ist da eigentlich keiner? Was hat der Koch in New Orleans alles in den Topf geworfen, und was davon ist gesundheitsschädlich? Warum ist rund um Seattle so überdurchschnittlich viel erfunden worden?

  Sie wurde eigentlich immer aufregender, diese Braut mit den weiß-roten Streifen und den fünfzig sternfunkelnden Augen.

  Wenn wir auf Freunde, Bekannte oder Arbeitskollegen in Deutschland trafen, war aber auch schnell klar, dass wir unsere neue Liebe bitte still genießen sollen.

  Jeder ist über die USA im Bilde. Oder hat zumindest ein solides Urteil, gebildet aus den vielfältigen Erfahrungen eines fünftägigen New-York-Weihnachtseinkaufs.

  Wer erwähnt, dass er soeben aus Amerika gekommen ist, stellt sich bei einer Berliner oder Hamburger Abendeinladung sofort in einen Floskelschauer.

  »New York ist nicht Amerika«, tönt es dann aus denen, die in der Mitte des Landes behämmerte Sektierer erwarten. Die zum Glück bald alle platzen werden, weil »die Amis ja so fett sind«.

  Wer dann sagt, er sei nicht aus New York, sondern aus Washington D.C. angereist, der wird gefragt, ob es dort nicht schrecklich langweilig sei. Der Frager erwartet keine Antwort. Sondern gibt sie sofort selbst. Total langweilig, dieses Washington, wie Bonn. Und überhaupt, die amerikanische Politik. Obama ist gescheitert, auf ganzer Linie. Am Anfang unseres USA – Abenteuers war George W. Bush noch Präsident. Da warf sich so mancher jung gebliebene Hörfunkredakteur in rebellische Pose und erklärte, warum er unter solchen politischen Bedingungen nicht bereit sei, in die USA zu reisen. Das Schlottern über diese Boykottdrohung haben wir in Washington D.C. anschließend hautnah gespürt. Der Mann reiste lieber zum demokratischen Abtauchen an den Teil des Roten Meeres, den damals noch der Diktator Hosni Mubarak beherrschte.

  Das ließe sich fortsetzen. Insbesondere wenn die Politik einer US – Regierung zum Objekt moralischer Empörung in Deutschland wird, ist kein Superlativ super genug. Dann stößt die germanische Erregungsdrüse ununterbrochen Tugendsekret aus.

  Hätten Millionen Amerikaner unseren Großeltern immer noch so viele Care-Pakete geschickt, wenn sie gewusst hätten, dass unsere Altvorderen doch nur besserwisserische Kinder bekommen?

  Wir möchten mit diesem Buch nicht Klassenbeste in der Schlaumeier-Schule werden. Wir können nicht aus Hinterzimmern der Macht berichten, weil wir uns dort nie aufgehalten haben. Wir wissen allerdings, dass diejenigen, die gerne eingeweiht tun, von diesen Hinterzimmern höchstens etwas ahnen. Wir können nicht vorausberechnen, wann die USA endgültig untergehen werden. Wir hoffen aber, dass das gar nicht passiert.

  Stattdessen möchten wir Ihnen Freunde vorstellen. Einige Bekannte und Zufallsbekanntschaften. Mit ihren Lebensgeschichten, die sich vielleicht woanders so ähnlich hätten abspielen können. Vielleicht aber auch nicht. Bitte entscheiden Sie, ob und was Ihnen an den vorgestellten Persönlichkeiten amerikanisch vorkommt.

  Wir sind allerdings in einem Punkt nicht kompromissbereit: Kürzlich erzählten wir einer Kollegin, wir würden uns in einem Buch unter anderem damit beschäftigen, was die Amerikaner gerne essen.

  Sie ließ uns ganz abgeklärt an ihrer Expertise teilhaben und meinte, das würde ja dann wohl ein sehr kurzes Buch.

  Wir waren beim besten Willen nicht überall. Aber wir waren von oben nach unten und von links nach rechts in diesem Land unterwegs. Wir haben dieses Buch in Portland, Oregon, begonnen und in Santa Fé, New Mexico, beendet. Selbst wenn wir uns ausschließlich mit dem Essen der Einheimischen beschäftigt hätten, könnte es dreimal so dick sein.

  In diesem Buch sind die Geschichten von sechzehn Menschen in Amerika aufgeschrieben. Personen, zu denen wir »Ja« sagen. Gleichgültig, unter welcher Gardine sie hervorkrabbeln.

  
    Anna Engelke

    Jörg Thadeusz

  

  Zutat

  Licht

  

  
    Die Beatles waren in seinem Keller. In einem Karton mit der Aufschrift ›Beedles‹ hat der Washingtoner Fotograf Mike Mitchell Bilder vom ersten Konzert der Band in den Vereinigten Staaten aufbewahrt. Im Sommer 2011 saß Mike Mitchell im Auktionshaus »Christie’s« in New York City und sah die Gebote für seine Fotos steigen.

  

