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VORWORT

H, ich bin Hendrik,
Grinder von Krout und Korn.

Im August 2018 ist mein Sohn geboren worden, im

Dezember 2018 mein zweites Baby — Kraut und Korn.

Undbeides ist heute neben meiner Frau Jannine mein
Lebensinhalt.

Wenn ihr das hier lest, habt ihr gefiihlt Kind Nummer

drei in der Hand.

Ein Kochbuch, mein Kochbuch ist irgendwie fiir mich
der Beweis, dass ich das, was ich mache, auch wirk-

lich kann.

Versteht mich nicht falsch, ich weify, dass ich aufier-
gewohnliche Geschmackserlebnisse schaffen kann
und ich bekomme auch sehr oft von euch emotionale
Nachrichten, wie sehr euch meine Produkte begeis-

tern.

Aber das jetzt in Form eines Kochbuchs in der Hand
zu haben, mit Rezepten die mich seit meiner Kind-
heit begleiten, mit Gastrezepten aus meiner Familie

und dem Umfeld von Kraut und Korn - Wegbegleitern

und Freunden - zeigt mir bunt auf weif}, was sich aus
einem Abend mit einem Glas Wein und etwa 150 Zu-
taten in der Kiiche unserer Ferienwohnung entwi-
ckelt hat.

Beim Blittern durch das Kochbuch werdet ihr schnell
merken, dass einige Basics und Vorspeisen auch tolle
vegetarische Hauptginge sind und einige der vege-
tarischen Hauptgénge fiir euch vielleicht eher eine

Beilage zu Fisch oder Fleisch.

Seht die Gerichte also bitte als kreative Anregung,

nicht als unverinderliche Vorgaben.

Lasst euch vom Kochbuch fiir eure Alltagskiiche in-
spirieren, dndert die Rezepte ab und macht sie zu

euren Familienrezepten.

Und jetzt: Hereinspaziert in die Aromenwelt von

Kraut und Korn!

Hendrik

PS. Eine Ubersicht aber die verwendeten Krowd—und—Kor -
FroduKte gibt's ab Seite 170.



ACQUA COTTA -

» GEKOCHTES WASSER«

Einfach // Dauer: 60 Minuten // 4 Personen

®

Dijeses Traditionsgericht ous der Maremmaoe in der sidlichen
TosKono. durfte ich bei einem Reiturlowb wit meiner Frou
jerz/agen, Sie wor den 9onzen T09 bei den Fterden, mein 704
bestond qus guten Biachern, unsiglichen Mengen bester
tosKonischer LondKiache und zum ViHog dem ersten Glos

Mom‘epu( cioro.

Ein typischer Fodl von Yaus der Not geborens ist Acquo Cotta
far mich der beste Beweis dotir, wie gut einfache Kache mit

1 Zwiebel

3 Selleriestangen

6 Tomaten

3 EL Olivendl

2 TL Grillkrauter ®

1,5 Liter Briihe

1TL Wilde 13 ®

Pfeffer

4 Scheiben altbackenes Brot
4 Eier

jm‘en Zutoten sein Konn.

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden. Sellerie putzen, waschen,
und wiirfeln. Das Griin fein schneiden. Bei den Tomaten den Stielan-

satz entfernen, Fruchtfleisch entfernen und wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel glasig schmoren, dann den

Sellerie dazugeben.

Nach 10 Minuten die Tomatenwtirfel mit den Grillkrdutern in den

Topf geben, nach weiteren 5 Minuten mit der Briithe angiefen.
Mit Wilde 13 und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten kocheln lassen.

Das Brot in einer Pfanne rosten und abkiihlen lassen, klein brechen

und in jeden Suppenteller ein zerkleinertes Brot geben.

Die 4 Eier vorsichtig nacheinander in die Suppe geben und jeweils 2

Minuten ziehen lassen. Die Eier sollen dabei nicht zerfliefRen.

Nun die Suppe mit jeweils einem Ei in die Teller geben.

SUPPEN // 23



POCHIERTES EI
IN JOGHURTSAUCE

Einfach // Dauer: 30 Minuten // 2 Personen

Mein absolutes Lieblingsgericht der
tarKischen Kiache! Die Einfochhet
und Frische sind j/oga/ﬁj, die
AromatiK ist gradlinig and trotzdem
intensiv und Obwechslungsreich.

