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DEUTSCHE
KUCHE

DEUTSCHE KLASSIKER TRADITIONELL UND MODERN

Was lieben wir Deutschen auf dem Tisch? Welche
Produkte gehéren zu uns? Was ist unser kulinari-
sches Erbe und wie gehen wir damit um?

Dieses Buch ist mein persénlicher Versuch, deutsche
Klassiker in die Moderne zu {iberfithren, ohne dass
sie ihre Seele verlieren.

Ein Buch in 13 Kapiteln mit {iber 160 Rezepten und
Produkten, die wir alle lieben, die fiir Deutschland
stehen und die zu uns gehoéren wie FuBball und Au-
tos, wie Lufthansa und Siemens, wie Adidas, Hugo
Boss und so vieles mehr ...

Was ware Deutschland ohne seine Brotkultur, ohne
Gerichte aus Kohl oder seine vielfdltigen Wurst- und
Schinkenspezialititen, ohne Schnitzel und Schwein,
ohne Spargel, Kartoffel oder unsere Liebe zu Butter
und Milchprodukten? Was waren die Lieblingsgerich-
te in der ehemaligen DDR? Und gibt es noch Spuren
von jiidischer Esskultur in unserem heutigen Alltag?
Und aktueller denn je: die Kunst des Einmachens und
der Vorratskammer, schon fast vergessene Techni-
ken, Gemiise und Obst lange haltbar zu machen, was
natiirlich den Geldbeutel entlastet und vor allem die
Umwelt und unsere Ressourcen schont.
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Wir missen nicht immer neidvoll in den Siiden schauen
oder den Orient und Asien als Quelle der Inspiration
betrachten. Nein, auch wir haben wunderbare kuli-
narische Traditionen und Geschenke, die, vielleicht
ein bisschen entstaubt und in bester handwerklicher
Tradition produziert, uns Kostlichkeiten bereitstellen,
die wir nicht verbergen miissen und auch gerne in die
Welt hinaustragen kénnen.

Unser Buch ist nicht in »Vorspeise - Hauptgang -
Dessert«-Rubriken oder nach Jahreszeiten eingeteilt.
Im Vordergrund stehen die einzelnen Produkte oder
Produktgruppen, wie zum Beispiel »Brot und Kuchen«
oder »Kraut und Riiben«.

Aber es gibt auch zwei Ausnahmen: Den Traditionen
der DDR-Kiiche und den Einfliissen der jiidischen
Kiiche wurde jeweils ein eigenes Kapitel gewidmet,
um darauf hinzuweisen, wie wichtig diese Einfliisse
waren und auch heute noch sind.

Ich wiinsche lhnen viel SpaR beim Lesen, Kochen und
GenieRen!
)
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BUTTER,
KASE UND
QUARK

Deutsche Milchkiihe wie zum Beispiel die Rinder-
rassen Deutsche Holstein oder Deutsche Braun-
vieh werden in der ganzen Welt geschatzt und lie-
fern liberall gute Milch, aus der dann Butter, Kdse
und Quark hergestellt wird. Etwa 150 Kisesorten
gibt es bei uns von Schleswig-Holstein bis hinab ins
Allgdu. Und man hore und staune: Deutschland ist
hinter den USA der weltweit zweitgroRte Kasepro-
duzent, mit weitem Abstand zum dritten: Frank-
reich. Bei der Butter sieht es hingegen ganz anders
aus. Da taucht Deutschland nicht in einer Produ-
zentenrangliste auf, obwohl bei uns doch »alles in
Butter ist«, also alles gut oder okay. Diese Rede-
wendung stammt ibrigens aus dem Mittelalter, als

man teure Gldser transportieren musste und sehr viele
auf dem Transportweg zu Bruch gingen. Ein findiger
Handler hatte einen schlauen Einfall: Er legte seine zu
transportierenden Gldser oder Porzellan in eine Kiste
oder ein Fass, schmolz Butter und goss sie dariiber. Die
feste Butter umschloss alles und das Transportgut war
so bruchsicher verpackt: »alles in Butter«.

Heute sind Butter, Quark und Kase wertvolle, un-
verzichtbare Bestandteile unserer Kiiche, die, rich-
tig eingesetzt, jedes Butterbrot, jeden Kuchen, aber
auch Fisch, Fleisch und Gemiise zu Kostlichkeiten
verwandeln.
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BUTTER, KASE UND QUARK

AROMATISIERTE BUTTER

KRAUTERBUTTER

 Butter mit den Schneebesen des elektrischen Handrihrers schaumig
aufschlagen, dann alle Zutaten zufligen und gut vermischen. Krauterbutter
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

+ Die Butter in ein Schalchen fillen und kalt stellen. 20 Minuten vor dem
Servieren zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen.