  
    Mike Mitchell erinnert sich noch genau an das erste Mal. 1964 hat er zum ersten Mal in seinem Auto, einem alten Chevy, die Beatles gehört. Er war in Oxon Hill in Maryland unterwegs. In diesem Vorort südlich von Washington D.C. ist er aufgewachsen. In kleinen Verhältnissen. Aus dem Lautsprecher seines Autoradios sangen die vier Jungs aus Liverpool gerade »I want to hold your hand«. »Mich hat es sofort erwischt«, erzählt der heute 66-Jährige. »Die Musik war so mächtig, so kraftvoll. So etwas hatte ich noch nie vorher gehört.« Mike wollte nur noch eins: »Diese Band sehen.« Er hatte Glück: Die Beatles sollten in Washington ein Konzert geben – ihr allererstes Konzert in den USA. Die britische Band hatte zwar schon Millionen Fans in Europa, nicht aber in den Vereinigten Staaten. In den USA wurden die Beatles belächelt. Als eine britische Band, die amerikanischen Rock’n’Roll und Elvis nachspielt. Über die exzentrische »Beatlemania« in Großbritannien berichteten die US – Medien mit Distanz und Verwunderung – wenn überhaupt. Anfang 1964 änderte sich das allerdings. Mitgeholfen hatten dabei über fünf Millionen Plakate, auf denen landesweit für die Ankunft der Beatles in den USA geworben wurde. Und natürlich die Musik. Weniger als drei Wochen nach Erscheinen von »I want to hold your hand« hatten die Amerikaner 1,5 Millionen Singles gekauft. Der Song landete auf Platz eins. Den ersten Live-Auftritt der Beatles im amerikanischen Fernsehen bei der beliebten ›Ed Sullivan Show‹ verfolgten 75 Millionen Menschen. In Anbetracht von damals 190 Millionen US – Bürgern eine absolute Traumquote. Mike Mitchell saß auch zu Hause vor dem Fernseher. Zu diesem Zeitpunkt hatte er sich schon eine Karte für das Beatles-Konzert gesichert. Der 18-Jährige arbeitete seit vier Jahren nebenher als Fotograf. Für ein kleines Magazin in Washington, das es heute nicht mehr gibt. Er hatte seine Herausgeber bekniet, ihm eine Pressekarte zu besorgen. Und so konnte Mike Mitchell zwei Tage nach der ›Ed Sullivan Show‹ zum allerersten Konzert der Beatles in den USA gehen. Am 11. Februar 1964 im ›Coliseum‹. Damals eine große Sportarena in Washington, heute ein heruntergekommenes Parkhaus. Mit seiner 35mm Nikon in der Hand besuchte der junge Fotograf das Konzert. Geld für ein Blitzlicht hatte er nicht. Mike war auf das Licht angewiesen, das es im ›Coliseum‹ gab. Auf die Scheinwerfer, auf die Bühnenbeleuchtung. Die Arbeitsbedingungen für Mike und die anderen Fotografen im ›Coliseum‹ waren traumhaft. »Es wurde alles sehr locker gehandhabt«, schwärmt Mike. Kein Vergleich zu den strikten Auflagen und Absperrungen, mit denen sich Bildberichterstatter heute herumzuschlagen haben. Und vor allem: Es waren nur wenige Fotografen bei diesem Konzert. »Die etablierte Presse war immer noch skeptisch, und viele Journalisten haben die Beatles auch einfach nicht verstanden, weil sie einer anderen, einer älteren Generation angehörten«, erklärt Mike die überraschend geringe Anzahl. Er konnte sich völlig frei in der Konzerthalle bewegen. Während des Auftritts sogar auf die Bühne steigen. »Keiner hat mich aufgehalten«, sagt der Fotograf und schüttelt darüber noch heute ungläubig den Kopf. Die Beatles spielten sich im ausverkauften ›Coliseum‹ »die Seele aus dem Leib«, so beschreibt Mike ihr Konzert. Die Bühne war der Boxring genau in der Mitte der Halle. Vor, hinter und neben den Beatles rasteten die 8000 Glücklichen aus, denen es gelungen war, eine Karte zu bekommen. Das Gekreische der Fans war derart laut, dass sich die wachhabenden Polizisten gegen den Lärm Patronen in die Ohren steckten, erzählt Mike. Wie ungewöhnlich nah er an die Band herankam, ist in einem Dokumentarfilm über das Beatles-Konzert im ›Coliseum‹ zu sehen. Ab und zu huscht da ein junger Mann mit dunklen Haaren und einer Kamera ohne Blitzlicht am Boxring vorbei: Mike Mitchell. Seine Fotos der USA – Premiere der Beatles bekam allerdings kaum jemand zu Gesicht. Die Herausgeber des kleinen Washington-Magazins druckten gerade mal drei Bilder ab. Daneben veröffentlichten sie einen Text über die Beatles, der Mike heute noch peinlich ist. »Die Herausgeber haben auch zu denen gehört, die nicht kapiert haben, was die Stunde geschlagen hat.« Mike nahm seine etwa 15 Filme von dem Konzert im ›Coliseum‹ mit nach Hause und packte sie in eine Kiste mit der Aufschrift ›Beedles‹. Dort blieben sie.

  

  
    »Ich habe sie nie vergessen. Ich wusste immer, dass es sie gibt, aber ich hatte andere Dinge zu tun«, sagt Mike Mitchell über seine Beatles-Bilder. Der Auftrag, das erste Konzert der Briten in den USA abzulichten, war für ihn der Anfang seiner Karriere. Seitdem arbeitete er als Fotograf. Durchaus gut bezahlt als kommerzieller Fotograf, als Künstler jedoch mit weniger Fortune. In der schweren Immobilienkrise 2007/2008 geriet Mitchell finanziell heftig ins Schlingern. »Ich kann nicht besonders gut mit Geld umgehen«, räumt Mike ein. Er kam mit der Ratenzahlung für sein Haus in Washington in Verzug. Dort hatte er sich inzwischen ein Foto-Atelier ganz nach seinem Geschmack eingerichtet. Eine Spiegelkonstruktion auf dem Balkon sorgte für maximales Licht in seinem Studio. Denn Licht spielte und spielt in seiner Arbeit eine große Rolle. Damals bei dem Beatles-Konzert aus purer Not – weil er kein Blitzlicht hatte. Aber aus dieser Not hat der Fotograf im Laufe der Jahre eine eigene Kunstform gemacht. »Ich fotografiere Licht«, so beschreibt Mike seine Fotoarbeiten. Als es dann 2008 für ihn finanziell immer enger wurde, erinnerte er sich an die Filme mit den Beatles-Aufnahmen im ›Coliseum‹. »Sind die Bilder wohl was wert?«, fragte sich Mike und ging in den Keller, um zwischen Hunderten von Filmen und Negativen nach der ›Beedles‹-Kiste zu suchen. Sie war tatsächlich noch da. Mehr als vierzig Jahre hatte er sie nicht geöffnet. Die Negative darin: ein Schatz. Den er aber erst mit modernen Entwicklungsmethoden so richtig zum Funkeln bringen musste. »Foto-Archäologie« nennt Mike Mitchell das, was er mit den Negativen gemacht hat. Befreit von Staub und Kratzern, bearbeitet mit neuester Digitaltechnologie kamen unglaublich schöne, regelrecht magische Bilder zum Vorschein. Alle in Schwarz-Weiß. Nahaufnahmen von John Lennon, Paul McCartney, Ringo Starr und George Harrison. Bilder von den Beatles, wie es sie sonst kaum gibt auf der Welt. Und in jedem Foto spielen Licht und Schatten eine ganz besondere Rolle. »Ohne Blitz blieb mir nichts anderes übrig, als mich vom Licht leiten zu lassen«, so der Fotograf. »Nicht ich habe mit dem Licht gearbeitet, sondern das Licht mit mir.« Mikes größter Stolz ist eine Aufnahme, die die vier von hinten zeigt. Das Scheinwerferlicht im ›Coliseum‹ erzeugt eine Art Lichtkranz um ihre Köpfe. Fast wie ein riesiger Heiligenschein. »Damals, 1964, hätte ich dieses Bild links liegen lassen müssen. Es wäre zu dunkel gewesen, um davon einen Abzug zu machen«, stellt Mike fest. Mehr als 800 Stunden verbrachte er damit, insgesamt 46 Bilder zu restaurieren. Während er an den Abzügen arbeitete, hörte er die Beatles-Lieder von damals. Bei seiner lebenslangen Liebe für Licht überrascht es wenig, dass er den Beatles-Song »Here comes the sun« am meisten mag.

