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Wir hier im Pott sind allesamt einfach gestrickt. Firlefanz
gibt’s woanders, und so versteht sich unsere handfeste Kii-
che fiir Familien mit starken Minnern, sanften Frauen und
strammen Kindern.

Als waschechter Osnabriicker und Wahlhattinger lebe ich
unsere Region auf den Tellern, die unsere Welt bedeuten.

Traditionen zu wahren und die DNA des Potts sind meine
besten Zutaten, die bunt gemischt, tiberraschend und doch
so traditionell sind, als wire der Pott noch der Nabel der
Welt. Ubrigens, das ist er auch irgendwie, und das ist mehr
als gut so.

In meinen folgenden Rezepten findet ihr bestimmt so ei-
niges von Oma und wie das damals so war, als man noch
auf der Hiitte Stahl zog und die Kohle forderte, die wir fur
unsere Hochéfen brauchten. Zum Traditionellen habe ich
Neues hinzugefiigt, um die kulturelle Vielfiltigkeit unserer
Heimat kulinarisch zu fassen, denn wir sind das geworden,
was wir noch heute sind — ein Pott mit vielen Zutaten.
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VORAB UND

LWISCHEN-
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man nath dem Essen und auch irgendwie vor dem
Essen isst, was wohl doch zu den schonsten Dingen
der Welt gehort. Dazu meine kieinen Gerichte, die

schnell angerichtet sofort gliicklich machen.






CURRYWURST ORIENT-STYLE

Merguez mit orientalischer Currysauce

Zutaten:

- 1rote Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen

- 1Chilischote

- 1reife Banane

- 1Stlck Ingwerwurzel
(ca.2-3cm)

- 2 EL gutes Olivendl

- 1EL brauner Zucker
(Kokoszucker)

- 1EL Ras el-Hanout
(orientalische GewUrz-
mischung)

- 1EL Baharat (orientali-
sche GewUlrzmischung)

- 1EL Currypulver

- 350 g passierte Toma-
ten

- 100 ml Maracujasaft

- etwas Zucker

- etwas Salz

« 1Bund frischer Koriander

- 500 g TK-Pommes-
frites

- 120 g Mayonnaise

- 3 EL Olivendl

- frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

« 4 Merguez-Wirste
(beim Marokkaner er-
haltlich)

- Mixer oder Stabmixer
- Backofen oder Fritteuse

und Koriandermayonnaise

Zubereitung:

Die Zwiebel und 2 Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. Die Chili in
Ringe schneiden, Banane und Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Alles
zusammen in Olivendl anschwitzen. Den braunen Zucker und die Gewiirze kurz
mit anbraten. Danach mit den passierten Tomaten und dem Maracujasaft ab-
l6schen und circa 10—15 Minuten kécheln lassen. Die Sauce mit 1 Prise Zucker
und 1 Prise Salz abschmecken. Anschlieflend im Mixer oder mit dem Stabmixer
fein piirieren.

Die tibrige Knoblauchzehe und den gewaschenen Koriander fein hacken. Wih-
renddessen die Pommes frites im Backofen oder in der Fritteuse zubereiten.

Fiir die Koriander-Knoblauch-Mayonnaise die Mayonnaise mit dem gehackten
Knoblauch, Koriander und dem Olivendl verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zu-

cker abschmecken.

Die Merguez in der Grillpfanne von beiden Seiten knusprig braten. Dann mit
der Sauce, Pommes frites und der Koriander-Knoblauch-Mayonnaise anrichten.

Semis Tipp:
Dazu passt ein Glas kalter Kefir oder Buttermilch.
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GEFULLTE BRICKTASCHEN

Tunesische Teigtaschen gefullt mit Thunfisch

Zutaten:

- 4 Kartoffeln

- 2 Zwiebeln

+ 4 EL Olivendl

- 1Bund frische Petersilie

- Salz

- frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

- 250 g Thunfisch in
Olivendl

- 2 EL feine Kapern
(optional)

- 8 Blatt Brickteig

- 8 Eier

- 4 Zitronen

- Paprikapulver edelsif3
(optional)

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen, pellen und mit einer Gabel zerdriicken. Abkiihlen lassen.
Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwa 2 Essloffel
Olivendl andiinsten.

Dann Kartoffelstampf und Zwiebel zusammen in einer Schiissel mischen.

Die frische Petersilie grob hacken und mit Salz und schwarzem Pfeffer zur Kar-
toffel-Zwiebel-Masse hinzuftigen.

Nun den abgetropften Thunfisch und wahlweise die Kapern unter die Masse
heben. Die Brickteig-Blitter ausbreiten und auf 4 Seiten etwas einklappen, so-
dass ein Quadrat entsteht. Auf jedes Stiick ein wenig von der Kartoffel-Zwiebel-
Masse als Fiillung in die Mitte geben und eine Mulde hineindriicken.

Je 1 rohes Ei vorsichtig mittig auf die Fillung geben und die Auflenkanten des
Teigs mit etwas Wasser benetzen. Die Brickteig-Blitter nun diagonal zusammen-
klappen, sodass ein Dreieck entsteht.

Die Teigtaschen in einer Pfanne mit dem restlichen Olivendl von jeder Seite 2-3
Minuten goldbraun braten. Sobald sie braun sind, auf ein Tuch legen, damit

tiberschiissiges Fett aufgenommen wird.

In vielen tunesischen Haushalten werden die Bricks lauwarm mit frischen Zitro-
nenschnitzen serviert und mit siiffem Paprikagewiirz bestreut.
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