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 Einleitung


 
 Liebe Leser, wundern Sie sich nicht, dass ich von jetzt an »Du« zu Ihnen sage. Ich sehe dieses Buch ein bisschen wie einen meiner Kochkurse, und da duzen wir uns auch. Gerade wenn ich auf Bahnhöfen oder am Flughafen unterwegs bin, werde ich tatsächlich sehr oft angesprochen und nach Tipps gefragt – und da geht es dann nicht um die Kreationen aus dem VAU, sondern um ganz grundsätzliche Fragen, wie beispielsweise die nach den perfekten Bratkartoffeln oder dem saftig-knusprigen Steak. So bin ich auch auf die Idee zu diesem Buch gekommen.


 Was die Rezepte angeht – während es schon ein Buch von mir gibt, in dem ich Rezepte aus dem VAU gesammelt habe, ist dieses Buch viel mehr »Kolja for home« und auch »at home«.


 Denn viele dieser Gerichte koche ich eben auch gerne mal zu Hause – ohne mein ganzes Team und nicht mit tagelanger Vorbereitungszeit.


 Es wäre mir aber nicht genug, Euch nun »nur« diese einfachen, manchmal ganz schnellen, manchmal etwas aufwendigeren Gerichte zu präsentieren und zu sagen: »Seht Ihr, so einfach geht’s.«

 


 


 Dass mich Menschen unterwegs so offen ansprechen, freut mich nämlich. Einerseits zeigt es mir, dass ich wohl keine sehr unnahbare Ausstrahlung habe und Menschen gerne auf mich zukommen, weil sie keine Barriere spüren. Und andererseits beantworte ich diese Fragen auch wirklich gerne – und ausführlich. Vielleicht liegt das daran, dass meine beiden Eltern als Pädagogen gearbeitet haben. Und es hat sicher auch etwas mit meinem Hang, auf einer Bühne zu stehen, zu tun. Aber es gibt noch einen anderen Grund, warum ich so gerne besonders auf Fragen nach dem »Warum« eingehe. Diese Fragen zeigen mir, dass ich oft vieles auch selbst hinterfragen muss. Warum kleben Nudeln am Topfboden? Warum werden Buletten mit Brot besser? Warum saugen sich vorab getrocknete Croûtons, genau wie Auberginenscheiben, die man vor dem Braten durch Salz erst mal entwässern muss, weniger mit Fett voll und werden dadurch knusprig?


 Uns Profis sind viele Dinge geläufig, weil wir sie gelernt haben.


 Wir machen sie dann auf eine bestimmte Art einfach so, weil wir das eben so machen. Das heißt aber noch lange nicht, dass wir genau wissen, warum eigentlich. Man kann hunderte von Kochbüchern im Schrank haben, aber wenn man bei manchen Vorgängen einmal wirklich verstanden hat, warum da etwas wie passiert, dann erübrigt dieses Verständnis 500 Rezepte. Und wenn man dann das Grundprinzip begriffen hat, hat man den Kopf frei für Kreativität.


 Nehmen wir das Beispiel Hackfleisch, um das es auch in einem der KÜCHENGEHEIMISSE-Kapitel in diesem Buch geht. Ich habe mich das erste Mal wirklich damit beschäftigt, als einer meiner Köche beim Hackbraten für das Personalessen meinte: »Oh, der fällt auseinander, da muss noch mehr Brot rein.« Da stand ich dann so ein paar Minuten und habe zum ersten Mal überlegt: »Das stimmt nicht – aber warum eigentlich nicht?« Ich versuche es hier zu erklären. Und wenn man dann versteht, was das Eiweiß im Fleisch macht, was das Ei selbst bewirkt, nämlich die Bindung und wieso Brot den Teig lockert, dann wird man das in Zukunft immer richtig machen. Und dann gehst Du über den Wochenmarkt, kaufst Deine Zutaten für Buletten und siehst plötzlich ein schönes Fläschchen alten Balsamico. Und weil Du Dir ja über die Grundzubereitung gar keine Gedanken mehr machen musst, kannst Du Dir überlegen, wie die Bulette wohl schmecken könnte, wenn Du sie am Schluss mit ein bisschen Balsamico ablöscht, und dass dazu vielleicht ein Tomaten-Brot-Salat passen könnten.


 Damit sind wir natürlich schon bei der Kreativität, die eigentlich erst der zweite oder dritte oder vierte Schritt beim Thema Kochen-Können ist. Aber was heißt Kochen-Können eigentlich? Es heißt definitiv nicht, irgendeine Zutat in irrsinniger Geschwindigkeit schnippeln zu können. Kochen-Können bedeutet natürlich auch viel Handwerk. Gewisse Grundgriffe muss man einfach einmal lernen. Aber Kochen-Können hat für mich vor allem mit dem Einsatz aller fünf Sinne zu tun: Riechen, Schmecken, Fühlen, Hören, Sehen. Kochen fängt schon beim Einkauf an. Man sieht die Produkte, kann an ihnen riechen. Und ob eine Melone reif ist, kann man am Geräusch erkennen, das beim Klopfen an ihre Schale entsteht. Auch beim Zubereiten sieht und hört man, wenn es in der Pfanne brutzelt oder im Topf brodelt. Man fühlt die Produkte, aber auch die verschiedenen Temperaturen und leitet daraus bestimmte nächste Schritte ab. Zum Beispiel, ob ein Fleisch oder ein Fisch schon durch ist und man es aus der Hitze nehmen kann. Setzt immer alle Eure fünf Sinne ein, nicht nur die Augen zum Lesen der Rezepte. Und dann experimentiert, probiert aus.


 Zum Ausprobieren braucht es aber auch ein bisschen Mut. Und je weniger Kocherfahrung man hat, desto weniger traut man sich. Doch man hat ja, gerade am Anfang, einen sicheren Hafen – das Grundrezept. Im Kapitel »Geschmacksfamilien« gebe ich Euch eine Idee, wie Ihr den sicheren Hafen – immer noch in Sichtweite des Rettungsteams – verlassen könnt. Nehmt das Grundrezept, findet heraus zu welcher Geschmacksfamilie es passt und ergänzt oder variiert es dann vorsichtig um ein, zwei Komponenten aus der gleichen Familie. Und erst, wenn das ein paar Mal geklappt hat, dann könnt Ihr natürlich auch unter den Familien austauschen. Kochen ist eben auch Erfahrung.


 Übrigens heißt Kochen-Können für mich auch Menschen zu verstehen. Verstehen, was sie mögen – und das gilt nicht nur im Restaurant, sondern natürlich auch bei Gästen – oder auch einfach bei Euch selbst. Findet heraus, was Ihr gerne esst – indem Ihr vieles schmeckt, kostet, Euch auf Neues einlasst.


 Jede Kreativität scheitert allerdings, wenn man nicht die richtige Grundausstattung hat. Ich persönlich interessiere mich ja nicht besonders für Autos und ihre Technik, aber auch ich weiß, ohne vier Räder fährt halt kein Auto. Und Küche funktioniert eben auch nicht ohne bestimmte Dinge. Wenn ich erst einmal eine halbe Stunde damit verbringen muss, zu improvisieren, weil ich vier Leute zu Besuch, aber keinen großen Pasta-Topf habe, dann ist das einfach nervig.


 Und wenn ich auch einfache Gerichte, wie diese hier im Buch, kochen möchte und habe nicht mal die Grundausstattung an den wichtigsten Gewürzen, dann wird Kochen zu einem zeitraubenden Aufwand.


 In den Kapiteln, in denen es um die Grundausstattung à la Kolja sowohl an Gerätschaften als auch Gewürzen geht, habe ich mich bemüht, nur die Dinge aufzuführen, die man wirklich braucht. Man braucht zum Beispiel keine Brotschneidemaschine, wenn man ein gutes Brotmesser hat. Und man braucht auch kein Dampfkochtopfeinoderaufsatzdings, wenn man sich für wenig Geld einen ganz einfachen Dämpfaufsatz beim Chinesen kaufen kann – wenn man unbedingt einen Dämpfer haben möchte.


 Bei den Gewürzen kann man sich natürlich streiten, ob wirklich alle, die ich in meiner Grundausstattung aufzähle, notwendig sind. Vielleicht habe ich mich da auch manchmal ein wenig von Kindheitserinnerungen leiten lassen. Muskat zum Beispiel erinnert mich an den Kartoffelstampf meiner Großmutter. Und Piment, Wacholder und Nelke standen bei meinem Vater immer in diesen schönen englischen Schraubgläsern im Gewürzschrank.


 Dieses Buch ist ganz sicher kein Küchenlexikon. Ein Lexikon arbeitet meistens mit Stichwörtern, und das wäre mir zu wenig Sprache. Wenn ich etwas erkläre, versuche ich durch die Sprache auch Bilder im Kopf entstehen zu lassen und Euch damit den Inhalt näherzubringen. Und ich möchte auch, dass Ihr Spaß am Kochen habt und nicht mit einem Lexikon in der Hand neben dem Herd steht. Und außerdem wären diese Tipps hier für ein Küchenlexikon gar nicht ausführlich genug. Ich habe mich in den Kapiteln KÜCHENGEHEIMNISSE für die Themen entschieden, nach denen ich am häufigsten gefragt werde. Daher geht es eben um knusprige Bratkartoffeln, das perfekte Steak, den Angstgegner »Kross-und-Knusprig« beim Braten, um Hackfleisch, Nudeln und um das Ei.


 Und ich feiere auch ein kleines Schlachtfest. Denn manchmal muss man auch heilige Kühe opfern und zum Beispiel zugeben, dass es Konserven gibt, die man durchaus verwenden kann. »Dosenfutter erlaubt« habe ich dieses Kapitel genannt. Und auch da entsteht bei mir so manche Kindheitserinnerung. Nein, nicht an Ravioli aus der Dose – das geht gar nicht – aber beispielsweise die ganz intensive Geschmackserinnerung an ein Sardinen-Brötchen zum Frühstück im Skiurlaub. Außerdem kam die Beschäftigung mit dem Thema Dosen auch meiner Suche nach historischen Essensanekdoten entgegen. Im Jahr 1845 brach Sir John Franklin mit zwei Schiffen von England auf, um die Nord-West-Passage nach Amerika durchs ewige Eis zu suchen. Beide Schiffe verschwanden unter zunächst ungeklärten Umständen. Aufzeichnungen und die Leichen mehrerer Expeditionsteilnehmer, die man Jahre später fand, zeigten unter anderem, dass die Besatzung einerseits vor dem Untergang der Schiffe wohl einige seltsame Entscheidungen getroffen hatte und andererseits, dass ihr Blut einen sehr hohen Bleigehalt aufwies. Um auf See ausreichend Vorräte mitzuführen, gab es schon damals Konserven – auf den beiden Schiffen Sir Franklins ausreichend für drei Jahre. Die Dosen wurden damals noch mit Blei verschlossen! Die Besatzungsmitglieder hatten sich also vermutlich Bleivergiftungen zugezogen, die sich auch auf das zentrale Nervensystem auswirken. Diese Gefahr besteht natürlich heute nicht mehr. Aber diese Anekdote finde ich selbst hochspannend. Auch solche Geschichten gehören für mich zum Thema Kochen und Essen dazu.


 Den Abschluss jedes Menüs bildet das Dessert. Ich bin selbst gar nicht so versessen auf Süßes, aber ich wollte doch auch hier, neben den Rezepten, ein paar kleine Tipps geben. Wie man nämlich – ganz ohne Kochen zu können – ein Eis oder Sorbet servieren, oder kreative Obst-Kräuter-Variationen schaffen kann. Und ich musste einfach meine beiden süßen Lieblingsfaustregeln mit aufnehmen, 1-2-3 plus 1 für den Mürbteig und 1-1-1-1 für den Rührteig.


 Der eine oder andere von Euch kennt einige der Tipps und Faustregeln vielleicht schon, aber findet dann die Antwort auf eine andere Frage. Vielleicht sucht Ihr aber auch mal nach eigenen geschmacklichen Kindheitserinnerungen und lasst Euch von ihnen inspirieren. Oder Ihr denkt über das eine oder andere Koch-Warum nach. Oder Ihr merkt beim Lesen auch wieder, wie viel Spaß Kochen EINFACH machen kann. Und wenn ich dann den einen oder anderen von Euch wieder treffe, dann beantworte ich natürlich gerne auch neue Fragen.


 


 Die perfekten Bratkartoffeln


 »Wie kriege ich eigentlich so richtig schöne Bratkartoffeln hin?« Das ist eine der Fragen, die mir in meinen Kochkursen tatsächlich am häufigsten gestellt werden. Die Antwort: Ganz einfach, wenn man ein paar Dinge beachtet.


 Das Wichtigste überhaupt


 Perfekte Bratkartoffeln entstehen aus Kartoffeln vom Vortag. Warum? Damit sie richtig knusprig werden, dürfen die Kartoffelscheiben möglichst wenig Wasser enthalten. Sie müssen also nach dem Kochen genug Zeit haben, auszudampfen und abzutrocknen. So ziehen sie sich etwas zusammen und werden kompakter – und genau das brauchen wir.


 Allerdings muss es natürlich auch die richtige Sorte sein. Am besten eignen sich vorwiegend festkochende, da sie besser zusammenhalten als mehlige, aber nicht so viel Feuchtigkeit enthalten wie festkochende. Ideal sind Pell- oder Salzkartoffeln vom Vortag. Das ist dann auch die optimale Resteverwertung.


 Die gekochten Kartoffeln lässt man am besten mit einem Küchenpapier abgedeckt (nicht mit Frischhaltefolie, unter der sie schwitzen) im Kühlschrank oder einem anderen kühlen Ort stehen. Am nächsten Tag nimmt man sie aus der Kühlung und schneidet sie in etwa drei Millimeter dicke Scheiben.


 Die Wahl des richtigen Fettes


 Für mediterrane Bratkartoffeln kann man auch Olivenöl nehmen, für die neutrale Version geht Butter- oder Schweineschmalz oder ganz normales Pflanzenöl. Nur bitte keine Butter. Denn, damit die Bratkartoffeln eine schöne Kruste bekommen, müssen sie relativ heiß gebraten werden. Butter aber besteht zu etwas über 80 Prozent aus Fett. Der Rest ist vor allem Molke, also Eiweiße und Milchzucker. Und der würde in der Pfanne verbrennen, schwarz werden und bitter schmecken.


 Du nimmst also reines Fett Deiner Wahl, und zwar reichlich davon. Das heißt: Du nimmst drei Finger Deiner Hand übereinander – so hoch kann das Fett in der Pfanne ruhig sein. (Meine Bratkartoffeln werden eigentlich fast frittiert.) Dann lässt Du das Fett so heiß werden, dass an einem hineingetauchten, trockenen Holzlöffel oder -spatel kleine Bläschen blubbern. Denn bei der richtigen Temperatur brutzelt die im Holz vorhandene Feuchtigkeit aus dem Spatel. So haben schon unsere Großmütter festgestellt, wann das Fett heiß genug ist.


 Die Kartoffeln müssen schwimmen


 Jetzt kommen die Kartoffelscheiben in die Pfanne. Ganz wichtig: Nie die ganze Pfanne auf einen Schlag voll machen. Denn die Kartoffeln sollen im Fett schwimmen. Sonst kleben sie durch die ihnen anhaftende Stärke schnell am Pfannenboden fest.


 Während des Bratens immer mal wieder die Pfanne hin- und herschieben und die Scheiben ein kleines bisschen mit Öl bedecken. Warten, bis die Kartoffelscheiben knusprig sind, sie dann mit einer Schaum- oder Frittierkelle herausheben und kurz auf Küchenpapier legen. Hast Du dann noch nicht alle Kartoffeln gebraten, gebe ich das Fett zurück in die Pfanne und mache die nächste Portion. Wenn alle Kartoffeln fertig sind, kommt das Fett wieder in den Topf. Dort kann man es zumindest ein paar Tage aufheben, um damit z. B. Fleisch oder Fisch zu braten.


 Was ich selbst besonders gerne mag, sind Speckzwiebel-Bratkartoffeln. Dazu in der Pfanne erst den fein geschnittenen Speck braten, dann die ebenfalls fein geschnittenen Zwiebeln dazugeben und glasig schwitzen. Die knusprigen Kartoffeln dazugeben und vorsichtig mit dem Speck und den Zwiebeln und ganz zum Schluss wenn nötig (denn im Speck ist meist schon reichlich Salz) noch mit Salz abschmecken. Falls man nur Salz-Bratkartoffeln möchte, auch die erst ganz zum Schluss salzen.


 Und wenn die Bratkartoffelsucht allzu groß ist, und man keine »alten« Kartoffeln hat?


 Es gibt einen Notfallplan. Jetzt nimmst Du festkochende Kartoffeln (weil die durch ihren geringen Stärkegehalt am ehesten zusammenhalten), schälst sie roh und schneidest sie in Scheiben. Dann blanchierst Du die Scheiben kurz in etwas Salzwasser, bis man mit einer Messerspitze leicht hineinstechen kann. Die Scheiben aus dem Wasser nehmen und auf einem älteren Küchentuch (neue Küchentücher nehmen meist keine Feuchtigkeit auf) abtrocknen. Jetzt einfach braten wie oben.


 Vorsicht, durch die noch vorhandene Feuchtigkeit kann es da schon mal etwas spritzen!


 


 

 

 


 


 


 Tomaten-Pfirsich-Gazpacho


 2 Personen


 ca. 15 Minuten + 30 Minuten Ruhezeit


 Für die Gazpacho


 
 5 Tomaten, geviertelt


 1 rote Paprikaschote, gewaschen, geputzt und in kleine Stücke geschnitten


 ½ Salatgurke, geschält, entkernt und in Stücke geschnitten


 3 reife Pfirsiche, gewaschen, entkernt und geviertelt


 1 Chilischote, entkernt und grob geschnitten


 1 Prise Kristallzucker


 grobes Meersalz


 Saft einer Zitrone


 frisch gemahlener weißer


 Pfeffer


 2 EL Rotweinessig


 4 EL Olivenöl

 


 Für die Garnelen


 
 6 rohe Garnelen (Größe 8/12), mit Schale


 Olivenöl


 ½ frische Chilischote, entkernt


 3 Zweige Minze


 1 Knoblauchzehe


 1 EL neutrales Pflanzenöl

 


 Zum Anrichten


 
 2 EL Croûtons


 1 EL Olivenöl

 


 Für die Gazpacho


 Die Tomaten, die Paprikaschote, die Gurke, die Pfirsiche und die Chili vermengen. Das Meersalz, den Zucker, den Zitronensaft und den weißen Pfeffer zugeben. Das Gemüse im Kühlschrank ziehen lassen und anschließend mit dem entstandenen Saft in der Küchenmaschine mixen. Nach Bedarf kann mit etwas eiskaltem Wasser verdünnt werden. Die Gazpacho mit dem Essig abschmecken und das Olivenöl zur Bindung langsam untermischen. Durch ein feines Sieb passieren und bis zum Servieren kühl stellen.


 Für die Garnelen


 Die Garnelen waschen und aus der Schale puhlen. Eine Marinade aus dem Olivenöl, der fein geschnittenen Chilischote, der Minze und dem Knoblauch herstellen. Die Garnelen einlegen und einige Minuten darin aromatisieren. Das Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Garnelen darin anbraten.


 Zum Anrichten


 Die Gazpacho in Suppenschalen füllen und die Croûtons darüberstreuen. Einige Spritzer Olivenöl dazugeben. Die Garnelen auf Spieße stecken und über die Schale legen oder einzeln in der Gazpacho anrichten.


 Tipp


 Was bedeuten die Zahlen 8/12, 16/20 oder 21/30 auf den Garnelenverpackungen?


 Die Zahlen geben Auskunft darüber, wie viele Stück Garnelen ein englisches Pfund (ca. 450 g) aufwiegen. Das bedeutet, je kleiner die Zahlen sind, desto größer sind die Garnelen.


 


 Ofenzwiebeln mit Pinienkernen, Honig und Ziegenfrischkäse


 2 Personen


 30 Minuten


 
 2 kleine Zucchini


 6 kleine Gemüsezwiebeln


 100 g grobes Meersalz


 1 EL Pinienkerne


 100 g Ziegenfrischkäse (z. B. Picandou)


 Salz


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 2 – 3 EL flüssiger Honig

 


 Die Zucchini waschen und mit einem Sparschäler oder einer Aufschnittmaschine längs in dünne Streifen schneiden. Diese auf eine einheitliche Größe zuschneiden und etwas salzen. Die Zucchinistreifen trocken tupfen und leicht überlappend auf zwei Tellern auslegen.


 Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen. Die Zwiebeln in der Schale daraufsetzen und im auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) garen, bis der Saft oben austritt. Währenddessen die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun anrösten.


 Zum Anrichten


 Das weiche Innere der Zwiebeln aus der Schale drücken und mit dem grob zerbrochenen Ziegenfrischkäse, sowie den gerösteten Pinienkernen auf den Zucchinistreifen anrichten. Anschließend mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Honig beträufeln.


 Tipp


 Solche Zwiebeln habe ich in einem Sommerurlaub in Ligurien gegessen und war begeistert. Daher weiß ich: Das ist ein ideales Essen, wenn es heiß ist und man sich zu Hause wie in der Sommerfrische fühlen will …


 


 Gebackenes Ei mit Nussbutter-Spinat


 2 Personen


 ca. ­30 Minuten


 Für die gebackenen Eier


 
 2 Bio-Eier


 1 EL Mehl, Type 405


 1 Ei, verquirrlt


 1 EL Pankomehl (japanisches Brotmehl, alternativ geriebenes Weißbrot)


 Sonnenblumenöl zum Frittieren

 


 Für den Spinat


 
 400 g frischer Spinat


 2 EL Butter


 Salz


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

 


 Für die gebackenen Eier


 In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen. Die Eier ins Wasser gleiten lassen und darin 5 Minuten wachsweich kochen. Dann die Eier aus dem Wasser heben, kalt abschrecken und schälen. Die geschälten Eier leicht mit dem Mehl bestäuben und mit dem geschlagenen Ei, sowie dem Pankomehl panieren. Reichlich Öl in einem Topf erhitzen. Wenn sich an einem eingetauchten Holzstiel Blasen bilden die panierten Eier goldbraun ausbacken. Dann auf Küchenkrepp abtropfen lassen.


 Für den Spinat


 Den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze bräunen und den Spinat hineingeben. Nachdem die Spinatblätter zusammengefallen sind, mit Salz und Pfeffer würzen.


 Zum Anrichten


 Den Spinat auf zwei Schalen verteilen und die Butter darüberträufeln. Die gebackenen Eier vorsichtig halbieren und auf den Spinat setzen.


 Tipp


 Da Pankomehl eine gröbere Struktur hat als unser Paniermehl, wird es beim Ausbacken besonders knusprig und die Panade bleibt auch länger kross.


 


 Pochiertes Rotweinei mit Ziegenfrischkäsetapenade


 2 Personen


 30 Minuten


 Für das Rotweinei


 
 250 ml trockener Rotwein


 40 ml Rotweinessig


 Salz


 2 Eier


 80 ml roter Portwein


 1 Knoblauchzehe


 1 Lorbeerblatt


 5 weiße Pfefferkörner


 ½ TL Speisestärke


 50 g kalte Butter


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 1 EL Butterschmalz


 2 Scheiben Kastenweißbrot, ohne Rinde

 


 Für die Tapenade


 
 4 Anchovis (Sardellen)


 2 EL schwarze Oliven, ohne Kern


 1 TL Kapern, abgetropft


 1 Knoblauchzehe, geschält


 1 EL Olivenöl, extra vergine


 1 Zweig Thymian


 1 Bio-Zitrone


 100 g Ziegenfrischkäse

 


 Für das Rotweinei


 Den Rotwein mit dem Essig zum Köcheln bringen und leicht salzen. Die Eier einzeln in eine kleine Schöpfkelle schlagen, langsam in den köchelnden Rotwein gleiten lassen und ca. 3 Minuten pochieren. Herausnehmen und warm stellen.


 200 g Rotweinsud abnehmen und zusammen mit dem roten Portwein in einem Topf auf ca. 50 ml einkochen. Die Knoblauchzehe mit der Breitseite eines Messers etwas andrücken und zusammen mit dem Lorbeerblatt und den weißen Pfefferkörnern in den Sud geben.


 Den reduzierten Sud durch ein Sieb in einen Topf passieren. Bei mittlerer Hitze die Reduktion leicht mit der Stärke abbinden und die kalte Butter einrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die pochierten Eier in dieser Reduktion kurz nachziehen lassen. Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und die Weißbrotscheiben darin goldbraun rösten.


 Für die Tapenade


 Die Hälfte der Anchovis, der Oliven und der Kapern mit etwas Olivenöl und dem Knoblauch in einem Mörser zu einer Paste zerreiben.


 Mit Salz und Pfeffer, dem Thymian und der abgeriebenen Zitronenschale abschmecken.


 Zum Anrichten


 Die Tapenade auf zwei Teller verteilen. Die Rotweineier auf den gerösteten Weißbrotscheiben anrichten und etwas mit der Reduktion beträufeln.


 Den Ziegenfrischkäse in walnussgroße Stücke brechen, zwischen der Tapenade und dem pochierten Ei locker anrichten. Die restlichen Sardellen, Oliven und Kapern grob hacken und darüberfallen lassen.


 


 Salat mit wachsweichem Bio-Ei und Räucherforelle


 2 Personen


 ca. 20 Minuten


 
 2 Kopfsalatherzen


 125 ml saure Sahne


 50 ml kräftiger Geflügelfond


 2 EL hochwertiges Pflanzenöl (z. B. kalt gepresstes Rapsöl oder Sonnenblumenöl)


 1 TL mittelscharfer Senf


 Saft einer Zitrone


 Salz


 1 Prise Kristallzucker


 frisch gemahlener weißer Pfeffer


 1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten


 2 Bio-Eier


 200 g geräuchertes Forellenfilet


 4 dünne Scheiben Roggen-Sauerteigbrot


 1 EL Butterschmalz

 


 Für den Kopfsalat


 Die gelben Kopfsalatblätter zerpflücken, waschen und gut trocken schleudern.


 Aus der sauren Sahne, dem Geflügelfond, dem Öl, dem Senf und dem Zitronensaft ein Dressing rühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und den Schnittlauch zugeben.


 Für die Eier


 Die Eier in sprudelnd kochendes Wasser gleiten lassen. Je nach Größe in 5 – 7 Minuten wachsweich kochen, aus dem Wasser nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken und schälen.


 Für das Forellenfilet


 Das Forellenfilet leicht mit Öl bestreichen und auf einen ofenfesten Teller legen. Den Teller gut mit Frischhaltefolie abdecken und die Filets im auf 50 °C vorgeheizten Backofen 10 Minuten erwärmen.


 In der Zwischenzeit das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Brotscheiben darin goldbraun rösten.


 Zum Anrichten


 Den Kopfsalat im Dressing wenden, auf zwei Teller verteilen und das restliche Dressing über und neben die Blätter träufeln. Die Eier vorsichtig mit den Händen halbieren und noch lauwarm auf dem Salat anrichten. Leicht mit Salz und Pfeffer bestreuen. Abschließend das lauwarme Forellenfilet über den Salat zupfen. Die Brotscheiben dazu reichen.


 


 Stulle Lorraine


 1 Brotkanten


 ca. 15 Minuten


 
 1 Brotrest


 1 EL Olivenöl


 1 Eigelb


 2 EL Crème fraîche


 Salz


 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


 1 Prise Currypulver


 1 dicke Scheibe durchwachsener Bauchspeck


 3 Frühlingszwiebeln

 


 Den Brotkanten aushöhlen und eine winzige Ecke vom Endstück abschneiden, damit er einen besseren Stand hat. Die oberen Ränder mit etwas Olivenöl bepinseln.


 Das Eigelb mit der Crème fraîche verrühren und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Den Speck in gröbere Würfel schneiden und in einer Pfanne anbraten.


 Die Frühlingszwiebeln fein schneiden und mit dem angebratenen Speck und der Crème fraîche verrühren. Die Mischung in den ausgehöhlten Brotkanten füllen und auf einem Backblech im auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze) etwa 10 Minuten backen.


 Zum Anrichten


 Noch warm mit einem kalten Bier servieren.


 Die Sache mit dem Ei


 Egal ob Gourmet-Kochkurs oder Koch-Sendung, immer wieder geht es in vielen Gesprächen mit Euch um das Ei. Vom Frühstücksei bis zum Kaiserschmarrn. Grund genug, dass wir hier in den Vorspeisen und Zwischengerichten auch einige Eier-Rezepte haben. Und Grund genug, dem Ei jetzt sogar ein ganzes Kapitel zu widmen.


 Das Ei ist eines der komplexesten Nahrungsmittel überhaupt, weil es nicht nur wichtige Kohlenhydrate, sondern auch jede Menge Vitamine, Spurenelemente und natürlich Eiweißstoffe, also Proteine, enthält. Und wahrscheinlich ist es auch eines der ersten Lebensmittel, das der Mensch verzehrt hat. Denn das Ei musste man ja nicht jagen – höchstens die Hennen von den Eiern verjagen! Aus dem Ei erwacht Leben, und weil es in seiner perfekten Form, dem Oval, keinen Anfang und kein Ende hat, ist es in vielen Religionen auch Sinnbild für den Kreislauf des Lebens. Ich glaube, auch weil uns das Ei schon so lange in unserer Ernährung begleitet, gibt es unzählige Rezepturen für Eiergerichte. Außerdem sind Eier sehr verwandlungsfähig. Man kann sie kochen, pochieren, braten, oder auch roh verzehren. Und wenn man dann noch verschiedene Zutaten beigibt, entstehen hunderte von Gerichten. Ein kleiner historischer Ausblick: Schon im Jahr 1803 führte Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la Reynière in seinem »Almanach des gourmands« 543 Eiergerichte auf. Eier-Rezepte gibt es natürlich auch hier im Buch, aber jetzt geht es erst einmal um ein paar grundsätzliche Ei-Irrtümer und Geh-Ei-mnisse,


 Das Thema frisches Ei


 Frische Eier gehören nicht in den Kühlschrank. Da halten sie auch nicht besser und verlieren vor allem durch die niedrigen Temperaturen Vitamine. Das Ei wird bis zu drei Wochen ganz natürlich von der sogenannten Cuticula, einer dünnen Haut auf der Außenseite der Schale vor Mikroorganismen und Austrocknung geschützt. Deswegen sollte man Schmutzrückstände übrigens auch nicht abwaschen, sondern ganz vorsichtig mit einem Tuch entfernen. Sonst zerstört man die Cuticula und reibt eventuelle Bakterien geradezu ins Ei hinein. Erst nach etwa drei Wochen wird die Cuticula porös, und dann sollten die Eier, ehrlich gesagt, auch gegessen sein!


 Wenn sie nun trotzdem in den Kühlschrank wandern, dann müsst Ihr auf alle Fälle beachten, dass Eier jede Form von Geschmack und Aroma anziehen. Wenn also das Ei neben dem Schnittlauch liegt, ist mit der Mousse au Chocolat, die Ihr daraus macht, eine große Überraschung verbunden. Wenn man allerdings schwarzen oder weißen Trüffel neben das Ei legt, kann das einen sehr schönen Effekt haben – Trüffeleier.


 Jetzt könnte es allerdings kompliziert werden. Denn, wer nun glaubt, dann sei wohl das ganz frische Ei aus dem Nest – à la »Urlaub auf dem Bauernhof« – das beste, der irrt. Den besten Geschmack haben Eier zwischen dem fünften und etwa zwölften Tag nach dem Legen.


 Zusammengefasst: Die besten Eier habe ich, wenn ich sie frisch kaufe, sie aber nicht vor dem fünften Tag esse und nach dem zwölften Tag nicht zu lange lagere, damit sie nicht in den Kühlschrank müssen. Ganz einfach also.


 Das Thema hart und weich


 So manche Frühstücksharmonie wurde schon durch zu weiche oder zu harte Eier zerstört. Tatsächlich kommt es eben immer auf das Ei an. Die Größe, das Alter, die Temperatur. Wenn man aber einmal von Eiern in der groben Größe von S, M und L und vielleicht noch vereinzelten XL ausgeht, dann nehmen wir ein M-Ei (etwa 55 Gramm), das noch nicht im Kühlschrank war: Möchtet Ihr dann ein Ei, bei dem das Eigelb zum größten Teil weich, das Eiweiß aber fest ist, dann lasst es sechs Minuten im siedenden Wasser.


 Für dieses Sechs-Minuten-Ei gibt es auch die Methode, das Ei ins kalte Wasser zu legen und ab dem Kochen des Wasser drei Minuten zu rechnen. Das bedeutet dann aber, dass man das Kochen überwachen muss. Außerdem erhitzen unterschiedliche Herde das Wasser unterschiedlich schnell. Ich würde also auf die erste Methode zurückgreifen.


 Wollt Ihr ein hart gekochtes Ei, darf es auch zehn Minuten köcheln. Kocht Ihr es länger, werdet Ihr wahrscheinlich ein sogenanntes Matrosen-Ei bekommen. So nennt man die Eier, bei denen das Eigelb einen grünblauen Rand hat. Diese Eier sind nicht gesundheitsschädlich, haben aber meistens nur noch wenig Geschmack. Bei Ostereiern, die oft noch nach dem Kochen in heißem Wasser gefärbt werden, ist dies oft der Fall. Färbt Ihr Ostereier also mit dieser Methode selbst, vorher etwas weniger kochen.


 Das Thema Piksen


 Auch ein Märchen ist es übrigens, dass man das Ei an seiner stumpfen Seite anpiksen soll, bevor man es kocht, damit die Schale nicht platzt und Eiweiß ausläuft. Richtig ist, dass sich an der stumpfen Stelle des Eis tatsächlich eine kleine Luftkammer befindet. Früher wurde behauptet, dass sich diese Luft durch die Wärme beim Kochen ausdehnt und die Schale sprengt - wenn man ihr durch den Pikser keinen Ausweg gibt. Unsinn! Eine normale Eierschale hält dem Druck stand. Versuche haben ergeben: ob ohne oder mit Piks, etwa jedes zehnte Ei platzt beim Kochen. Um allerdings zu verhindern, dass dann das ganze Ei ausläuft, gibt es einen einfach Trick: ein Schuss Essig ins Wasser.