  

  Irgendwann hatte Mike zwar diese großartigen Schwarz-Weiß-Aufnahmen entwickelt, aber Geld hatte er damit immer noch nicht verdient. Alle Versuche, die Bilder zu vergolden, liefen ins Leere. Im Jahr 2010 war dann auch der letzte Dollar ausgegeben, Mike konnte die Raten nicht mehr zahlen, er verlor sein Haus. Fast dreißig Jahre lang, knapp die Hälfte seines Lebens, hatte er darin gewohnt. Ende 2010 wurde sein Haus zwangsversteigert. Ein schlimmer Einschnitt. Der Fotograf, der nichts mehr liebt als das Licht, musste aus seinem sonnendurchfluteten Heim in eine dunkle Kellerwohnung ziehen. Ein Freund hatte ihm das kleine Apartment kostenlos zur Verfügung gestellt. Mike spricht heute noch von der »Höhle«. Aber dann passierte Anfang 2011 etwas, das seinem Leben eine völlig neue Wendung gab. Seine gute Freundin und Geschäftspartnerin June Miller – die Mutter der Schauspielerin Sienna Miller – hatte einen Lunchtermin in New York. Zufällig saß eine Kuratorin des Auktionshauses Christie’s mit am Tisch. Sie hörte die Geschichte der Beatles-Bilder. Als sie die Aufnahmen sah, war ihr sofort klar: »Das ist ein Jackpot.« Denn von dem allerersten Beatles-Konzert in den USA gibt es heute kaum noch Fotos. Und schon gar nicht in dieser Qualität. Christie’s organisierte eine große Versteigerung in New York, die im Sommer stattfinden sollte. Aber zunächst schickten sie die Bilder in ihre Dependance nach London. Dort bekam die erste Frau von George Harrison eine Privatführung, um sich die ungewöhnlichen Fotos anzuschauen.

  Kaum jemand, der diese Bilder sieht, bleibt von ihnen unberührt. »Mir kommt es so vor, als seien die Bilder erst jetzt reif für die Öffentlichkeit«, sagt Mike Mitchell. Für ihn hat sich mit der Auktion seiner Fotos ein Kreis geschlossen. Das Medieninteresse an den bisher unbekannten Beatles-Aufnahmen war riesig. Mike gab zig Interviews. CNN, NBC, die BBC und die ARD, das Wall Street Journal und die New York Times – alle wollten mit ihm sprechen. Selbst im hellen Scheinwerferlicht zu stehen war für den Mann hinter der Kamera eine außergewöhnliche Erfahrung. »Wie ein Start im Spaceshuttle« kam Mike das vor. Mit einem unheimlichen Schub in völlig unbekannte Sphären katapultiert. »Du guckst von oben auf die Welt und weißt nicht, ob du jemals wieder auf die Erde zurückkommst«, beschreibt er diese Zeit. 100000 Dollar könnten bei der Auktion zusammenkommen, hatten die Christie’s-Experten geschätzt. Am Ende der Versteigerung war es dreimal so viel: 361937 Dollar. Mikes Lieblingsbild, das die vier Beatles mit einer Art Heiligenschein zeigt, hat allein über 68000 Dollar eingebracht. Tosender Applaus im Publikum. »Als hätten mir dort alle persönlich auf die Schulter geklopft«, erinnert sich der Fotograf an den Abend bei Christie’s in New York. Seit dieser Erfahrung kann Mike sich gut vorstellen, warum Prominente von diesem Gefühl des Zuspruchs abhängig werden. Und Mike? Ein Jahr später lebt er noch immer in der Kellerwohnung in Washington D.C. In der dunklen Höhle. Zwar haben ihm die Beatles-Bilder viel Geld eingebracht, jedoch nicht genug, um sich in der teuren US – Hauptstadt wieder ein Haus zu kaufen. Aber dennoch hat sich sein Leben verändert. Wenn Mike erzählt, dann gibt es für ihn eine neue Zeitrechnung: »vor Christie’s« und »nach Christie’s«. »Nach Christie’s« hat er mehr Vertrauen in sich selbst und seine Arbeit. Mit diesem neuen Schub an Selbstbewusstsein geht er jetzt sein Leben an. »Im ersten halben Jahr nach der Versteigerung habe ich mehr als zwanzig Kilo abgenommen«, erzählt Mike stolz. Denn den Mann, den er im Sommer 2011 die Interviews zu den Beatles-Bildern geben sah, fand er eindeutig zu dick. Zu viel Gesicht, zu viel Bauch. Mike zeigt ein Zeitungsfoto von sich mit Sienna Miller. Die schöne, schlanke Schauspielerin und er sehen sich in London seine Fotos an. »Das bin doch nicht ich«, meint Mike und zeigt auf seinen damaligen Umfang. Heute spricht er von »Mike Mitchell 2.0«. Er fährt viel Rad, verbringt den Großteil seiner Tage draußen. In »Hains Point«, einem Park am Potomac, nicht weit weg von der Mall, Washingtons Prachtmeile. »Mein zweites Büro« nennt er den Platz am Fluss. »Nach Christie’s« hat er schon mehr als 12000 Fotos gemacht. Experimente mit seinem iPhone und Licht. Er probiert Selbstporträts aus und denkt über künftige Ausstellungen nach. Vor Kurzem hat ein Sammler angerufen, der ihm noch mehr Beatles-Bilder abkaufen will. Mike macht einen zufriedenen Eindruck. Früher hat er sich immer vorgestellt, wie er sich zum fünfzigsten Jahrestag seines Highschool-Abschlusses mit einem Hubschrauber einfliegen lässt. Links und rechts jeweils eine Blondine im Arm. So wollte er den Leuten in seinem Washingtoner Vorort gegenübertreten: »Seht her. Ich habe es geschafft.« Das Geld, um sich den Hubschrauber zu mieten, hat Mike Mitchell heute, aber nicht mehr den geringsten Wunsch, die Idee auch in die Tat umzusetzen. »Ich möchte das weitermachen, was ich jetzt mache«, sagt Mike. Allerdings: Mit wenigstens einer der beiden Hubschrauber-Blondinen im Arm bei dem Highschool-Treffen aufzutauchen, dagegen hätte er wohl auch heute nichts.
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  Zutat

