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FRULSTUCK

Kaffeegewir 1o
Ingwer—Kuruma-3hot 13
Geschmorte Lier mit Lavch 13
Irische FrihstiicKsscones 20

our Cream Waffles 22

Poached eggs L4
Dulce de leche L6
Chinese Tea Lggs 21

Alle Rezepte sind fur 4 Personen, falls
dies mal anders ist, steht es im Rezept.

MTTAGESSIN

Frittata

Krauterquark
Jommer—Helonen-Salat
Minestrone della [ama
LackfLeisch—Kohl-Pfanne
BroKKoli Gribiche

Pasta Spetiale

Jiang Bing

Lasy Roasted Tomatoes
Lithnchen Curry
Sommerrollen

< { Sommerrollen rollen
Little Quinoa Patties
Grine Erbsen mit Minze
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SOULFOOD

Omas Kaiserschmarrn 56
lomemade Kartoffelbrei 58
Armer Ritter 5
Speck-PfannKuchen 60
Schwedische Kottbullar 61
Toast Hawaii 64
Waldbeeren Liscreme 65
ApfelKiichle 6
Pfitzauf 10
Griepbrei mit Kompott 174
Goldene Milch 1
Chai Tea 14

Devil’s Teeth lced Coffee 6

ABINDLSSIN
Sommer—Gazpacho
Indische Linsensuppe
Chili sin Carne
Couscous
|talienischer Nudelsalat
Apfel-Tohren-Jellerie-3alat
Schwabischer Kartoffelsalat
Meenzer SpundeKas
ELsasser FlammKuchen
Special Nachtisch-FlammKuchen
KasesouffLé
Kuirbis mit DukKah

Tipp: Salziger MMiirbeteig
Lavchtorte
Judiths Spinatquiche
LwiebelKuchen

Tipp: Der beste Pizzateig
Pizza Bianca
Rillettes de Sardines
[ocaccia
[eta—Crostini
Miesmuscheln
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TLLGLWURL

FUR EIN' HEITERES GEMUT
FRUHE N MORGEN

Fir alle Frihaufsteher, Pausengenieper, Seelenbaumler und Tagtraumer (und alle, die sich in diesen Disziplinen ibenl) gibt es hier
ein arabisch angehauchtes Kaffeegewiirz, Ich bereite immer etwas mehr Gewiirz v und bewahre es in einem dunKlen Schraubglas
auf, So im Regal stehend, erinnert es mich an meine Pausen ..

/4 TL Limt

? Pro Tasse Kaffee 1 Prise des Kaffee-
gewiirzes vor dem Aufbrihen zum
Kaffeepulver geben und den Duft
geniepen,
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2 ¢m KurKumawurzel,
frisch geraspelt oder
1/2 TL KurKumapulver

5 cm Ingwerwurzel,
frisch geraspelt

Saft von 2 frischen Orangen

g

Alles usammen Kraftig fur
ca, 5 min mixenl

Inspiriert von der Lieben Sarah hat uns dieser Viren-Bakterien-KranKheits—
Abwehr—DrinK gemeinsam gut durch die Pandemie gebracht. Aber auch
generell als Immunbooster fur die Kalte Jahresteit wirkt er wunderbar:

der Ingwer—KurKuma-Shot, [r ist so intensiv, dass man wirlich nur ein paar

SchlucKchen davon trinen Kann, Aber einmal wbereitet und in eine Kleine
Glasflasche abgefullt, halt er sich im KihlschranK frisch, so dass man

ein paar Tage jeden Morgen davon geniepen Kann,
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LUTATIN:

150 G

240G
150 G
L

200 G

/4
2006
2006
4

4

1

GETROCKNETE DICKE WEISSE
BOHNEN ODER

WEISSE BOHNEN AUS DER DOSE
PARMESANRINDE
LORBEERBLATTIR
GERAUCWERTER SPECK,
IN'FEINE STREIFEN GESCLNITTEN
SPITZKOHL

KALE

MANGOLD

PIMENTKORNER
PFEFFERKORNER

LWEIG ROSMARIN (15 Ct1)

/4 T CULIFLOCKIN

1 LWIBLL

A KNOBLAUCLIZELEN

A STANGIN
STAUDENSELLERIE

100G SPECKRESTE
100G CHAMPIGNONS
100 G GRUNE BOHNEN
100G ZUCKERSCUOTEN
1506 SPECKWURFLL
100 ML OLIVENOL

SALL, PFEFTER

“ 1oP SECRETS OF

MINESTRONE PELLA
MAMA

Suppen, deren Bestandteile alle dieselbe grin-
braune Farbe annehmen, habe ich frisher als Kind
total gehasst. Lin UavpttricK meiner Minestrone
ist es, die Kohl- und Mangoldblatter getrennt v
blanchieren und erst zum Schluss wieder zur Suppe
hinzuzufuigen: sie behalten etwas Biss und vor allem
eine schone Farbe, Aus dem Kochbuch ,A16” von
Nate Appleman habe ich mir das Kochen von wei
verschiedenen Brithen abgeschaut, die einfach fur
einen herrlichen Geschmack sorgen,

Diese Juppe ist reichhaltig, sattigend,
geschmacKsstark und zugleich Leicht und fein,
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) Abgiepen, mit frischem Kaltem
=" Wagser im Topf bedecKen und
Die getrockneten weipen mit DecKel fir ca, 1 h weich

Kocheln, Abgiepen und beiseitestellen, Alter—
nativ eine grope Dose Bohnen (24-0 g) abtropfen
Lassen und in einem Sieb mit Wasser waschen,

Bohnen in einer Schissel
mit Wasser bedeclien und
12 h einweichen Lassen,

Fiar die Kasebriihe die Parmesanrinden mit Lorbeer
in 1 L Wasser aufKochen, fir 1 h zugedeckt Kocheln
Lassen und den Parmesan dann entfernen, 1

N\

Fur die [leischbrihe die pecKreste mit 151
Wasser aufKochen, 1 h Kscheln lassen und
die MleischstiicKchen entfernen,

Mangoldgriin in 3 cm breite StiicKe schneiden, und 1 cm breit schneiden,

- SpitzKohl ohne
/- MittelstrunK in ca. 2 cm, ..

. die Kaleblatter ohne Mittelstrunk >
in1 cm breite Streifen schneiden./'

Stiele vom Mangold ausschneiden |
Getrennt waschen und in eine Schiissel geben,

Linen Topf mit 1,5 L Wasser und 1 TL Salz
um Kochen bringen, SpitzKohl, Kale und
Mangold darin getrennt jeweils ca, 3 min
blanchieren, dann in einer Schiissel beiseite-
stellen, Das Kochwasser in einer weiteren
Schiissel auffangen,
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LUTATEN FUR 6 PERSONEN:

500 ML STARKER KAFFLE

5 GROSSE, GETROCKNETE MILDE CLILIS
(. B. CUILl PASILLA, CHILI GUAJILLO)

2TL  KREUZKOMMEL

2T GERAUCLERTES PAPRIKAPULVER

1TL  OREGANO

2 LORBEERBLATTER

2 ROTE ZWIEBELN

5 FRISCLE ROTE CUILIS

1TL  BAHUARAT

2 LMTSTANGEN

b KNOBLAUCHZELEN

1TL  GEMOSEBROLE

150G GETROCKNETE SOJASCHNETZEL

2 DOSEN TOMATEN, GEUACKT (A 400 G)

2 DOSEN SCUWARZE BOUNEN (A 2.50 G)

1DOSE  MAIS (A 285 G)

2L BRAUNIR ZUCKIR

A ROTE ODER GELBE PAPRIKA, IN 1-2 CI1

GROSSE STUCKE GESCUNITTEN
550G RES
200G SAURE SAUNE
n BUND FRISCHER KORIANDER
OLIVENOL

OUR FAVORITE
JUICY JUMMYT

Tt

500 mL starKen Kaffee
L Kochen, B

Die getrockneten Chilis darin
fur 10 min einweichen, Dann
herausnehmen und fein hacken,

—

pulver, Oregano, Lorbeerblatter und die Zwiebeln andinsten,

In einem gropen Topf etwas Olivensl erhitzen, KreuzKimmel, Paprika— i

Chili sin Carne geht irgendwie immer, Vor allem, wenn wenig frische Zutaten im Haus sind, viele Menschen gropen Lunger haben,
eine unerwartete Party gefeiert werden muss oder man nicht so viel Kraft oder Zeit fir viel Geschnibbel in der Kiiche hat, Die
Havptzutaten (Tomaten, Mais, schwarze Bohnen, Sojaschnetzel und Reis) habe ich immer im Keller vorratig, Unerwartet schmackhaft
mit Tiefgang — die Grundidee mit der Geheimzutat (Kaffeel) habe ich einem meiner frihesten LieblingsKoche Jamie Oliver aus seinem
»Jamie’s America” entliehen, Die milde schooladige Scharfe Kommt von den Chili Pasa oder Guague — urspriinglich aus Guatemala
(v finden in sidameriKanischen FeinKostladen, Oder direkt importieren aus SidameriKal),



Die Jojaschnetzel mit 400 mL
Kochendem Wasser und 1 TL Gemiise—
brithe ubergiepen und 15 min quellen

Den Kaffee und die aufge-
weichten Chilis unterrihren,

Die Dosen mit gehackten Tomaten, schwarzen Bohnen und ais in
den Topf geben und 20 min auf schwacher Litze Kocheln Lagsen,

=

L

S
Inzwischen 2 Tassen Reis mit 3

Tassen Wasser aufKochen,

blattern servieren|

Dann bei Kleinster
Mlamme fur ca, 20 min
L weich garen Lassen,

~ —
Die frischen gehack-
ten Chilis, Baharat,
Limtstangen, und
Knoblauchzehen v
den Lwiebeln geben
und mit einer Kraf-
tigen Prise Salz und
Pfeffer wiirzen, Fur
2-5 min gemeinsam
andunsten,

2 (U braunen Lucker hinzugeben,

L B LL_aisen_ J L

Topf geben und 50 min Kocheln Lassen, J
——

Mit etwas saurer Sahne und
frisch gehacKten Koriander—

Die Paprika zusammen mit den

abgegossenen Sojaschnetzeln in den

=7
e 7
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= SCUWEDISCUE ZMTSCLNECKIN

Unsere Tante Margot ist in den 60er Jahren nach StocKholm ausgewandert, hat dort
geheiratet, eine Familie gegrindet und ihre frohliche, tatKraftige schwabische mit der
schwedischen Lebensart vereint, Tante Margot hat mir bei jedem unserer Aufenthalte
in Stocttholm neve Gerichte, BacKgeheimisse und sehr Kreative und praktische
Uberlebenstipps verraten, Liner von ihnen sind die ,Kanelbullar”, die schwedischen
Limtwecten, die bei Keiner ,fika” (Kaffeepause) fehlen diirfen, Wenn ich’s mir recht
uberlege, so fallt mir eigentlich Keine Gelegenheit ein, bei der sie unpassend waren,

LUTATIN FUR DIN TEIG:

50G  FRISCUE LEFE
500 ML MILCu

150G BUTTIR

800G MWL

VLTl SALL

1006 ZUCKIR

1TL  KARDANOM, FEN

HRSTOSSIN
FUR DIE FULLUNG:
159G BUTTIR, LIMMERWARN
506  TUCKIR
1L mT
1 [IGELB
WAGELZUCKER UM BESTREUEN
OPTIONAL:
1 GIRIEBINER APFEL

350G  MARLIPAN
350G  GEUACKTE MANDELN

Ehar o
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Komm rein, es gibt Geborgenheit

Dieses Kochbuch ist eine lommage an die einfache Freude des
gemeinsamen Kochens — an die [rinnerungen, die Gerichte lebendig
machen, und an die Momente, die uns als Familie zusammenbringen,

Mit Liebevoll gezeichneten Ilustrationen und herzerwarmenden
AneKdoten Ladt es dich ein, zusammen mit deinen Kindern
in die bunte Welt der Aromen einzutauchen, die nach Kindheit,
Geborgenheit und Luhause schmecKen,

Omas saftiger ApfelKuchen, Papas unwiderstehliches Pulled Pork,
Mamas fluffige Brotchen — jedes Rezept erzahlt von Warme,
Nahe und dem Lauber des miteinander Kochens,

Taste of Uome ist mehr als ein Kochbuch — es ist eine Linladung,
tusammen neve Lieblingsgerichte zv entdecKen und Lrinnerungen v

schaffen, die fur immer bleiben,

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-9692-7

2

7838337896927
www.gu.de
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