8o ml Weiflweinessig In einem grofien Topf 2 Liter Wasser zum Kochen bringen. Den Essig
250 g Natur-Joghurt und eine kriftige Prise Salz dazugeben. In der Zwischenzeit den Jo-

4 Eier ghurt mit dem Vampirjiger und dem Wildkrauter-Wiirzol vermengen.
3 EL Butter

. Die Eier nacheinander einzeln in eine Schopfkelle aufschlagen und in
1 TL Vampirjager ®

Etwas Wildkrauter-Wiirzol @

2 Liter Wasser

das kochende Wasser gleiten lassen. Dabei nach jedem Ei warten, bis
das Wasser wieder kocht, damit Eiweif und Eigelb gut zusammen-
halten. Den Topf zudecken und die Eier ca. 4 Minuten in leicht sieden-
dem Wasser pochieren, bis das Eiweif} fest ist. Die Eier einzeln mit
einem Schaumloffel herausnehmen, kurz abtropfen lassen, dann in

die Joghurtsofe legen.

Lozu passt Aervorrogend dos
Flornenbrot von Seite 5.

56 // KLEINIGKEITEN
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LINSEN-WRAPS MIT
ROTE-BETE-HUMMUS & SPINAT

Einfach // Dauer: 5o Minuten // 4 Personen

Dos Rezept st super einfoch!
Bei Fallung and Gewiarz lasse ich Dir

Freie Hond.
250 g gegarte rote Linsen Gib die Linsen mit dem Wasser in einen Mixer und piiriere alles zu
500 ml Wasser einem Teig.

etwas Ol zum Anbraten ) ) .. . . o
. i . Nun eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und darin kellenweise die
2 Handvoll frische Spinatblatter )
Linsenmasse zu Wraps ausbacken.

4 EL Hummus
1 TL Streugut ® Den Hummus und die Rote-Bete-Wiirfel in die Kiichenmaschine
1 mittelgrofle Rote Bete, gewdirfelt geben und zu einer cremigen Mischung mixen.

1 Avocado, geschalt und in Scheiben ) o o .
) Hummus gleichmiflig auf die Linsen-Wraps und verstreichen.
geschnitten
/2 Glas Rotkohl (ca. 250 g) Die restlichen Zutaten ebenfalls auf die Linsen-Wraps verteilen,
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer aufrollen und geniefRen.
1 TL frisch gepresster Zitronensaft
1rote Zwiebel, gewdiirfelt
2 TL Sesamsamen
1 EL gerdstete Kiirbiskerne

5-6 frische Minzblatter

Zum Mitnehmen fiar anterwess
bestens geejgriet!

KLEINIGKEITEN // 71



SCHNELLES CURRY
MIT KOKOSMILCH & REISNUDELN

Einfach // Dauer: 30 Minuten // 4 Portionen

GASTREZEPT VON SANDRA WIESE, SANDRAS KUCHENSTUBCHEN

Hiabnchenbddllchen werden in ener wirzjgen Sauce ous roter
Currypaste, KoKosmilch, Knoblowmeh, Ingwer und Limettensatt so
wgloublich sattg. LPazu gibt es duttende Rejsnudeln, die sich so
schén miit dem &urr/v vollsougen wnd jo. — alles steht in wenjger

als einer Aodbern Stunde aut dewr Tisch.

500 g Hackfleisch (Pute, Huhn oder

gemischtes Hack)

2 Frithlingszwiebeln

1TL Alpensalz ®

2 EL Sesam- oder Olivendl

1 Zwiebel, gehackt

1 gelbe Paprika, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

3 cm frischer Ingwer, gehackt
1 TL Orangencurry scharf @
2 TL 1001 Kartoffel ®

2 EL rote Currypaste

400 g cremige Kokosmilch
400 ml Hihnerbriihe

1 EL Erdnussbutter

2 EL Sojasauce

100 g gelber Mais aus der Dose
Schwarzer Pfeffer

8 Bund Reisnudeln

Saft einer ¥2 Limette

Frischer Koriander oder Basilikum

Hackfleisch, Frithlingszwiebeln, Salz und eine Prise Pfeffer in eine
Schiissel geben. Alles gut vermengen. Dann die Masse mit Hilfe eines

Teeloffels zu Ballchen rollen (ergibt ca. 15-20 Fleischbillchen).