 Das Thema Abschrecken


 Gebt es zu: Wer von Euch schreckt sein Ei nach dem Kochen ab, damit das Schälen leichter geht? Lasst es einfach. Tatsache ist: Je frischer das Ei, umso schlechter lässt es sich pellen. Nur für den oben schon erwähnten Frühstücksfrieden kann Abschrecken sinnvoll sein. Denn wenn das weiche Ei absolut perfekt aus dem Wasser kommt, dann verhindert das Abschrecken, dass das Eigelb bis zum Verzehr im heißen Ei noch etwas weitergart. Bei harten Eiern sollte man allerdings wirklich nicht abschrecken, wenn man sie nicht gleich verzehrt. Denn das Abschrecken kann die Haltbarkeit deutlich verkürzen. Durch das Kochen wird die natürliche Schutzschicht des Eis zerstört, beim Abschrecken können dann Bakterien geradezu eingespült werden.


 Ein paar Ei-Klassiker und wie sie gelingen


 Wenn man möchte, dass ein Rührei beziehungsweise Omelett richtig schön aufgeht, darf man nicht den Fehler machen, die Eier mit der Gabel zu kräftig zu schlagen oder sie gar mit dem Mixstab zu verquirlen. Denn so zerstört man die Bindungskräfte des sogenannten Albumins, das nicht nur im Eiweiß, sondern vor allem auch im Eigelb enthalten ist. Aber gerade diese Bindungskräfte sorgen dafür, dass ein Omelett schön aufgeht. Verwechselt wird das oft mit dem Schlagen von Eischnee. Beim Eischnee geht es aber nicht um das Thema »Aufgehen«, sondern darum, in reines Eiklar Luft zu schlagen, bis es steifer Eischnee wird.


 Und deswegen hat übrigens auch das Unterheben von Eischnee nichts mit einem perfekten Kaiserschmarrn zu tun. Der Eischnee würde sowieso in der Pfanne ganz schnell wieder zusammenfallen. Das Geheimnis der beliebten österreichischen Eierspeise (regional korrekt »Mehlspeis«) liegt darin, den Teig zuerst nur aus Milch und Mehl anzurühren. Dazu macht man am besten, ähnlich wie beim Brotteig, eine Kuhle ins Mehl, in die man langsam Milch einfließen lässt, die man wiederum Schritt für Schritt mit dem Mehl zu einer Masse verrührt. So vermeidet man Klümpchen. Erst dann hebt Ihr die Volleier vorsichtig unter. So hat das Albumin genug Kraft, um den Teig in die Höhe zu ziehen, und er wird wunderbar fluffig. Übrigens auch so tolle Tricks wie Schlagsahne oder gar Mineralwasser unterzurühren, sind absoluter Quatsch. Den Trick mit dem Ei zum Schluss verdanke ich – nach 30 Jahren im Beruf – übrigens Hubert von der Zapferlalm in Mühlbach am Hochkönig. Man lernt eben nie aus.


 


 Die Pfannkuchen-Faustregel


 Ich finde es wunderbar, dass es bei manchen Gerichten ganz einfache Faustregeln gibt, mit denen sie immer gelingen. Wie zum Beispiel bei Pfannkuchen. Hier gilt die 1-1-1-Formel. Eine Tasse Mehl, eine Tasse Milch und eine Tasse aufgeschlagene Eier. Wie beim Kaiserschmarrn oben vermengt man erst Milch und Mehl und rührt dann vorsichtig die Eier darunter. Variationen von Crêpes bis zu Pancakes in den Grundrezepten.


 Wenn der Teig fertig ist, kommt für jeden Pfannkuchen jeweils ein halber Esslöffel Butter in die Pfanne. Nicht weniger, weil die Butter ja in den Pfannkuchen hinein gehen soll und nicht mehr, weil man nicht mit der Butter des ersten den zweiten Pfannkuchen backen sollte, sonst könnte der braun werden.


 Pfannkuchen dürfen nicht auf voller Hitze gebacken werden. Sonst kann die Molke in der Butter anbrennen. Außerdem wölbt sich der Pfannkuchen bei zu viel Hitze nach oben, bleibt nur an ein paar Stellen am Pfannenboden und bekommt dort dunkle Flecken. Zur Orientierung: einfach etwa auf zwei Drittel der Hitze gehen.


 Aber: Wenn man den Pfannkuchen wenden, oder ihn in der Luft drehen möchte, dann muss man die Hitze für kurze Zeit ein bisschen höher stellen, den Pfannkuchen durch Schütteln der Pfanne lockern, dann »hopp« – und danach wieder runter mit der Hitze.
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