ALGENBUTTER
« Wakame-Algen 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen, mit den Handen
gut auspressen und in sehr feine Streifen schneiden.

+ Sojasauce und Mirin mit den Algen in einem Topf zum Kochen bringen.
So lange kochen, bis die Flissigkeit vollstandig verkocht ist.

- Die Algen auf Kichenpapier legen und abkihlen lassen. Butter mit den
Schneebesen des elektrischen Handrihrers aufschlagen, nach und nach
die Algen einarbeiten und mit Pfeffer abschmecken.

« Die Butter in ein Schalchen flllen und kalt stellen. 20 Minuten vor dem
Servieren zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen.

NUSSBUTTER

 Butter in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis sich die Molke
am Topfboden absetzt, sich braun farbt und ein nussiges Aroma entsteht.
Die Butter mitsamt den braunen Plinktchen in eine Schiissel umfllen und
abkihlen lassen, bis die Butter streichfest ist.

« Die Nussbutter mit den Schneebesen des elektrischen Handrihrers schaumig
aufschlagen.

- Die Butter in ein Schdlchen fillen und kalt stellen. 20 Minuten vor dem
Servieren zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen.

ZITRONENBUTTER
« Butter, Pfeffer und Zitronenschale mit den Schneebesen des elektrischen
Handrlhrers schlagen, langsam den Zitronensaft einarbeiten.

+ Die Butter in ein Schalchen fillen und kalt stellen. 20 Minuten vor dem
Servieren zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen.
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KRAUTERBUTTER

125g weiche Butter

1 frische Knoblauchzehe

5 EL fein geschnittene Krduter,
z.B. Schnittlauch, Estragon,
Liebstdckel, Kerbel, Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft

Salz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

ALGENBUTTER

20 g Wakame-Algen

2 EL Sojasauce

2 EL Mirin

125g weiche Butter

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

NUSSBUTTER
125 g Butter

ZITRONENBUTTER

125g weiche Butter

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Schale von 1 Bio-Zitrone

1 EL Zitronensaft






BUTTER, KASE UND QUARK

TECKLENBURGER
BUTTERMILCHSUPPE

Fur 4 Personen | Zubereitungsdauer: 20 Minuten

Sahne mit 1 Titchen Sahnesteif steif schlagen und mit Buttermilch, Natur-
joghurt, Puderzucker, Vanillezucker, Salz, Zitronensaft, -abrieb, der Halfte

des Orangenabriebs und dem zweiten Tutchen Sahnesteif verriihren. Die

Buttermilchsuppe 1 Stunde kalt stellen.

Pumpernickel mit den Handen zu unregelmadligen Broseln zerkleinern.
Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pumpernickelbrésel und den Zucker
zufligen und erhitzen, bis der Zucker zu karamellisieren beginnt und die
Brosel knusprig werden. Pumpernickelbrosel sofort aus der Pfanne auf
einen Teller gleiten lassen.

Stachelbeeren waschen und halbieren oder in Scheiben schneiden.
Die gekihlte Suppe mit einem Schneebesen umriihren und in tiefe Teller oder

Schalen flllen. Mit Pumpernickelbréseln, Stachelbeeren und dem restlichen
Orangenabrieb bestreuen und sofort servieren.

Eine echte regionale Spezialitdt, die ich hier aus ihrem Dornrdschenschlaf erwecken
mdchte. Die Suppe ist nicht nur im Sommer ein echter Knaller.