  Appetit

  

  
    Zwölf Mahlzeiten täglich, jeden Tag auf der Straße. Aber sie haben es so gewollt. Jane und Michael Stern wollten jedes Esslokal in den Vereinigten Staaten testen. Nach und nach fiel ihnen auf, wie groß ihr Heimatland ist. Für ihre Leser und Hörer steht aber mittlerweile auch fest, was die Sterns für das kulinarische Amerika am Straßenrand bedeuten: Sie sind schlicht die Größten.

  

  
    Sie kommt aus einem schrecklichen Dorf. Jane war dort umzingelt. Etwas zu weit die Straße runter, da lauerten schon die Puerto Ricaner. Die sie umbringen wollten. In der anderen Richtung war es nicht besser. Zu weit die Straße hoch warteten die Schwarzen. Und was wollten die? Genau: Jane umbringen. In den ungefähr dreißig Blocks, die ihr blieben, kannte sie bald jede Ecke. Sie musste also auch noch fürchten, vor Langeweile umzukommen.

  

  Janes Heimatdorf heißt Manhattan. Wichtigster Stadtteil von New York. Für viele die inoffizielle Hauptstadt der Welt.

  Manchmal fährt Jane noch in ihr Dorf. Sie fürchtet heute nicht mehr, ermordet zu werden. Die Vorurteile, die sie als Teenager in den 60er-Jahren vor Harlem schlottern ließen, haben sich ausgewachsen. Manhattan sortiert sich sowieso nicht mehr ethnisch. Sondern nach wohlhabend, reich und superreich.

  Es ist schrecklich laut in New York, sagt Jane Stern. Während sie über ihre Heimatstadt spricht, sitzt sie auf dem Sofa ihres Wohnzimmers in Ridgefield, Connecticut. Anderthalb Stunden dauert es mit dem Auto nach New York City. Ridgefield ist ein Ort, an dem sich kein vernünftiger Grund finden lässt, warum sich Menschen freiwillig nasser Mantel an nasser Mantel in die U-Bahn stellen sollten. Warum Abgase atmen, warum immer von viel zu vielen Menschen umgeben sein, wenn es doch auch Orte wie Ridgefield gibt? Hohe Bäume. Häuser, die von außen so aussehen, als gäbe es drinnen einen großen Sessel und eine Abstellfläche für den Tee. Keine Häuser, die nur am Wochenende bewohnt werden. Keine Prestigeobjekte, sondern ein Zuhause neben dem nächsten.

  Kein Wunder, dass Jane Stern hier wohnt. Und ihr Exmann Michael gleich im Nachbarort. Denn die beiden haben jahrzehntelang Orte gesucht und beschrieben, an denen es ›wie zu Hause‹ schmeckt.

  Sie lernten sich Ende der 60er-Jahre an der Kunsthochschule kennen. Damals noch in New York. Michael war dort, um zu studieren, wie er ein wahnsinnig erfolgreicher Regisseur werden könnte. Wichtig war für beide aber nicht ›The Big Apple‹. Sondern die erste Verabredung bei »Pepe’s Pizza« in New Haven, Connecticut. Nur ein Dorf-Italiener, aber die Pizza war Extraklasse, schwärmen die Sterns. Die beiden verliebten sich und heirateten 1970.

  »Für die freie Liebe waren wir zu zynisch und zu wenig Hippie«, sagt Jane. »Eigentlich konnten wir mit den Hippies wenig anfangen«, ergänzt Michael, »wenn man davon absieht, dass Jane gelegentlich wie eine Cherokee-Indianerin angezogen war und ich meine Haare schon enorm lang trug.«

  Die beiden lebten damals in einem Haus, das sie heute lieber Hütte nennen. »So ähnlich wie der Una-Bomber«, meint Jane und spielt auf Ted Kaczynski an, den Mann, der fast zwei Jahrzehnte Briefbomben verschickte, damit sein bizarres Manifest in der »New York Times« abgedruckt wurde. Gebastelt hat er die Sprengsätze in seinem düsteren Wohnschuppen mitten in der menschenleeren Wildnis des fußkalten Bundesstaats Montana.

  Unerwartet brach dann aber doch der Erfolg über den Unterschlupf von Jane und Michael Stern herein. Jane entdeckte den amerikanischen Cowboy wieder. Den fand sie hinter dem Steuer eines Trucks. Sie begleitete die einsamen Männer, machte ein Buch daraus, und die Amerikaner fühlten mit den Truckern. Jane durfte sogar in der äußerst populären TV – Show »60 Minutes« über ihre Erlebnisse auf der Landstraße schwärmen.

