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VoRwWORT .

Welche Runde kennt das nicht: Wenn man angekommen
ist, kommen irgendwann die Flyer zum Vorschein und es
wird fiir die ganze Runde irgendwas bestellt. Fiir manch
Runde kommt dann irgendwann die Zeit, in der sie davon
die Nase davon voll hat.

Nach den ambitionierten Keksrezepten im letzten Jahr
wollen wir euch dieses Jahr ein paar Klassiker fiir die
Meute vorstellen. Dabei haben wir darauf geachtet, dass
auch absolute Anfinger wenigstens einen Teil der Rezep-
te auch in ihrer WG Kiche zubereiten konnen.

Die folgenden Rezepte sind leicht regional gefirbt, so wie

sie hier stehen, werden sie bei uns in Westfalen gekocht.
Was ich hier mache, kann in anderen Teilen Deutschlands
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und erst recht in Osterreich fiir mittelschwere Krampfan-
tille sorgen. ;-)

Alle Rezepte wurden in den letzten vier Jahren regelmil3ig
an einer G7-Runde getestet. Alle Mengenangaben bezie-
hen sich auf eine Standardgruppe also 5 Spieler + Spiel-
leiter.
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SCHINIPPEL BOHINEN :

Das ist das leichteste Rezept von allen und als Eintopf
auch wirklich Uberall zuzubereiten, auch von absolut un-
geiibten Kochanfingern.

Schwierigkeit: Probe —2
Dauer: 30 min + 20 min Kochzeit

ZUTATEN

1 kg griine Bohnen (TK)

8 Kartoffeln

1 Pkt. Gelderlinder Speck (gepokelter Schwei-
nebauch)

3 Zwiebeln

~3 L Rinderbrithe

50¢g Fetter Speck

2 Lorbeerblitter

1 EL Kerbel (gerebelt)

1 Msp Kiimmel
Salz, Pfeffer

Wie schon versprochen ist das Kochen hier super einfach!
Man kann natiirlich auch selbst eine Suppe aus Knochen
kochen, aber das ist nicht nétig. Auch wenn eine selbst-
gemacht Brithe ziemlich lecker ist, kann man sie hier gut
durch Instantprodukte aus dem Supermarkt ersetzen.

VORBERETUNG

Man setzt einen groBen Topf mit der Brihe auf und
bringt sie zum kochen.

\
3 M

\/

In der Zwischenzeit kimmert man sich um die Zwiebeln,
die Kartoffeln und den fetten Speck. Man befreit Kartof-
feln und Zwiebeln von ihten Schalen. Die Kartoffeln
werden nach dem Schilen in etwa Wo6-grofle Stiicke ge-
schnitten, wihrend die Zwiebeln einfach nur halbiert und
dann geviertelt werden. Der fette Speck wird fein gewtir-
felt.

ZUBEREITUNG

Wenn das Wasser kocht, gibt man die Bohnen, Kartof-
feln, Zwiebeln, den Gelderlinder Speck und, als einziges
Gewlrz, die Lorbeerblitter dazu. Jetzt wartet man kurz
ab, bis der Eintopf wieder kocht und dreht die Hitze auf
ecine mittlere Stufe zuriick.

Nach etwa 20 min sind die Kartoffeln gar. Jetzt kénnen
die Wrstchen (ohne Wurstwasser) in die Schnippelboh-
nen, damit sie heil3 werden.

Jetzt kommen wir zum fetten Speck. Aus dem Speck wird
in einem kleinen Topf eine Brenne hergestellt. Dafiir ldsst
man den Speck aus und wartet, bis die feinen Wirfel im
eigenen Fett goldbraun sind. Dann muss der Topf sofort
vom Herd, da sie schnell zu dunkel werden. Kurz abkiih-
len lassen, und dann die Brenne in den Eintopf geben.
Vorsicht! Wenn die Brenne noch zu heiB3 ist, kann es beim
UmgieBen fies spritzen.

Fertig]




Kase/LaucHsuPPE ————

Auch das ist ein Klassiker. Ich habe sie in Titchenzube-
reitung kennen gelernt, aber mit frischen Zutaten
schmeckt sie viel besser und man weil3, was drin ist. ;-)
Und viel linger dauert die Zubereitung so auch nicht.