Das Sesamdl in einer groflen Pfanne auf mittlerer bis hoher Stufe er-
hitzen. Die Fleischbillchen hinzufiigen und anbraten, bis sie knusprig
sind, dabei 2-3 Mal wenden. Dies dauert etwa 4-5 Minuten. Alles auf

einen Teller geben.

Zwiebeln und Paprika in die Pfanne geben. Anbraten, bis sie weich
sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch, Ingwer, 1001 Kartoffel,
Orangencurry und Currypaste dazugeben. Etwa 1 Minute mit anbra-
ten, bis es duftet. Brithe, Kokosmilch, Sojasauce und Erdnussbutter
hinzugeben. Den Mais und die Fleischballchen zufligen und unter ge-
legentlichem Riihren einkochen, bis die Sauce leicht eindickt (etwa 5
Minuten). Vom Herd nehmen und Koriander und Basilikum unter-

ruhren.
In der Zwischenzeit die Reisnudeln nach Packungsanweisung kochen.

Dann die Reisnudeln auf Schiisseln verteilen und das Curry dariiber
schopfen. Jede Schiissel nach Belieben mit Basilikum, Koriander,

Limettensaft und Sesamsamen garnieren.

HAUPTGANGE // 133



THYMIAN-MASCARPONE-
EISCREME MIT ERDBEEREN

Einfach // Dauer: 15 Minuten + 7-8 Stunden Kihlzeit // ca. 750 ml Eiscréeme

Eis:

4 bis 5 Zweige frischer Thymian

200 ml Milch (3,8 % Fett)
200 ml Sahne

3 TL Krauterzucker ®
Abrieb einer Y2 Zitrone

1 Vanilleschote

20 g Zucker

3 Eigelbe (Grofie M)

250 g Mascarpone

Erdbeersofe:
100 g Erdbeeren
1 TL Kréuterzucker No.1 ®

Deko:
Erdbeeren

gehackte Pistazien

®

Milch und Sahne erhitzen. Thymianzweige waschen, trockentupfen
und dazugeben. Etwa 5 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen,
etwas abkiihlen lassen und die Thymianzweige mit einer Gabel raus-
fischen.

Den Kriuterzucker mit den Eigelben in einer Schiissel cremig schla-
gen. Thymian-Sahnemilch unterrithren und bei geringer Hitze tiber
einem Wasserbad unter stindigem Rithren erwirmen, bis die Fiillung

andickt.

Anschlieflend die Mascarpone und den Zucker unterriihren und die
Schiissel in ein eiskaltes Wasserbad (am besten mit Eiswiirfeln) stellen

und kalt rithren.

Die Eismasse in eine tiefkithlfeste Form fiillen und in die Gefriertruhe

legen.

Nach etwa 45 Minuten die Konsistenz priifen. Sobald die Masse an
den Rindern gefriert, mit einem Rithrbesen kriftig durchriithren und

zurlick ins Eisfach stellen.

Diesen Schritt alle 30 Minuten wiederholen, bis die Masse halb gefro-

ren ist (nach etwa 2-3 Stunden).

Dann das Eis im Gefrierfach weiter voll gefrieren lassen (mindestens

funf Stunden).

Fur die Erdbeersofie die Erdbeeren zusammen mit dem Krauterzucker

purieren. Zum Eis servieren.

166 // SWEETS & DRINKS




ANDERS WURZEN!

Die Kombination von gingigen Kriutern und Gewiirzen mit ungewohnlichen Zutaten und Wildkrautern
kreiert vollkommen neue Aromenwelten. Dabei sind wir immer wieder iiberrascht, wie vielfiltig ihr unsere

Produkte einsetzt.

Finde deinen ejgenen Weg zu wirzen!