  Michael musste hingegen mit dem Traum vom Filmemachen abschließen. Niemand gab ihm Geld für seine Projekte. »Die haben mir nicht zugetraut, dass ich ein großer Regisseur bin. Und ich hatte irgendwann auch erhebliche Zweifel.«

  Der Verlag war über den Verkauf des Trucker-Buchs so glücklich, dass sich Jane aussuchen konnte, was sie als Nächstes machen wollte. Jane und Michael konnten damals selbstverständlich nicht ahnen, wie sehr ihre Idee ihr Leben in den nächsten Jahrzehnten beeinflussen würde. Beide interessierten sich für Essen. Beide waren gerne unterwegs. Jane war bei ihrer Trucker-Reise beeindruckt von den ›Truck Stops‹. Den Raststätten, die in der Mitte des Nichts auftauchten, aber offenbar jedem Fahrer bestens bekannt waren. »Roadfood« wollten sie ihr neues Buch nennen. Keine nörgelige Feinschmeckerei in teuren Restaurants. Sondern hausgemachtes Essen in einzigartigen Diners und Imbissen, darüber wollten sie schreiben. Heute lachen beide gemeinsam schenkelklatschend, wenn sie sich an ihren Plan erinnern, dabei auch auf der Straße zu wohnen. Oder zumindest im Auto.

  Da sie sehr weit reisen wollten, beluden sie ihren Kombi mit allen möglichen Campingartikeln. Mit Ausrüstung für die Wildnis bis hin zu Schlangenbiss-Erstversorgungs-Sets.

  »Irgendwann fiel uns auf, wie genervt wir waren. Den ganzen Tag in diesem Auto Meilen abzureißen und dann nachts in genau diesem Auto auch noch zu schlafen«, sagt Michael.

  Drum herum hatten sie sich ein Camping-Dasein vorgestellt. Freiheit, Wildnis, drinnen essen, draußen leben. Eine schöne Fantasie. Nichts für die Realität.



  	Das Buch

  Anna Engelke lebt schon seit fünf Jahren dort, und Jörg Thadeusz hat sie mehr als vierzig Mal dort besucht: in Amerika. Das liegt weniger an der viel beschworenen Weite des Landes oder am Traum vieler Männer, einmal den mittelalten Leib auf eine Harley-Davidson zu wuchten und auf der Route 66 Gas zu geben. Anna Engelke und Jörg Thadeusz geht es stattdessen um "den Amerikaner", den es natürlich genauso wenig gibt wie "den Deutschen". 313 Millionen Menschen leben in den USA. Manche sind gerade erst angekommen, andere leben schon so lange dort, dass sie genau erklären können, warum sie eine Südstaaten-Flagge am Auto wütend macht.

  In sechzehn liebevollen und höchst amüsanten Porträts wird gezeigt, wie viel Platz das große Land zwischen zwei Ozeanen den Menschen lässt. Politisch, persönlich und kulinarisch. Ein Buch für alle, die Amerika lieben.

 
    
    	Die Autoren

			Jörg Thadeusz, geboren 1968, Journalist, Moderator und Autor. Für seine Außenreportagen bei "Zimmer frei" erhielt er den Grimme-Preis. Er moderiert die Talksendung "Thadeusz" sowie mehrere Sendungen im RBB-Radio. Bei Kiepenheuer & Witsch erschien von ihm: "Rette mich ein bisschen" 2003; "Alles schön" 2004; "Aufforderung zum Tanz" (gemeinsam mit Christine Westermann) 2008 sowie "Die Sopranistin" 2011.

			Anna Engelke, aufgewachsen in Dortmund. Ihren ersten Kontakt mit den USA hatte sie 1986 als Austauschschülerin in New Jersey. Seit fünf Jahren arbeitet sie in Washington als USA-Korrespondentin für NDR und WDR. Davor berichtete sie als Parlamentskorrespondentin für den NDR aus Bonn und später aus dem ARD-Hauptstadtstudio in Berlin.
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4) In Schissseln fullen und je nach Geschmack
Minze hinzufagen

Lehnen Sie sich an einem Sommerabend ent
spannt auf Threr Terrasse zuriick und geniefSen
Sie die Suppe!
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Halfe
Gurlien-Melonen-Kokosnuss.
Suppe

Ich bin jemand, der nicht viel Zeit zum Kochen
hat, aber ich licbe dieses Rezept fiir eine kalte
Suppe im Sommer. Es ist total einfach, und Sie
mitssen noch nicht einmal kauen!

Zufafen;
7 reife Honiguelone
1 Schlangengurke
160 il Kokosilch,
Gettreduzierte oder n
172 Honig
Minze

Tubercitung:

1) Am besten alle Zutaten direkt aus dem Kahl-
schrank nehmen. Die Gurke und die Melone
in Stiicke schneiden. Vorher die Schale und
die Kerne entfernen

2. Die Gurken- und Melonensticke in einen
Mixer geben, Kokosmilch und Honig hin-
Zufige;

3. Solange mixen, bis die Suppe cremig und
schaumig st.
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g
drei Grinde, um einen Truthahn zuzuberei-
ten: far das Abendessen, um aus den Knochen
Brithe herzustellen und vor allem wegen der
Sandwiches, die man mit dem ubrig geblicbenen
Truthahn belegen kann. Eins sollten Sie immer
im Hinterkopf haben: Ganz gleich welches
GemUse Sie mit dem Truthahn servieren, den
Rest konnen Sie gut fur Ihr Sandwich gebrau-
chen. Also bereiten Sie reichlich Gemise zu,
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»Clifi Swiss Burder« mit gebra-
fenen Zwieheln und Champignons
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Mango-Sanne-QUark

Tutaten:
2reif tanges
500 Magerpuark
200 i sahne
2 Eulffel Zucker
1 Zitrme.

Magerquark mit Zucker und Saft einer halben
Zitrone anruhren. Sahne getrennt steif schlagen
und vorsichtig mit der Quarkmasse mischen,
Beide Mangos schalen. Eine davon in Wirfel
schneiden. Die andere mit etwas Zitronensaft
pirieren.

Danach Quarksahnemasse, Mangoptiree und
Mangowirfel schichtuweise in vier Glisern
antichten. Gut gekuhlt servieren.

Quark st zwar in New York nicht o einfach zu
kaufen, aber es gibt ihn. Ist hier auf eden Fall ein
Nachtisch, der auch Gesprichsstoff liefert.
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Pfanne, in der der Knoblauch angebraten wurde,
bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die Filets
darin von jeder Seite zuwei bis drei Minuten
anbraten - bis sie braun und knusprig sind.