51

7oml Sahne

2 Tiitchen Sahnesteif

11 Buttermilch

400 ml Naturjoghurt

80 g Puderzucker

2 Titchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Saft und Abrieb von 1 Bio-Zitrone
Abrieb von 1 Bio-Orange

AUSSERDEM

2 Scheiben Pumpernickel
1 EL Butter

1EL Zucker
Stachelbeeren



BUTTER, KASE UND QUARK

QUARKBALLCHEN

Ergibt ca. 16 Ballchen | Zubereitungsdauer: 40 Minuten

Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben und mischen. Zucker, 250g Weizenmehl, Type 405

Vanillezucker, Quark und Eier mit den Schneebesen des Handriihrgerats 1 Packchen Backpulver
untermischen. 100g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
Pflanzendl in einem nicht zu kleinen Topf auf 180 °C erhitzen. Mit einem 2508 Quark (20% Fett)
Eisportionierer Teigportionen abstechen und ins heiRe Fett gleiten lassen. 3 Eier
Circa 4-5 Béllchen zur selben Zeit circa 6 Minuten frittieren, bis sie auRen
goldbraun und innen durchgebacken sind. AUSSERDEM

0,751 hoch erhitzbares
Die frittierten Bdllchen mit einer Schaumkelle aus dem Fett heben und auf Pflanzendl zum Frittieren
Klchenpapier entfetten. 1508 Zucker zum Wdlzen

150 g Zucker auf einem tiefen, breiten Teller verteilen, die Ballchen rundum
darin walzen. Am besten schmecken die Ballchen frisch ausgebacken und
lauwarm.

Und dazu dann noch eine selbst gemachte Sauce aus roten Friichten, ein
Kirschragout oder einfach pur zum Nachmittagstee frisch gebacken auf den Tisch.
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BUTTER, KASE UND QUARK

QUARKSCHAUM MIT
SANDDORNSAUCE

Fur 4-6 Personen | Zubereitungsdauer: 50 Minuten + Wartezeit Uber Nacht

Flr den Quarkschaum Eiweil8 und Zucker mit den Schneebesen des
Handrlhrgerats schlagen, bis der Eischnee steif ist, Glanz hat und sich der
Zucker aufgeldst hat.

Sahne mit den Schneebesen des Handriihrgerdts ebenfalls steif schlagen.

Magerquark, Vanillemark und Zitronenabrieb mischen und behutsam die
geschlagene Sahne und den Eischnee unterheben.

Die Quarkschaummasse in ein passendes, feines Sieb (aus nicht rostendem
Edelstahl oder Plastik) geben. Sieb auf eine passende Schiissel setzen, mit

Klarsichtfolie abdecken und Uber Nacht kalt stellen.

Fur die Sanddornsauce Sanddornsaft und Honig in einem Topf auf circa
60 ml einkochen, dann abkihlen lassen und kalt stellen.

Pistazien fein hacken.

Zum Servieren den Quarkschaum auf einen breiten Teller stirzen. Die Sand-
dornsauce Uber den Schaum gielRen. Gehackte Pistazien dariberstreuen.

Einen Essloffel in heilles Wasser tauchen, trocken reiben und Nocken aus dem

Quarkschaum stechen. Zum Nockenstechen den Loffel jedes Mal erneut in
warmes Wasser tauchen.

Ich liebe Sanddorn, im Volksmund auch »Zitrone des Nordens« genannt. Wenn man

FUR DEN QUARKSCHAUM
4 EiweiB

1008 Zucker

500 ml Sahne

2508 Magerquark

Mark von 1 Vanilleschote
Abrieb von % Bio-Zitrone

AUSSERDEM

300 ml Sanddornsaft mit Honig
(aus dem Reformhaus)

2 EL Honig

30g Pistazienkerne

im Sommer oder im Herbst diese leuchtenden Friichte an den Biischen, zum Beispiel
an der Ostsee, sieht, dann freue ich mich immer schon darauf, frischen Sanddornsaft
zu kaufen und vielfdltig einzusetzen — nicht nur kostlich, sondern auch sehr gesund
durch den hohen Vitamin-C-Gehalt. Ubrigens wéchst Sanddorn nicht nur als Busch
am Wegesrand, nein, es gibt auch Sanddornbdume, die bis zu zwolf Meter hoch
werden.
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BUTTER, KASE UND QUARK

PELLKARTOFFELN MIT QUARK,
LEINOL UND RADIESCHEN

FUr 4 Personen | Zubereitungsdauer: 10 Minuten + ca. 25 Minuten Kochzeit

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser in circa
25 Minuten weich kochen.

Wahrenddessen Kiimmel fein hacken und mit Quark verrtihren. Quark mit
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Radieschen putzen und waschen, nach Belieben halbieren oder vierteln.
Zarte Radieschenbldtter konnen mitgegessen werden.