1001 Kartoffel Griinzeug Kakaopfeffer
Bringt die Exotik des Orients mit der Wilde Salatkrduter, die einfach den Egal ob deftig oder stiff: der Kakao-
Wiirze und Kraft ungarischer Paprika besonderen Touch geben. Pfeffer ist eine auflergewthnliche
zusammen. Geschmacksexplosion.
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Krauterzucker No.1 Kuchenrausch Orangencurry mild oder scharf
Unraffinierter Panela Rohrohrzucker Der ultimative Kick fiir deinen Kuchen! Ein einzigartiges Curry mit viel Kraft
mit Zitronenmelisse und Bliiten, Obstnoten, Gewtirze und nichts und zauberhafter Fruchtnote.
Zitronenthymian. ist mehr wie es vorher war.
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Minz & Kunz Semmelkndiller
Haut dein Tzatziki auf die nichste Brotkriuter in einer Intensitit,
Stufe! Dreierlei Knoblauch, Birlauch dass du dein Brot nicht mehr ohne
und ein Hauch Minze. backen willst ...

Vampirjager Waldspaziergang
Fermentierter Knoblauch in Kombi- Waldspaziergang verleiht deinen
nation mit naturreinem Steinsalz - Saucen und Fonds eine vollkommen

puristisch, auflergewohnlich, intensiv. neue Aromenstruktur.
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Wilde Krauter Wildkrauterpfeffer
Aufregende Wildkrautermischung nicht Bunter Pfeffer und ein Hauch Zitronen-
nur fiir Krduterbutter. Holunder trifft pfeffer verabreden sich mit Wild-
Senf und Barlauch. krdutersamen zu einen netten Abend.
171
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Ungezdahmt
Ungezahmte Chili und Paprika,
abgerundet mit spitzer
Wildkrauternote.

! K

e ——
Wilde 13

13 Wilde Krauter und Pflanzen mit
Steinsalz ergeben die perfekte Wild-
krauterharmonie als Grundwtirze.

Alpensalz

Das perfekte Topping-Salz: Einzig-

artiger Crunch, sanfte Salzigkeit,
komplexe Mineralik.
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Grillkrauter Orangencurry-Senf Wildkrauter-Senf
Grillkrauter - klassische Kiichenkriuter Der milde Orangencurry-Senf domi- Unser Wildkriutersenf ist Begleiter
in einer intensiven Grillmischung. niert dein Essen nicht, er bereichert es! oder Hauptdarsteller. Geht super auf
Auf Fisch, im Dressing oder auf’s Brot. Brot, auf Fisch und zur Bratwurst.

¥ K ~
H i
Olive-Zitrone-Chili-Wiirzol Wildkrauter-Wiirzol Wildkrauterpfeffer-Wiirzol
Chili meets Zitrone meets Olivendl - Ein tiefgriines und besonders intensives Einzigartige Pfefferwiirze mit Wild-
der Hammer fiir deinen Fisch, Salat Krauterol auf Basis der Wilden Krauter krautertonen und schoner Zitronen-
oder Pastal - eurem absoluten Liebling! note gehen im Rapsol intensiv auf.

Limette-Chili-Fingersalz Orange-Rosmarin-Fingersalz Sale Profumato
Pure Limettenfrische und knackige Frischer Duft von Orangen und inten- Zitronige Frische und mediterrane
Schirfe sind der perfekte Finisher auf sivem Rosmarin machen Steak, Fisch Kriuter in einer modernen Interpreta-
Fisch, Fleisch oder deinem Salat. oder Grillgemiise zu einem Genuss. tion des italienischen Klassikers.

172

Streugut
Fermentierter Knoblauch trifft auf Zi-
tronenverbene. Naturreines Alpensalz

gibt einen ganz besonderen Crunch.

Zitrone-Thymian-Fingersalz

Frische Zitronenaromen treffen auf Unser Gin No. 1: Unkompliziert und
intensive Thymiannoten. Perfektes einfach lecker! Frische Zitrusnoten wer-
Finish auf Fisch und Risotto. den von Tanne und einem Hauch Zimt

und Pfeffer eingefangen.

Entdecke unsere FrodukKte out
WWW.KRAUTUNDKORN.DE

e
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