Die Alligatorfilets aus der Pfanne nehmen und
im Ofen warm halten. Den Knoblauch wieder
erwdrmen. Den Limettensaft hinzugeben so-
wie Wein, Koriander, Salz und Pfeffer - zusam-
‘men kurz aufkochen. Die Sauce tber die Alliga
torfilets geben. Mit Reis oder Pasta servieren
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Genratener AligQIOT in weigwein-
Tinoblauch-Sauce

Lutaten:
96 Alligatorfilets
Saft von 34 Limetten, (o nach, Geschimack auch ctons
k)
1 EL Olivent,
2£L butter
5 EL zerkloinerter Knoblauch,
3 £L Mokl

9 EL frichy geschnittener Koriader
120 il Welfwein
Sale wndd tffr

ubercifung:
Die Alligatorfilets abwaschen und trocknen, In
eine Glasschiissel legen und mit Limettensaft
betraufeln. Die Schissel mit Plastikfolie abde-
cken und fixr mindestens eine Stunde in den
Kihlschrank stellen

In einer schweren Pfanne Ol und Butter bei
mittlerer Temperatur erhitzen, Den Knoblauch
darin leicht anbraten. Danach den Knoblauch
2ur Seite stellen.

Die Alligatorfilets aus dem Kahlschrank holen,
Den Limettensatt aufbewahren. Die Filets tro-
cken tupfen und mit Mehl bestauben, Dieselbe
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beln und den Knoblauch hinzufigen und
fur eine Minute erhitzen. Paprikapulver und
Tomatenmark hinzufigen. Fir 30 Sekunden
Kicheln lassen. Dann die Rinderbrihe,
den Kammel, Majoran, Salz und Pfeffer
hinzugeben. Aufkochen, dann die Hitze
reduzieren, das Gulasch zugedeckt leicht
Kocheln lassen. So lange, bis das Fleisch zart
st (etwa 2% Stunden).

3 Mehl und Wasser in einer Schissel verrth-
yen. Diese Mixtur Loffel fur Loffel in das

Gulasch geben und verrithren. So lange,

bis das Gulasch die gewanschte Konsistenz
erreicht hat. Fir weitere fanf Minuten ko-
cheln lassen. Das Gulasch mit Knodeln oder

Eiernudeln servieren.
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Tschechisches Rindergulasch
ala Harel In Porfland, Oregon

4.900, Rind (Rosthraten) i et 2,5 e grafe
sticke schneiden

11 zerkleinerte Knoblauchzehen

5 EL grobes koscheres sule

4 EL rich genahlenen schuvaszan fffer
2EL ekt

120 Kaltes Wasier

Tubereifu

1) Drei EL Ol in einem groen Topf bei mittle-
rer Temperatur erhitzen. Die Zwicbeln hin-
zugeben und fir 20 Minuten anbraten, bis
sie weich und goldbraun sind. Zur Seite stel-
en.

2) Die verbliebenen zwei EL Ol in denselben
Topf geben und das Fleisch von allen Sei-
ten anbriunen. Die angebratenen Zuie-

Freiheit
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ugedeckt kicheln lassen. Dann gelbe Rben,
Karotten, etuwas Wasser, A-1-Sauce, Chilipulver
and Paprikapulver hinzufiigen. Weitere 45 Mi-
‘uten kécheln lassen. Tomaten, Kidneybohnen
und grine Bohnen hinzufugen und erhitzen.
Mit einem Klecks saurer Sahne servieren.
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Frances' COmpany Beei Siew -
Frances’ Rinderschmorgerich fir eine
lompanie

Fir 12 bis 14 Personen

2 EL A-t-Sauce (Steak-Suuce)

2 grofie Dosen, Tomaten.

Rindfleisch mit Salz und Peffer wirzen, In But-
ter oder Ol anbraten, bis es von allen Seiten
gebraunt ist. Zuiebeln hinzufigen und mit
Paprika bestreuen. Leicht anbraten. Wein und
Wasser hinzugieSen und far zwei Stunden

Gerechtigheit
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5 Pfanne von der Flamme nehmen, Salz und
Peffer hinzufiigen. Die Sauce tber die Filets

geben und servieren.
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Scholleniilets mit zirone und apern

Tufafen:
 Schollenfiets

Jrisch gesahlener schieerzer sfffer
2 geschlagene ier
6og ekl
3 EL Olivencloder 5 €1 butter
70l Zitrmensaft
2 £ Kapern
4 ELfrisch gemableneeschuonszen Bffer
2 £ frich gehackse petesilic

Tubereifung:

1) Die Filets mit Wasser abspiilen und trocken
tupfen. Leicht mit Salz und Pfeffer wirrzen

2) Die Filets in Mehl wenden, danach in den ge-
schlagenen Eiern. SchlieBlich noch einmal in
Mehl wenden,

3) Das Olin einer Pfanne erhitzen. Die Schol
lenfilets von beiden Seiten firr jeweils drei
Minuten anbraten. Auf einem Teller warm
halten,

4) Dasrestliche Ol aus der Pfanne entfernen
Die Hitze wieder hochdrehen, den Zitronen-
saft und die Kapern darin erhitzen.

Gasiireundschaii
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Galiani Berlin
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Hannahs HiFhnchen mir groxkon

Tufafen:
500 Hithinchenbrust
5004 Brokkoli

Heffer / e/ Paprita

Tuberclfung:

1) Die Hahnchenbrust mit Salz, Pfeffer und
Paprika wiirzen, etwas Brihe hinzugeben
und im Ofen fur etwa 35-40 Minuten bei
mittlerer Hitze backen,

2. Far die Sauce die Huhnerbrithe mit der
Sahne verrihren, mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken und mit Petersilie bestreuen.

3) Brokkoli mit Salz und Pfeffer warzen. Mit G
in einer Pfanne anbraten und dann far circa
5 Minuten in etwas Wasser garen lassen.