Die gekochten Kartoffeln abgieRen und nach Belieben pellen. Quark auf
Teller verteilen, darauf die Kartoffeln und die Radieschen setzen. Mit jeweils
2 EL Leindl betrdaufeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Leindl in der Kombination mit Quark ist perfekt fiir eine gesunde Erndhrung. Leindl
enthdlt zahlreiche essenzielle Fettsduren mit einem hohen Anteil an Omega-3-
Fettsduren, die lebenswichtig fiir unseren Korper sind. Quark ist kalorien- und fett-
arm, er beinhaltet viel Eiweif3. Und in der Kombination von Lein6l und Quark verstdr-
ken sich die gesunden Effekte noch weiter. Diese Kombination eignet sich gut fiir den
Muskelaufbau, zum Beispiel bei Sportlern, aber auch zum gesunden Abnehmen.
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1,5 kg vorwiegend festkochende
Kartoffeln, z.B. Linda

Salz

1 EL Kiimmel

700 g Quark

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

Salz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 Bund Radieschen

8 EL Leindl



BUTTER, KASE UND QUARK

TOMATENSUPPE MIT
QUARKKLOSSCHEN

FUr 4 Personen | Zubereitungsdauer: 50 Minuten

« Den Strunk der Tomaten herausschneiden. Die Haut auf der gegeniberlie-

¥

genden Seite leicht einritzen. In einem Topf mit sprudelnd kochendem Wasser
circa 30 Sekunden blanchieren, dann abgieRen und kalt abschrecken. Tomaten
hduten, die Haut fir die Suppe beiseitestellen. Die Tomaten je nach GroRe
ganz lassen oder halbieren und bis kurz vor dem Servieren beiseitestellen.

Flr die Suppe Strauchtomaten waschen und mit einem Sagemesser grob
wirfeln. Die Tomatenwdrfel und die beiseitegestellten Tomatenhdute mit der
Gemdsebriihe in einen Topf geben. Schalotten und Knoblauch schadlen, grob
wirfeln und zufligen. Alles zum Kochen bringen, Temperatur senken und die
Suppe circa 20 Minuten simmern lassen, dann durch ein feines Sieb passieren
und die Rickstande im Sieb gut abtropfen lassen, dabei leicht auspressen.
Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 1 Prise Zucker und 1 Spritzer
Rotweinessig abschmecken.

Fur die QuarkkléBchen Butter mit den Schneebesen des Handmixers
schaumig schlagen und nacheinander Ei und Eigelb einarbeiten. Quark
zufiigen und das Mehl unterziehen. Die Knoblauchzehe schdlen und durch
eine Knoblauchpresse zu der Quarkmasse driicken. Krauter waschen, trocken
schleudern, fein hacken und unterziehen. Quarkmasse mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und mit einem Teel6ffel
etwas Quarkmasse als Probekldchen in das kochende Wasser gleiten lassen.
Temperatur verringern und das KI6Rchen circa 8 Minuten knapp unter dem
Siedepunkt gar ziehen lassen. KI6Rchenmasse eventuell nachwirzen und sollte
die Masse zu weich sein, noch etwas Mehl zufligen. Aus der Quarkmasse circa
30 weitere Nocken ins Wasser gleiten lassen (eventuell in 2 Portionen) und gar
ziehen lassen. Dann aus dem Wasser heben und auf einem mit Klichenpapier
ausgelegten Teller oder Tablett trocken legen.

Kurz vor dem Servieren die Tomatensuppe aufkochen und die blanchierten
Tomaten hineingeben. Das Ganze aufkochen und die Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. QuarkkloRchen in tiefe Teller oder Schalen verteilen,
die Tomaten daneben verteilen und mit Tomatensuppe auffiillen.

Quarkklofen lassen sich wie hier salzig herstellen, genauso sind sie aber auch eine
wunderbare Zugabe zu einer Fruchtsuppe, zu Blau- und Himbeeren. Dann natiirlich
ohne Salz, Pfeffer und Knoblauch, aber mit 1 Prise Zucker.
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FUR DIE TOMATENSUPPE

20 kleine Tomaten, vorzugsweise
bunte

1 kg aromatische Strauchtomaten

600 ml Gemusebriihe, vorzugs-
weise selbst gekocht

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

Salz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Zucker

1 Spritzer Rotweinessig

FUR DIE QUARK-

KLOSSCHEN

30g Butter

1Ei

1 Eigelb

200 g Quark

50g Weizenmehl, Type 405

1 Knoblauchzehe

1 Handvoll Krduter, z. B. Schnitt-
lauch, Liebstdckel, Bohnenkraut,
Petersilie

Salz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer






