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ANLEITUNG

HALLO ITHR
DA DRAUSSEN

Ehe ihr anfangt, das Buch zu lesen, habe ich noch
ein paar Infos, Anregungen und Erlduterungen
fiir euch:

1. Alle Rezepte sind fiir 4 Personen.

2. In den meisten Rezepten findetihrS /P / Z oder
zwei dieser Buchstaben. Dahinter verbirgt sich
Salz / Pfeffer / Zucker. Diese wichtigen Zutaten
geben den meisten Gerichten eine geschmackliche
Struktur. Wieviel ihr von was nehmt, entscheidet
ihr selbst.

3. Dieses Buch ist eine Einladung zum Improvisieren:
Haltet euch nicht sklavisch an die Rezepte. Nehmt
sie als Anregung und macht selbst was draus.
Wenn ihr dann eine Zutat nicht bekommt / habt,
ersetzt sie einfach. Ein in Konsistenz und Ge-
schmacksrichtung entsprechender Ersatz tut dem
Gericht keinen Abbruch, schlieB3lich kommt es
ja immer auch auf die Jahreszeit und die Verfiig-
barkeit an!

4. |hr habt die Profigerate nicht? Macht nichts. Statt
eines Kombidampfers kann im Backofen gegart
werden, wenn ein mit Wasser gefulltes Blech auf
der untersten Schiene eingeschoben wird. Statt
des Thermo-Mix kann ein Mixer verwendet werden,
statt des Pacojets die Eismaschine und statt des
Sous-vide-Garens kann mit Niedertemperatur im
Backofen gegart werden.

5. Die Reihenfolge der Gerichte entspricht der
zeitlichen Abfolge, in der wir (meine Freunde und
ich) diese gekocht haben. Ihr kénnt gerne kreuz
und quer durchs Buch kochen.

6. Gutes Essen gibt es nur dann, wenn ihr auch
gute Produkte kauft.

Das Geniale an der kreativen Kiiche ist: Wenn etwas
vollig danebengeht, kénnt ihr jederzeit behaupten,
dass das genau so gehort!

In dem Sinne viel SpaB mit dem Buch
euer

Ubrigens: Wenn euch die auBergewdhnlichen Teller,
die wir teilweise verwendet haben, auffallen, freue
ich mich. Die hat die Keramikdesignerin Petra
Lindenbauer www.petralindenbauer.at extra fir
dieses Buch entworfen. Das sind alles Unikate.




VORWORT OTTO KOCH

REVOLUTIONAR

ODER

VERANDERER?

In bestimmten Branchen braucht man standig Neue-
rungen. Sonst wird es langweilig.

Dazu braucht es Revolutionare: Avantgardisten,
die fur ihre Visionen kampfen und sie umsetzen.
Stefan war schon immer ein Kémpfer fir Naturnéhe,
Qualitat und auBergewdhnliche Kombinationen.
Kochen mit Passion heif3t: Dinge immer besser machen
zu wollen. Nicht stehen bleiben, nicht festhalten am
Bewahrten. Sondern immer hinterfragen, ob das, was
wir tun oder getan haben, unseren Ansprichen und
unserer Verantwortung fur die Zukunft gerecht wird.

Es genugt nicht, getrieben von der deutschen
Tugend Sparsamkeit, im Laden oder im Internet immer
das glinstigste Produkt seiner Art zu kaufen, um
moglichst wenig Geld auszugeben. Lieber einfachere
Lebensmittel suchen - aber in bester Qualitat. Und
die dann raffiniert zubereiten und inszenieren. Daran
erinnert man sich eher als an ein Filet, das von einem
minderwertigen Tier stammt und nicht mal genug
gereift wurde. Diesbeziglich sind Stefan und ich echt
verwandt. Denn auch Stefan behandelt seine Produkte
immer mit hochster Achtung und Respekt. Ich habe
einmal beobachtet, wie er ein Stlck Fleisch von einem
Wagyu-Rind aus der Aufzucht unseres gemeinsamen
Freundes Lucki Maurer zerlegt hat. Nein, zerlegt
ist das falsche Wort: Er hat es quasi gestreichelt und
dabei ganz vorsichtig, achtsam zerteilt. Man hat
gespurt, was ihm das bedeutet.

Passion, Liebe zum Produkt und verrickte Zuberei-
tungen sind seine Markenzeichen. Man muss ihn
selbst, sein typisches Styling mit Stirnband, Brille,
Ziegenbart gar nicht sehen: Ein Blick auf den Teller
verrat schon, wer diese Spezialitat erschaffen hat.
Stefan Marquard ist auch menschlich grofartig.
Ein treuer Freund Uber viele Jahre, in denen, auch
- beiihm und bei mir - turbulent
waren, nie der Eindruck aufkam, dass sich sein Herz

wenn sie manchmal

oder sein Engagement verandert haben kénnte. Wenn
dieses Buch die Freunde aus der kochenden Zunft
und die Fans des kreativen Kochens nur annahernd
so erfreut wie mich meine Freundschaft zu ihm, dann
muss es ein grof3er Erfolg werden!

In diesem Sinne wiinsche ich den Lesern viel Inspi-
ration durch Stefans Ideen und viel Spaf3 beim Nach-
kochen. Vieles gibt es da zu entdecken. Manches ist
neu, einiges fur Einsteiger vielleicht ungewdhnlich.
Aber: Neugierde treibt uns doch alle an. Besonders
Stefan Marquard, der lieber ein Risiko eingeht, statt
eine vielversprechende Kreation nicht auszuprobieren ...
Und wenn er dann sein spitzbubisches Lachen
aufsetzt, weil er wieder etwas Verriicktes gemacht hat,
dann weif3 ich: Er ist glicklich. Was will man mehr?!

Ich hoffe, beim Nachkochen der knapp 80 Rezepte
in diesem Buch geht es Ihnen genauso.

Viel Spaf3 bei der Lekture
Ihr Otto Koch




»Mein Aufruf an alle
jungen Kochinnen

und Koche: Pfeiftt auf
alles, was euch einengen
kéﬂﬂte — s __‘ | -
keine Gre -~




Liebe Kolleginnen und Kollegen!

Die ganzen wunderschonen Rezepte, die ihrin diesem
Buch findet, waren zu dem Zeitpunkt, an dem sie je-
weils entstanden sind, einzigartig. Lebensmittel so zu
kombinieren, die Zubereitung so umzumodeln, Gerate
teils so frech zweckzuentfremden - das hatte sich bis
dahin einfach kein Mensch getraut. Wir schon, ohne
zu wissen, wie das ausgehen wiirde: Konsequent aufs
Prinzip der Provokation zu setzen, war wirklich ein
Sprung ins kalte Wasser - wer konnte denn garantieren,
dass diese Kreationen nicht genial, sondern nur banal
riberkommen und deshalb sofort wieder von der
Bildflache verschwinden wirden?

VORWORT STEFAN MARQUARD

nirgendwo wollten wir uns irgendwelchen Zwangen
beugen. So konnte, weil sich alles mischte und
gegenseitig inspirierte, eine grenzenlose Kreativitat
entstehen, die sehr bald eine machtige Strahlkraft
entwickelte: Wir alle, die diese Jahre miterlebt und
mitgestaltet haben, waren und sind schon ein
bisschen stolz darauf, wie sehr die Koch-Szene in
Deutschland durchgeruittelt wurde.

Wir hatten Glick, dass Gourmetfuhrer und Res-
taurantkritiker damals fir Neues offen waren; auch
die Printmedien und TV-Sender freuten sich tber die
Uberraschenden Geschichten und Bilder, die schnell

Meine 5 A’s: Alles Anders
Als Alle Anderen

Ich bin froh, dass ich damals diesen Sprung gewagt
habe - und dass ich dabei die richtigen Jungs um
mich herum hatte, die mit mir immer an einem Strang
zogen. Dass uns die Lebensmittel heilig waren, kénnt
ihr mir glauben, und dass wir alles nach bestem
Wissen und Gewissen von A nach B, also vom Schneide-
brett auf den Teller, gebracht haben, auch.

Aber das war’s schon: Ansonsten war uns nichts
heilig (und auch das kénnt ihr mir glauben): keine
Traditionen, keine ehernen Klichengesetze, keine
altehrwirdigen Chefs.

Diese absolute Freiheit war es, die uns antrieb.
Ob bei der Kleidung, der Musik oder in der Kiche -

ein immer grofBeres Publikum erreichten. Hatten wir
diese Offentlichkeit nicht bekommen, wére die deut-
sche Kulinarik lange nicht so bunt, spannend und ab-
wechslungsreich, wie wir sie heute genief3en kénnen.

Respekt und Hochachtung verdienen allein
die Lebensmittel.

Seid frei.

Habt keine Angst, springt ins kalte Wasser.

Wie sagen die Toten Hosen so schon:
»Mehr als Deinen Kopf reif3t man dir nicht weg.«
Und: »Steh auf, wenn du am Boden bist.«
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POULARDENTERRINE MIT SPINAT,

KURBIS UND ROTE BETE

POULARDENTERRINE
700 g Poulardenbrust

S/P

10 ml Sherry

1Eiweil3

200 ml Sahne

2EL kleine Gemusewdrfel

100 g Blattspinat

5getrocknete Tomaten

400 g Poulardenbrust wirfeln
und ca. 2 Stunden anfrieren. Die
gefrorenen Wirfel mit Salz,
Pfeffer, Sherry und Eiwei3 im
Mixer fein kuttern.

Nach und nach die Sahne zugeben.

Die Farce in eine Schissel geben.
Die Gemusewdrfel blanchieren,
zugeben und eventuell abschme-
cken. Blattspinat blanchieren,

auf einem Kichentuch zu einer
Platte ausbreiten und trocken
tupfen.

300 g Poulardenbrust flach
plattieren.

Etwas Farce auf den Blattspinat
streichen, die Poulardenbriste
auflegen und wieder etwas Farce
daraufstreichen.

Dann die getrockneten Tomaten
auflegen und mit Hilfe des
Kichentuchs zu einer gleichmaf3i-

gen Rolle formen. Eine Terrinen-
form mit Frischhaltefolie auslegen
und mit Farce ausstreichen. Die
Spinatroulade auflegen und mit
der restlichen Farce bedecken.
Backofen auf 110 °C vorheizen.
Die Terrine in ein Wasserbad stel-

len und ca. eine Stunde pochieren.

Danach ca. 8 Stunden auskUhlen
lassen.

KURBIS

200 g Spaghettikiirbis
30 g Butter

S/P/Z

200 g Hokkaidokdrbis
s Vanillestange

100 ml weiBer Balsamico
100 ml Walnussél

Spaghettiklrbis in Wirfel
schneiden und auf allen Seiten

in Butter braun anbraten, mit
Salz, Pfeffer, Zucker wirzen.

Den Hokkaido in Wirfel schneiden
und in Essigwasser knackig
kochen. Salz, Zucker, Vanille,
Balsamico und Walnussdl zugeben
und abschmecken.

KURBISMUS
200 g Hokkaidokdrbis
50 g Butter

Ss/P/Z

Etwas Vanillezucker
100 ml Gemusebrihe

Klrbis grob schneiden, in Butter
anschwitzen, mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Vanillezucker wirzen.
Die Gemusebrihe angief3en und
alles zugedeckt weich dunsten.
Danach mit dem Zauberstab zu
einer feinen Creme purieren.

ROTE BETE

3 Rote Bete

1 Prise Kimmel

S/P/Z

50 ml Sherryessig

100 ml Olivenol

100 ml Gemusefond
(siehe Seite 274)

50 g Butter

Die Rote Bete in Salz-Kummel-
Wasser weich kochen. Die Rote
Bete schalen. Etwa die Halfte in
gleichmaRige Wuirfel schneiden
und mit Salz, Zucker, Sherryessig
und Olivendl marinieren.




Die andere Halfte im Gemuse-
fond sehr weich kochen und mit
Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken,
Butter zugeben und mit dem
Zauberstab zu einer feinen Creme
purieren.

SPINAT

50 ml wei3er Balsamico
100 ml Walnussol

1Msp. Senf

S/P/Z

200 ml Gemusefond
(siehe Seite 274)

100 g Blattspinat

Aus Essig, Ol, Senf, Salz, Pfeffer,
Zucker und dem GemuUsefond
eine Vinaigrette rGhren. Den rohen
Blattspinat mit dem Dressing
marinieren.

FINALISIEREN

Die Terrine in Scheiben schnei-
den und mittig anrichten. Mit

der KUrbiscreme und der Rote-
Bete-Creme garnieren. Mit

dem Blattspinatsalat, den zweier-
lei Kirbiswurfeln und den Rote-
Bete-Wurfeln vervollstandigen.
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EINMAL ITALIEN UND ZURUCK

CUCINA
CASA-
LLINGA:
MOILTO
BENE.!

Eine Dienstreise de luxe wird zur Inspirationsquelle
fir die beste italienische Kliche Deutschlands.

Die dann aber irgendwann auch ihre Grenzen hat ..



Schon toll: Da kiindigst du, provozierst einen Mords-
krach - und wenige Wochen spater sitzt du mit genau
dem Chef, den du so vor den Kopf gestof3en hattest,
im Auto und I&sst dich von seinem Mann fir alle Félle,
dem grofRartigen Hans, nach Italien chauffieren. Die
besten Restaurants der cucina casalinga, der klas-
sischen italienischen Hausmannskuiche, waren unser
Ziel - zwolf Adressen im Piemont, in Ligurien und
der Toskana. Adalbert Schmitt und ich wollten essen,
essen, essen. Und ich sollte ausprobieren, auspro-
bieren, ausprobieren ... So geschah es dann auch.

Nachdem mich der Alte in Alassio abgeliefert hatte,

war ich die ganze Zeit alleine unterwegs. Das war kein
Problem: Weil Adalbert Schmitt ihre Restaurants und
ihre Kochkilinste in seinen Genuss-Buchern Uber die
Grenzen hinaus bekannt gemacht hatte, freuten sich

EINMAL ITALIEN UND ZURUCK

auf jede einzelne Zutat ankommt, um Perfektion
zu erlangen.

Das GrofBartige ist, dass die Italiener die intensive
Arbeit mit Lebensmitteln nicht als Anstrengung,
sondern als Bereicherung empfinden und dass sich
diese Hingabe auf alles in ihrem Alltag Ubertragt.
Wer mit Essen zu tun hat, hat mit Lebensgltck zu tun,
so einfach ist das. Das habe ich an so vielen Orten,
bei so vielen Gelegenheiten erfahren durfen!

Zum Beispiel das Pasta-Machen bei Felicin in
Monforte d’'Alba, das sich wirklich in mein Herz ein-
gebrannt hat. Mit der kompletten Familie saf3en wir
an einem 400 Jahre alten Tisch (die Platte wurde um-
gedreht, um Pasta zu machen), alle haben gesungen,
gelacht, Rotwein getrunken - und scheinbar nebenbei
die unschlagbarsten Gnocchi, Ravioli & Co. fir eine

»Italienische Momente:
Pastamachen am Kiichentisch,
Gitarrespielen im Rotwein-

keller...«

die Leute auf mich und behandelten mich ungemein
gastfreundlich und grof3zugig, fast wie einen Sohn.
Ich konnte beiihnen leben, taglich mit ihnen arbeiten
und so alles von der Pike auf lernen. Verstandigt
habe ich mich mit Hdnden und FuRen, auf Englisch
und Deutsch und den paar Brocken Italienisch, die
ich damals konnte. Das Speisekarten-Vokabular
eignete ich mir dann ganz schnell an und merkte: Die
cucina casalinga ist eine Klche, deren Prinzipien
ich durch und durch verstehe - traditionelle Rezepte,
gezielte Verwendung regionaler und saisonaler
Produkte, alles unglaublich versiert, dabei zugleich
ganz ohne Schnickschnack. Hier dominiert die Geni-
alitdt der Einfachheit. Und das Wissen, dass es

ganze Woche produziert. Oder das Schnapsbrennen
in Neive, mit Grappa-Gott Romano Levi, der mir die
Heldengeschichten seiner Katze erzahlte, die angeb-
lich ganz allein im Bungalow seiner Schwester lebte -
wahrend diese lieber in Mailand das Geld der Familie
auf den Kopf haute. Oder die Triffelsuche mit Cesare,
oder unser Besuch seiner Essigfabrik - eigentlich nur
einer Holzbaracke -, wo wir Rotwein aus der Flasche
tranken, sangen und uns dabei auf einer Gitarre mit
immerhin zwei Saiten begleiteten. Oder als ich den
Direktor der Truffelbérse kennenlernte und er mir
die Preisgesetze des »Mercato del tartufo« erklarte.
Ganz dhnliche Erlebnisse hatte ich in einer Polenta-
Miihle, bei der Olivenernte, beim Olpressen ... All das
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zusammen war meine ltalo-Schluckimpfung, deren
Wirkung bis heute und sicher mein Leben lang halt!
Der Knowhow-Transfer nach Wertheim-Bettingen
passierte nicht auf einmal, sondern sozusagen in
Happchen: Immer, wenn ich eine bestimmte Menge
an faszinierenden Rezepten, Eindricken und Zutaten
gesammelt hatte, fuhrich zurlck in die Schweizer
Stuben, erzahlte Adalbert Schmitt und dem Team von
meinen Erlebnissen - und dann kochten wir, bis die
neuen Gerichte fur uns passten. Die Karte des La Vigna
entstand so peu a peu und in meinem Pendler-Rhyth-
mus: Ich bin hingefahren, habe zu Hause abgeliefert,
bin wieder hingefahren, habe zu Hause abgeliefert ...
Mit einer schlieBlich vollstdndigen Karte eréff-
neten wir wie geplant auf dem Gelédnde der Schweizer
Stuben die Taverna La Vigna. nMein kleines Stuck
Italien am Main«, wie der Alte es nannte - mit Platz

EINMAL ITALIEN UND ZURUCK

der Geschichte war, dass diese Art des Kochens keine
Kreativitat zulasst. Das sind alles Originalgerichte aus
den verschiedenen Regionen und Restaurants. Die
verandert man nicht, weil sie genau so, wie sie einst
kreiert wurden, perfekt sind. Diese Klassiker sind
einzigartig und unantastbar. Bei einem Kreativitats-
blndel wie mir kann das eben nur eine bestimmte
Zeit lang gut gehen. Ich habe mit diesen ganzen fan-
tastischen Zutaten gearbeitet und immerzu Uberlegt,
was man noch mit ihnen anstellen kénnte, ohne
dass ich auch nur den kleinsten Gedanken in die Praxis
umsetzen konnte. So blieben alle Ideen bei mir im
Hirn hangen. Wie bei diesen dicken schwarzen Gummi-
reifen zum Baden: prall gefllt, nichts geht mehr rein
und nichts raus.

Als ich Adalbert Schmitt offenbarte, dass ich mit
dem Gedanken spiele, mich selbststandig zu machen,

»Klassische Rezepte und
ein Kreativbiindel wie ich:
Das geht nicht lange gut.«

fur nicht mal 30 Géaste und einem dreikdpfigen Team
mit mir als Kichenchef. Auf meinem Kochkittel stand
natirlich nStefano«, auf der Karte nur ausnahmslos
Authentisches aus der cucina casalinga. Wir kochten
so Uberzeugend, dass wir nicht nur deutsche, sondern
auch italienische Gaste begeistern konnten! Dasselbe
galt fur die Gourmet-Profis: Nach nur einem Jahr
wurden wir mit 18 Punkten im Gault Millau ausgezeich-
net - und waren damit tatsachlich das beste italie-
nische Restaurant im deutschsprachigen Raum.

Ich kenne keine LandeskuUche, die ihren Lebens-
mitteln derart die Treue halt wie die italienische -
da kénnten wir Deutschen uns mal eine dicke Scheibe
abschneiden! Aber diese Medaille hat naturlich auch
ihre Kehrseite, wie ich nach einiger Zeit als »Stefano«
im La Vigna feststellen musste: Das Problem an

bot er mir an, mir ein Haus zu bauen, ein Auto zu
kaufen, fir meine Familie zu sorgen ... kurz: alles zu
tun, damit es mir bei ihm an nichts fehlte. Doch mir
fehlte ja kein Auto, sondern die kreative Freiheit. Ich
versuchte, ihm zu erklaren, dass ich davon traumte,
selbst eine Art Adalbert Schmitt zu werden, jemand,
der eigene kulinarische Projekte umsetzt, der sich
traut, etwas ganz Neues zu realisieren. Doch damit
erreichte ich ihn nicht;, er blieb zutiefst verletzt und
gekrankt. Bis ich das La Vigna verlief3, haben wir kein
Wort mehr miteinander geredet - unsere gemein-
samen Essen waren natlrlich sowieso komplett ge-
strichen. Als ich ihm beim Abschied fur alles dankte,
schaute er mich nicht an, sondern sagte nur: »Du
hast mir zwei blaue Augen verpasst. Das bekommst
du irgendwann zuruck.«
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EINMAL ITALIEN UND ZURUCK
TAVERNA LA VIGNA

CARPACCIO
VON KALB
& RIND

200 g Kalbshufte

200 g Rinderhufte

20 g Pistazien

40 g Parmesan

1Bund Rucola

S/P/Z

Saft einer Zitrone

30 ml Olivendl (Ligurien)

Kalb- und Rindfleisch in 2mm
dicke Scheiben schneiden und mit
der Messerschneide glatt streichen.
Pistazienkerne rosten. Parmesan
mit dem Messer grob hobeln.

Vom Rucola die groben Stiele
entfernen.

Den Rucola als Untergrund auf
den Teller legen, das Kalb- und
Rindfleisch abwechselnd auf dem
Teller anrichten. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker wirzen. Mit Zitronensaft
und Olivendl marinieren.

Zum Schluss mit etwas Parmesan,
Rucola und den gerosteten Pista-
zienkernen garnieren.







SIMON METZLER
PALAIS LENBACH

178

SPINATWACHTEL AUF

SALAT VON GEBRATENEN

KARTOFFELSCHALEN

MIT SCHMORZWIEBELDIP

SPINATWACHTEL
4 Wachteln

500 g Blattspinat

2 Eier

150 g WeiBBbrot ohne Rinde
100 ml Milch

90 g geriebenen Bergkase
20 g Semmelbrosel

S / P+ Muskat

Die Wachteln hohl auslosen.

Den Spinat waschen und schnei-
den. Kurz blanchieren und kalt
abschrecken.

Aus den restlichen Zutaten eine
Masse herstellen und den Spinat
unterheben.

Die ausgeldsten und mit Salz und
Pfeffer gewlrzten Wachteln mit
der Masse flllen und ca. 10 Minu-
ten bei 200 °C im Ofen knusprig
braten.

SCHMORZWIEBELDIP
250 g Zwiebeln

100 g Butter

150 g Schmand

Ss/P/z

Die Zwiebeln in Wirfel schneiden
und mit der Butter in einer Pfanne
goldbraun braten. Mit dem
Schmand in einem Mixer purieren

und abschmecken. Kalt stellen und

zum Garnieren verwenden.

KARTOFFELSCHALEN

500 g Kartoffelschalen
(saubere Kartoffeln mit dem
Schaler abschéalen und nur die
Streifen verwenden)

S /P /Z+Kurkuma

Die Kartoffelschalen mit den
GewdUrzen marinieren und % Stunde
ziehen lassen. AnschlieBend

die Flussigkeit abgief3en. In einer
Pfanne goldbraun braten und

mit Vinaigrette abloschen.

VINAIGRETTE
159 Senf

25 ml weiBBer Balsamico
200 ml Wasser

109 Salz

10 g Zucker

50 ml Rapsol

Alle Zutaten mit dem Zauberstab

mixen.







»So, wie manche in der Musik das absolute Gehor haben,
hat Stefan beim Kochen den absoluten Geschmack.«

LUDWIG »nLUCKI« MAURER

Stefan Marquard zeigt seine schénsten Gerichte aus allen Phasen seines
Kochens. Manche Rezepte hat er im Laufe der Zeit verandert, andere sind
immer noch perfekt, so wie sie damals gekocht wurden:

— Cacciucco (der beste Fischeintopf ever)

— Olivengnocchi a la Piemontese mit glasierter Kalbsleber
und Ofenzwiebelchen (Achtung: Man kann nicht aufhéren zu essen)

— Summerroll von Lamm und Wiese mit lauwarmen Augenbohnen
und Asia-Vinaigrette (Stefans Lieblings-Sommergericht)

— Salat vom gebratenen Suppenfleisch
mit Bananen-Blutwurst-Pesto (einfach geil) ...

um nur einige zu nennen.

Die Erzahlungen von ihm und seinen Freunden vermitteln das
Lebensgefiihl dabei zu sein und fordern dazu auf, den eigenen Weg
mit SpaB und Konsequenz zu gehen.

ISBN 978-3-87515-428-3




