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 Hinter den Kulissen


 
Ein Paar, das gerne isst. Ein Paar, das gerne redet. Ein Paar, das weiß, was es gern hat. Zeit, bei Dani und Roland Trettl mal nachzufragen, ob die Kulisse nicht allzu perfekt ist. Spoiler: Die Kunst, gemeinsam zu leben, besteht aus vielen Einzelteilen, die täglich neu zusammengesetzt werden müssen. Zum Beispiel in der Küche. Vor, während und nach dem Essen. Ein schonungsloser Blick in eine kulinarische Eheidylle. Und ein paar freche Fragen aus der großen »Kochen zu zweit«-Community.


 Wie werdet ihr euch eigentlich einig, was gekocht wird?


 
Dani: Wir werden uns eh nicht einig. Er kocht einfach. Und zwar nicht, was ich gern hätte. Wenn ich etwas Besonderes haben will, muss ich richtig lang drum betteln.


 
Roland: Ich esse ja alles. Also alles, was Dani kocht, ich bin da total unkompliziert. Viel unkomplizierter als du. Darf ich das so sagen?


 
Dani schaut an die Decke.



 
Roland: Aber ich glaube ja an die kulinarische Weiterentwicklung. Wenn ich dann mit Pilzen oder mit Topinambur oder mit Spargel ...


 
Dani: Spargel mag ich. Pilze mag ich nicht. Topinambur mag ich überhaupt nicht.


 
Roland: … koche, dann gebe ich ihr ja die Chance, sich kulinarisch weiterzuentwickeln.


 
Dani: Jaja. So sieht er das. Tatsache ist: Monsieur kocht, was er will. Und ich kann entscheiden, ob ich’s mag oder nicht.


 Kochen mit dem, was im Kühlschrank ist – oder extra einkaufen gehen?


 
Dani: Ha! Ich koch natürlich das, was im Kühlschrank ist. Das kannst du nicht.


 
Roland: Ich koche auch mit dem, was im Kühlschrank ist. Aber nur, wenn ich ihn vorher angefüllt habe.


 Fleisch nur am Sonntag – oder wenn es beim Metzger was besonders Schönes gibt?


 
Dani: Bei mir gibt es sowieso viel weniger Fleisch als bei Monsieur, Sonntag hin oder her.


 
Roland: Bei mir gibt es …


 
Dani: … immer Fleisch.


 
Roland: Stimmt doch nicht.


 
Dani: Dann gibt es halt Fisch. Oder Krustentiere. Du kochst sehr, sehr, sehr, sehr wenig vegetarisch.


 
Roland: Ich sag mal so: Egal ob Fisch, Fleisch oder vegetarisch - kulinarisch sollte jeden Tag Sonntag sein.
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 Gemüse auf dem Markt einkaufen – oder auch im Supermarkt?


 
Dani: Auch im Supermarkt. Klar ist es am Markt romantischer und schöner. Aber im echten Leben ist es eher der Supermarkt.


 
Roland: Im echten Leben wohnen wir in einer Stadt, wo die Märkte nicht so großartig sind wie in Italien, Spanien oder Frankreich. Also greifen wir auch immer wieder auf den Supermarkt zurück.


 Geht auch Tiefgefrorenes? Und wenn ja, welches?


 
Roland: Carabineros.


 
Dani: Und Eis.


 
Roland: Und die Eiswürfel für den Negroni.


 
Dani: Im Ernst: Rahmspinat.


 
Roland: Erbsen. Und was immer gefroren geht, sind Himbeeren. Die sind manchmal sogar aromatischer als frische.


 Wer kriegt beim Kochen das Messer? Und wer den Kochlöffel?


 
Dani: Wir kochen nie zusammen. Sicherheitshalber. Wegen des Messers.


 
Roland: Wir haben lieber beides, jeder einmal. Wir sind eher so die Alleinkocher.


 Wenn ihr nach Rezepten kocht – wird auch mal geschummelt?


 
Dani: Ja. Ich kann gar nicht nach Rezepten kochen. Ich muss sie immer verändern. Das ist zwar nicht immer sinnvoll, aber ich mach’s trotzdem.


 
Roland: Ich koche nie nach Rezepten. Nur beim Backen bin ich total folgsam und verändere überhaupt gar nichts. Ich vertraue dem, der das Rezept gemacht hat: Und das kann Dani gar nicht.


 
Dani: Nö.


 
Roland: Sie hat insgeheim das Gefühl, dass sie noch ein bisschen mehr weiß als der, der das Rezept aufschreibt.


 
Dani: Nein, aber ich mache die Rezepte gern gesünder. Mehr Mandeln, weniger Mehl zum Beispiel. Klappt nicht immer, ist aber auf alle Fälle gut gemeint.
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 Gibt es beim Kochen was zu trinken? Und was, wenn nicht nur Wasser?


 
Dani: Nie. Das schaut ja immer cool und sexy aus, das Glas Wein in der Küche. Aber ich koch lieber fertig und trinke dann einen Schluck zum Essen.


 
Roland: Wir trinken auch zum Essen sehr wenig. Aber ich finde, wir könnten das ruhig hier und da ein bisschen mehr machen.


 Wer zupft die Petersilie vom Stängel? Und wer hackt sie klein?


 
Roland: Wer zupft, der hackt. Und macht nachher auch das Brett sauber.


 
Dani: Und wäscht vorher auch die Petersilie. Also ich. Er wäscht sie nie.


 
Roland: Man muss auch nicht alles waschen. Sie wäscht ja sogar Himbeeren.


 
Dani: Nicht immer. Himbeeren sind das Einzige, was ich nicht immer wasche.


 Musik beim Kochen? Und wenn ja, welche?


 
Dani: Ich hab gern Musik beim Kochen, viel mehr als du. Du machst nie Musik an. Ich höre total stimmungsabhängig, bunt gemischt. Mein Spotify kackt leider oft ab, weil die mit Musikvorschlägen für mich komplett überfordert sind.


 
Roland: Wenn ich was höre, dann lieber Podcasts oder Hörbücher. Den Swag hab ich selber.
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 Welches Gericht kocht Dani für dich, ohne dass du ihr reinredest?


 
Dani: Jedes.


 
Roland: Jedes. Wenn wer dreinredet, dann du mir. Ich dir nie.


 
Dani: Ich sage höchstens, dass ich lieber Knödel als Oktopus hätte, weil du mir das vorher versprochen hast. Sonst sage ich nichts.


 
Roland: Sagen wir so: Ich bin sicher mit den Gerichten, die Dani kocht, zufriedener als umgekehrt.


 
Dani: Weil ich für dich koche, was du gern hast. Und du kochst für mich auch, was du gern hast.


 Machst du, Roland, Dani beim Kochen Verbesserungsvorschläge?


 
Roland: Ich habe noch keinen einzigen Verbesserungsvorschlag gemacht, wenn Dani gekocht hat.


 
Dani: Mit gutem Grund. Er kocht die Gerichte eher nach. Und verkauft sie dann teuer. Wir müssen ja von was leben.


 Welches ist euer Lieblingsgericht?


 
Dani: Schwer zu sagen. Das ist Tagesverfassung.


 
Roland: Ich finde, es gibt ein Familienlieblingsgericht: Pollo con cebolla. Geschmortes Huhn …


 
Dani: … genau, mit geschmorten Zwiebeln und ganz viel Kartoffeln. Und mit besonders viel Sauce. Dann ist meine Welt in Ordnung.


 
Roland: Sie ist halt eine Deutsche.


 

 Welches Gericht habt ihr als Erstes ohne Hilfe gekocht und wie alt wart ihr dabei?


 
Dani: Ich war auf jeden Fall jung und dumm. Ich hab dabei sogar die Küche abgefackelt, weil ich das Öl auf dem Feuer vergessen hab.


 
Roland: Typisch, nicht kochen können, aber gleich mal was frittieren wollen. Ich hab hingegen mit meiner Oma ganz brav einen Biskuitboden gebacken. Und ich hab dabei die Küche nicht abgefackelt.


 Welches Gemüse ist besonders unterschätzt und warum findet ihr es toll?


 
Roland: Ganz viele Gemüse sind unterschätzt.


 
Dani: Fenchel.


 
Roland: Fenchel, Rote Bete, Radicchio trevisano. Und ganz besonders unterschätzt: Topinambur …


 
Dani: Ach. Topinambur muss echt nicht sein.


 
Roland: Ein besonders köstliches Gemüse. Und so vielfältig. Du kannst Topinambur braten, frittieren, dämpfen, Püree daraus machen, roh in den Salat geben. Das ist ja wohl ein unterschätztes Gemüse, oder?


 
Dani: Koch sie bitte, wenn ich nicht zu Hause bin. Allein der Geruch dieses Gemüses ist für mich purer Stress.


 
Roland: Wieso eigentlich?


 
Dani: Weil ich immer Topinambur für unseren Kleinen dämpfen musste, als er ein Baby war. Und der ist wie du: erst ruhig, wenn er was zum Essen bekommt.


 
Roland: Dafür koche ich heute das Abendessen. Weißt du, was es gibt?


 
Dani: Wie oft darf ich raten? Einmal?


 
Roland: Genau.
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Kräuter-Parmesan-Stangerl
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ZUTATEN FÜR 12 STANGERL


 
HEFE-BROTTEIG


 
 
	– 500 g helles, glattes Weizenmehl Type 550 oder W 700


 
	– 275 ml Wasser, Raumtemperatur


 
	– 9 g Salz


 
	– 10 g frische Backhefe


 
	– 15 g weiche Butter


 
	– 10 g Backmalz

 


 
KRÄUTERPASTE


 
 
	– 35 g Gewürzmischung »Bruschetta Verde«


 
	– 20 g Alpenkräuter-Brotgewürzmischung


 
	– 100 ml Olivenöl

 


 
KRÄUTER-PARMESAN-STANGERL


 
 
	– aufgegangener Hefe-Brotteig (siehe Teilrezept)


 
	– etwas Weizenmehl zum Arbeiten


 
	– Kräuterpaste (siehe Teilrezept)


 
	– 50 g Parmesan am Stück
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HEFE-BROTTEIG


 Das Weizenmehl, das Wasser, das Salz, die zerkrümelte Backhefe, die weiche Butter und das Backmalz in die Rührschüssel der Küchenmaschine geben. Alles zusammen 8–9 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Hefeteig kneten. Oder die Zutaten mit den Händen zu einem Hefeteig kneten. Den Hefeteig zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.


 
KRÄUTERPASTE


 Die Gewürzmischung »Bruschetta Verde« und die Alpenkräuter-Brotgewürzmischung mit Olivenöl zu einer flüssigen Kräuterpaste verrühren.


 
KRÄUTER-PARMESAN-STANGERL


 Rechtzeitig den Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Auf den Backofenboden ein Blech oder eine Metallform mit Wasser stellen und mit aufheizen.


 Aus dem Hefe-Brotteig Teigstücke von je 60–65 g abstechen. Die Teigstücke rund schleifen, dabei greift die hohle Hand über den Teigling und durch kreisende Bewegungen und mit ausreichend nach unten gerichtetem Druck wird der Teigling zunehmend glatt und straff. Die Teigkugeln kurz entspannen lassen.


 Anschließend nach und nach auf der leicht bemehlten Arbeitsfläche zu länglichen, dreieckförmigen Teigzungen ausrollen. Die Teigzungen sollen so dünn wie möglich ausgerollt werden.


 Darauf je 1 EL Kräuterpaste streichen und mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen. Dann die Teigzungen, beginnend von der breiten Seite, straff aufrollen, dabei die gegenüberliegende Teigspitze mit der Hand fixieren und leicht ziehen.


 Die Stangerl mit der Teigspitze – das ist die Verschlussstelle – nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Je nach Belieben noch etwas Parmesan über die Stangerl reiben und kurz ruhen lassen.


 Das Blech in den gut vorgeheizten Backofen schieben. Sofort eine halbe Tasse Wasser auf das untere heiße Blech kippen, schnell die Backofentüre verschließen und so Dampf erzeugen.


 Die Kräuter-Parmesan-Stangerl etwa 10–15 Minuten goldbraun und knusprig backen.
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Rührei Spezial
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ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN


 
RÜHREI SPEZIAL


 
 
	– 1 Tropea-Zwiebel, ersatzweise 1 kleine weiße Zwiebel


 
	– 1 EL Olivenöl


 
	– 1 EL Butter


 
	– ½ TL geschrotete Knoblauch-Flakes


 
	– 100 g pikante Rehpfeffersalami


 
	– 8 frische Shiitakepilze


 
	– 15 ml Bio-Sojasauce


 
	– 50 g Kirschtomaten


 
	– 1 TL Chimichurri-Gewürzmischung


 
	– Pfeffermischung »Schwarzes Gold«


 
	– 6 Eier

 


 
BRÖTCHEN RÖSTEN


 
 
	– 4 Brötchen


 
	– etwas Butter

 


 
ANRICHTEN


 
 
	– 10 g frischer Schnittlauch, fein geschnitten


 
	– Pfeffermischung »Schwarzes Gold«

 


 
RÜHREI SPEZIAL


 Die Tropea-Zwiebel putzen und fein würfeln. Das Olivenöl und die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Zwiebelwürfel etwa 10 Minuten farblos dünsten und karamellisieren. Etwas getrockneten Knoblauch zugeben und mitbraten. Die Rehwurst klein würfeln und zugeben. Die Shiitakepilze putzen, klein würfeln und ebenfalls zugeben und anbraten. Alles mit Sojasauce ablöschen. Die Kirschtomaten klein schneiden und zugeben. Die Mischung mit Chimichurri-Gewürzmischung und Pfeffer würzen. Die Eier aufschlagen und zugeben. Alles behutsam mit einem Gummispatel vermengen und bei sanfter Hitze durchziehen lassen.


 
BRÖTCHEN RÖSTEN


 In der Zwischenzeit den Kontaktgrill vorheizen und die Grillfläche mit Butter auspinseln. Die Brötchen halbieren und die Schnittflächen anrösten. Ersatzweise die Brötchenhälften in der Pfanne rösten.


 

 Anrichten


 Das Rührei spezial auf den gerösteten Brötchenhälften verteilen und mit frischem Schnittlauch und etwas Pfeffer bestreuen.
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Knusprige Arancini


 mit Mozzarella
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ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN


 
RISOTTO-BÄLLCHEN


 
 
	– 1 rote Spitzpaprika


 
	– 1 EL Olivenöl


 
	– 1 Knoblauchzehe


 
	– 400 g klassisch gekochtes Risotto, vom Vortag


 
	– Piment d’Espelette


 
	– 1 EL Kapern, abgetropft


 
	– Halit-Gewürzsalz (Salzflocken mit Piment d’Espelette)


 
	– 1–2 Kugeln Mozzarella zum Füllen

 


 
ARANCINI AUSBACKEN


 
 
	– Risotto-Bällchen (siehe Teilrezept)


 
	– reichlich griffiges Weizenmehl zum Panieren


 
	– 4 Eier


 
	– reichlich Panko-Panierbrösel zum Panieren


 
	– reichlich neutrales Pflanzenöl (z. B. Maiskeimöl) zum Ausbacken

 


 
ANRICHTEN


 
 
	– Halit-Gewürzsalz (Salzflocken mit Piment d’Espelette)


 
	– 1 Limette

 


 
RISOTTO-BÄLLCHEN


 Die Spitzpaprika waschen, putzen und in kleine Würfel schneiden. Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die halbierte Knoblauchzehe sowie die Paprikawürfel zugeben.


 In der Zwischenzeit das kalte Risotto in eine Schüssel geben und auflockern. Dann mit Piment d’Espelette würzen. Die Kapern klein hacken und zugeben. Die angebratenen Paprikawürfel zugeben und alles vermengen. Die Reismasse mit Halit-Gewürzsalz abschmecken.


 Etwas Risotto-Masse mit nassen Händen abnehmen und leicht flach formen, mit Mozzarellawürfeln füllen und zusammenfalten, sodass der Mozzarella gut umschlossen ist. Rundherum leicht andrücken und zu gleichmäßigen runden Bällchen formen.


 
ARANCINI AUSBACKEN


 Die Risotto-Bällchen zuerst in griffigem Weizenmehl wenden, dann durch die aufgeschlagenen Eier ziehen und zum Schluss mit Panko-Panierbröseln panieren. Reichlich Pflanzenöl in einem Topf auf 170 °C erhitzen. Die panierten Reisbällchen mit einer Schaumkelle ins heiße Pflanzenöl geben und schwimmend goldbraun ausbacken. Danach herausschöpfen und kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen.


 Anrichten


 Die knusprigen Mozzarella-Arancini heiß anrichten und mit Halit-Gewürzsalz bestreuen. Zum Schluss etwas Limettensaft darüberträufeln und genießen.
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Bosna


 mit Senf und Zwiebeln
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ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN


 
SCHMORZWIEBELN MIT SENF


 
 
	– 2 Zwiebeln


 
	– 1 EL neutrales Pflanzenöl


 
	– 1 EL Curry-Gewürzmischung


 
	– ½ TL geschrotete Knoblauch-Flakes


 
	– 20 ml Bio-Sojasauce


 
	– 2 EL feiner scharfer Senf


 
	– ½ Bund frischer Schnittlauch

 


 
BOSNA


 
 
	– 4 lange Schweinsbratwürste


 
	– 1 EL neutrales Pflanzenöl


 
	– 2 große Fladenbrotstücke, rechteckig zugeschnitten


 
	– Schmorzwiebeln mit Senf (siehe Teilrezept)


 
	– 1 EL Curry-Gewürzmischung

 


 
SCHMORZWIEBELN MIT SENF


 Die Zwiebeln schälen, würfeln und einige Minuten in dem Pflanzenöl farblos dünsten. Die Zwiebeln mit der Curry-Gewürzmischung und Knoblauch-Flakes pikant abschmecken. Dann mit etwas Sojasauce ablöschen und 1-2 Minuten weiterköcheln. Die heißen Schmorzwiebeln mit dem Senf in einer kleinen Schüssel vermischen. Den Schnittlauch in feine Röllchen schneiden und untermischen.
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BOSNA


 Die Schweinsbratwürste in Pflanzenöl rundherum gut anbraten. Währenddessen das Fladenbrot quer aufschneiden und auf dem Kontaktgrill leicht toasten. Dann mit den Schmorzwiebeln bestreichen. Je 2 gebratene Schweinsbratwürste mittig darauflegen und mit etwas Curry bestreuen. Dann einrollen und auf den Kontaktgrill legen. Etwas Wurstbratfett über den Weißbrot-Mantel träufeln, den Deckel schließen und die Bosna knusprig toasten.


 

 Anrichten


 Bosna wird klassisch mit einem länglichen Weizenbrötchen zubereitet. In das Brötchen quer eine Tasche schneiden, dann füllen und knusprig toasten.
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