4) Dazu Vollkornreis reichen,

Nachsienliebe
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6.) Far das Gemiise: bei mittlerer bis starker
Hitze Knoblauch und Ingwer in Sesamsl
anbraten. Das Gemuse hinzufugen und kurz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Das Gemiise in der Mitte eines erwarm-
ten Suppentellers arrangieren, obendrauf
das Heilbuttfilet. Die Suppe um das Gemise

herum in den Teller fullen. Mit den fein
geschnittenen Frahlingszwiebeln bestreuen.
Mit Reisnudeln servieren

=
-
<
=
=
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Rudis SChWeinebrafen, aer aver
In seiner bayrischen Heimal selbsfversiind-
lich »Schweinsbrafen« heifien muss

Far cinen Schweinebraten ist eine schéne
Schweineschulter beinahe schon die wichtigste
Zutat,

Fett stort nicht, sondern muss sein. Damit der
Braten schon saftig wird

Eine Klein geschnittene Zwiebel und drei Knob-
Tauchzehen anbraunen. Durchaus bis sie leicht
angebrannt sind. Das garantiert eine schone
dunkelbraune Sauce.

Die Schulter mit etwas Salz und Pfeffer witrzen
Mit zerstofenem Kummel und vor allem Knob-
lauch einreiben.

In einer Pfanne oder einer feuerfesten Form in
den Ofen geben. Bei etwa 180 Grad langsam
braten lassen. Alle zwanzig Minuten den Braten
‘mit dunklem Bier tbergiefien. Je nach Grofie
des Bratens konnen das tber eine Bratdauer von
wei bis zweieinhalb Stunden durchaus zuwei
Flaschen Bier werden,
Als Beilage mag ich Knodel, oder auch Kartoffel-
salat.
Blaukraut, oder auch Sauerkraut, darf unter
keinen Umstanden fehlen.

Fingerierfigkeit
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(Lanrs Vortahren foms

Tutafen:
1704 Zucker
7259 butter
3 Eier
2 EL Vanillexrake
1809 Mehd
2EL Backpulver
261 Anis

Dafiar braucht man einen speziellen Hornchen-
automat oder ein Eiserkucheneisen, Ein norma-
les Waffeleisen funktioniert niche,

Tubercifung:
Die Eier schlagen. Dann die restlichen Zutaten
in eine Schiissel geben und verrithren. Wenn der
Teig zu lassig ist, noch etwas Mehl hinzufugen.
Das Eiserkucheneisen vorheizen und einfetten.
Etwa einen EL Teig in die Mitte des Kuchen-
eisens geben, das Eisen schlieen und fir etwa
30 Sekunden backen. Die Pizzelle. sollen gold-
braun sein. Die Pizzelle vorsichtig entfernen
und abkahlen Lassen
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Heilbut mi sesamruste una
Siifkarfoiielsuppe mif rofem Curry

Fir 6 Personen

e den Reitbuif;

 abgesogenc Heilbutflets ca. 100 g pro Filet)

Eine Seite der Filets mit etwas Wasabipaste
bestreichen. Mit Salz, Pfeffer und 5-Gewirze-
Mix witrzen. SchlieBlich die Seite mit hellen und
dunklen Sesamkorern bedecken,

Filets scharf anbraten. Im Ofen warm halten,

i dic Suppe:

1L flanzenst

26 fein gewinfelee
Schalotien

2EL gericbenen frischen
Inguoer

2L feln guainflten
Knoblauch

1 61 goricbenes
Zitronengras

2 Kaffrblatier

1-2 61 rote Curnypaste
(Vorscht, chasf et
elnen £L nehoenund
dascn abschmecken)

<3005 Pivee von 5
Laréaffle

% LGz oder
Halserbrithe

150 ulungesiyfte
Kokownileh,

60 il Limettensaft

50-100 Honig (abhi

5ig onder S der
eln)

Kartoffe
Sale/ Bfffer
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Tabercliung:

Erwirmen Sie in der grofiten Panne, die Sie ha-
ben, Kartoffeln, Ruben, Truthahn-Fallung, Erb-
sen und Sauce, Nehmen Sie einen grofien Klacks
davon und streichen Sie ihn au eine Scheibe
Toast. Legen Sie noch Truthahn-Scheiben da-
+auf und die Cranberries. Schlielich noch eine
weitere Scheibe Toastbrot obendrauf und fertig.
Nehmen Sie sich eine Serviette, setzen Sie sich
und geniefien Sie dieses schuwierig zu essende,
aber fantastische Sandwich. Vielleicht schaffen
Sie ja sogar noch ein zweites.
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il das Gemiise:
1 61 Sesumal
2 61 goricbanen frischen Inguer
2 £ guvifeleon Knobleuch
0. gelben Kicis i e o
60 Zucchiniinfeinan. sereife
60 Karottn i fenens trefers
3 Frchlingsziobele sehe fon i serelfn geschnitens

Tubereitung:

1) Das PAanzendl bei mitdlerer Temperatur
erhitzen. Schalotten, Ingwer, Knoblauch,
Zitronengras, Kaffirblatter und Currypaste
hinzufugen. Etwa 2 bis 3 Minuten erhitzen,
aber nicht richtig anbraten und braun werden

ssen.

2) Sulkartoffelpiiree hinzufigen und 2 Minu-
ten oder etwas langer erhitzen.

3) Brithe und Kokosmilch hinzufugen und fur
20 Minuten kocher

4) Mit einem Piierstab pirieren. Etwas Bruhe
hinzufiigen, wenn die Suppe noch nicht flus-
sig genugist.

5 Honig und Limettensaft hinzufugen. Beides
soll eine feine Balance zwischen Schatfe und
Siifie der Suppe ergeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Warm halten.
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SOUTHEAST
NEIGHBORHOOD
HOUSE
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in den Topf geben. Etwas spater Stitck fir Stiick
die Teigquadrate bzw. Eiernudeln. Weiter rih-
ren, damit der Nudelteig nicht zusammenklebrt.
Die Hitze auf die niedrigste Stufe reduzieren.
Mit halbgedffnetem Deckel kicheln lassen,
Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Der Chicken Pot Pie kann sofort serviert wer.
den. Aber einmal aufgewarmt schmeckt er fast
noch besser, findet Cindy.
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I
-

Das Mehl i eine Schssel geben. In der Mitte
eine Mulde formen und die drei Eigelb, das Ei
und Salz hineingeben. Alles zusammen kratig
mit den Handen kneten. Einen Loffel Wasser
nach dem anderen hinzugeben - bis der Teig 21
einer Kugel geforme werden kann. Vorsicht: Zu
viel Wasser macht den Teig Klebri

Den Teig aus der Schissel nehmen und auf einer
mit Meh bestaubten Oberflache so lange durch-
kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Etwa
zehn Minuten kneten und dann zehn Minuten
mit einem Tuch bedecken und ruhen lassen.

Den Teig in vier gleiche Stiicke teilen. Ein Stuck
Teig nach dem anderen ausrollen. Gewtinschte
Dicke: etwa 3 Millimeter. Den ausgerollten Teig
in etwa 2,5 cm x 2,5 cm grofie Vierecke schnei
den. Die Teigstiicke zum Trocknen auf eine

mit Mehl bestaubte Flache legen oder auf ein
Kitchentuch. Am besten ein bis zwei Stunden ru-
hen lassen. Man kann die Teigsticke aber auch
schon eher kochen.

Die Kartoffeln schalen und in ‘Wirfel schneiden.
Das Hahnchenfleisch in die abgekihlte Brihe
geben. Langsam das gesicbte Mehl hinzugcben
\and unter Rithren erhitzen, bis es samig st
Dann aufkochen. Zunichst die Kartoffelwiirfel
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Mein Lieblingsessen in Washingfon . C. isf
Tex-Mex aus der cactus Cantina - ein
Restaurani, das George W. Bush bekannt-
lich mochic, als er noch in Washingion war,

=
w
=
=
=
=4
()






Bilder/BI_MOTE_978-3-462-04451-5_025.jpg
Chicken Pof Pie

nachcinem Rezept von Cindys Familie

Iufafen fi die Briine:

34 gance Hahnchenbriste (nit Knochen)
a2y e Kataffil

34 gewiufelte Zuvibeln,

sl fffr

Eindge Esaffl geibtes ekl

Tuberiung:
Zuerst die Hahnchenbruste in Wasser geben,
dann Salz, Pfeffer und Zwiebeln. Langsam auf-
kochen, die Hitze reduzieren und kocheln las
sen, bis das Fleisch gar ist. Die Hahnchenbriste
abkihlen lassen, das Fleisch von den Knochen
entfernen. Die Brithe aufbewahren. Die Kartof.
feln werden erst spater gebraucht,

Wahrend das Hahnchen kocht, die Eiernudeln
zubereiten:

Zafafen tir Eiermudein:

2004 Meht
3 Eigely

50 i 100 ui Wasier
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bene Ritben und Kakao hinzufugen und wieder
gut mixen. Mehl, Backpulver und Salz n einer
Extraschissel verrithren und zu dem Teig

eben. Zusammen mit dem Wasser verrahren.
AnschlieBend den Teig in die vorbereitete Back-
form fillen.

35 Minuten backen oder so lange, bis beim
Messertest kein Teig mehr am Messer kleben
bleibt. Ablihlen lassen. Den Riblikuchen aus
Nord-Dakota nach Belieben mit Zuckerglasur
iberziehen oder einfach so geniefien.
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Mildred Brammonas Riiblikiuchen
(aus dem Farmers Inn in Havana, Nord-Dakofa)

FiT 12 bi 15 Sfiche

Michael Stern schreibt dazu: »Dieser delikate
Schokoladenkuchen hat einen verfuhrerisch
erdigen Geschmack dank der geriebenen Riben,
Ohne Glasur passt er exzellent zum Kaffee. Mit
Glasur ist er ein festlicher Kuchen.«

Tfafen:
3309 Zucker
3 graffe Eier
%4 61 Vanilleextmake
25 wd flanzensl

3004 gekochte wnd gericbene Riben.
100 g wngesiffter Kakao
200 g Mehi

15 EL backpulver
Y bl sale
30 ud Waster

Eine 20 x 30 cm grofie Backform (oder eine
runde 24 cm Springform) einfetten und mit Mehl
bestreuen. Im Ofen auf 180 Grad vorheizen,

Zucker, Eiex, Vanilleextrakt und Planzensl
in einer groflen Schitssel verriihren, Gerie.
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Linsen und Chipotle Hot Sauce. Die Zutaten nur
auf einer Halfte des Omeletts verteilen.

Dann die Pfanne wieder auf die Flamme stellen
und mit geschlossenem Deckel so lange erhit-
Omelett-Seite ohne die Zutaten (also.
‘ur die mit dem Kase) Kleine Blasen bekomme
und etwas aufgeht.

zen, bis

Den Deckel von der Pfanne nehmen. Das Ome-
Jett wird zum grofiten Teil wieder in sich zusam-
‘menfallen, aber der Kase und die Eier ergeben
eine wunderbare Kombination

Die Pfanne leiche zu der Seite schuwenken, auf
dex die Zutaten sind, und das Omelett zusam-
menklappen. Das Omelett mit einem Pfannen-
wender vorsichtig auf einen Teller geben.

Lecker!
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Zwei bis drei Eier in einer Schssel verrih-
ren und in eine beschichtete Pfanne von etwa
20 Zentimeter Durchmesser geben.

Die Pfanne mit einem glasernen Deckel
bedecken, damit Sie sehen konnen, was in
der Pfanne passiert.

Auf Kleiner bis mittlerer Flamme erhitzen, bis
die Bier langsam etwas fest werden,

Die Pfanne vom Herd nehmen und 5 EL frischen
Parmesankise gleichmaRig uber die Eier vertei.
len. Der Kase kann gerieben oder in feine Schei-
ben geschnitten sein. Aber bitte benutzen Sie
keine grofieren Sticke Parmesan.

Mit unterschiedlichem Parmesan bekommt das
Omelett immer wieder einen leicht anderen Ge-
schmack. Mikes Lieblingsparmesan kommt aus
Antigo im US-Bundesstaat Wisconsin. Klas:
scher Parmesan, also Parmigiano Reggiano,
natirlich auch groRartig, findet Mike.

Uber den Kiise konnen Sie dann noch alle
moglichen Zutaten geben. Mike mag am licbsten