Schwierigkeit: Probe +0
Dauer: ~ 30 min

ZUTATEN

1kg Hackfleisch (Halb/Halb)

500 g Champignons* (fiir Pilzliebhaber auch
gerne mehr)

1-1,5kg Porree (gewaschen und geschnitten, TK
geht auch)

400 g Sahne

2 Becher Schmelzkise

400 g Frischkase

2-25L Rinderbrihe

Ol zum Braten

evtl. 200 ml WeiBlwein oder 100 ml Sherry*
Lorbeer

Kimmel

Muskatnuss
Kerbel (gerebelt)
Salz, Pfeffer

Dazu: Baguette, Weillwein-Essig

VORBERETUNG

Frischer Porree:  die Wurzel sehr knapp abschneiden und
die sehr dunkelgrinen Blattspitzen abschneiden. Dann
den Porree der Linge nach aufschneiden und grindlich
unter flieBendem kalten Wasser waschen! Oft verbirgt
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sich eine nicht unbetrichtliche Menge Sand in den Stan-
gen. Tiefkithlware muss nicht aufgetaut werden.
Champignons: in 0,5 — lem starke Scheiben schneiden.
Tiefkithlware muss nicht aufgetaut werden.

Rohes Hackfleisch salzen (Brihe geht auch).

Eine volle Ladung Wasser im Wasserkocher erhitzen.

ZUBEREITUNG

Ol in den Topf geben und das Hackfleisch darin anbra-
ten, wenn das Fleisch nicht so richtig braten will und viel
Wasser ldsst, kein Problem, abwarten, bis das eingekocht
ist. Wenn es wieder anfingt zu brutzeln noch etwas an-
braten, bis es leicht Farbe annimmt (nicht zu viel rihrenl).
Das Ganze kénnt ihr jetzt mit Sherry oder Weillwein
abléschen und wieder etwas einreduzieren lassen. (Wenn
ihr ohne Alkohol kochen méchtet, dann kénnt ihr den
Schritt selbstverstindlich einfach tberspringen.)

Dann kommen die Pilze und der Porree dazu, dabei spielt
es keine Rolle, ob frisch oder TK. Das Fleisch und Ge-
miise wird mit dem heillen Wasser aus dem Wasserkocher
aufgegossen. Es sollte alles mit Wasser bedeckt sein. Bei
TK-Gemiise auf jeden Fall mit kochendem Wasser auf-
gielen, bei frischem Gemiise geht auch leitungswarmes
Wasser. An dieser Stelle schon mal mit Brihe und Salz
abschmecken. Die restlichen Gewulrze warten noch, die
Aromen ubertleben sonst die Hitze nicht.

Das Ganze jetzt einmal aufkochen lassen. In die Suppe
gibt man jetzt Schmelz- und Frischkise und rithrt solange,
bis sich der Kise aufgelést hat. Danach nochmal 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze weiter ziehen lassen. Dann wird die
Hitze klein gestellt und wenn die Suppe nicht mehr kocht,
gibt man die Sahne und die Gewiirze dazu. Sobald die
Sahne im Topf ist, sollte die Suppe nicht mehr kochen!
Wer die leicht saure Note des Frischkises nicht mag, kann
ihn durch Schmelzkise ersetzen.



Broccori-KaRTOFFEL~AUFLAUF

Schwierigkeit: unmodifizierte Probe
Dauer: 45 min + 30 min Garzeit

ZUTATEN
1,5 kg Kartofteln
1 kg Broccoli
2 Zwiebeln
4 Eier
200 g Frischkise oder Schmand
200 ¢ Sahne
Petersilie (frische oder TK)
Kise zum Uberbacken
Butter oder Margarine zum Einfetten
Salz, Pfefter, Muskatnuss, Kiimmel, Paprika
VORBEREITUNG

Broccoli waschen und die Roschen abschneiden. Das
trockene Ende des Strunks abschneiden und den Rest in
schmale Streifen schneiden, zur Seite stellen (der Strunk
schmeckt fast wie Kohlrabi und kann deshalb einfach
mitverarbeitet werden!). Die Rschen werden blanchiert.
Daftr setzt man einen Topf mit Salzwasser auf und stellt
sich kaltes Wasser zum Abschrecken bereit (entweder in
der sauberen Spile oder einer Schiissel). Wenn das Was-
ser kocht, gibt man die Réschen je nach GroBe fir 2-3
min in das Wasser und danach mit dem Schaumloffel
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sofort in das kalte Wasser. Gut abtropfen lassen und zur
Seite stellen.

Zwiebeln schilen, halbieren und die Halften dann in feine
() Ringe schneiden.

Kartoffeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Fein
heil3t hier: <4mm. Das ist wichtig, damit sie gar werden.
Wenn man meint, dass man das mit einem Messer nicht
hin bekommt, kann man die geschilte Kartoffel auch mit
dem Sparschiler oder einem Gemtsehobel in Scheiben
schneiden.

Backofen vorheizen (180°C  Umluft
Ober/Unterhitze)

Die Eier, Schmand/Frischkise, Sahne, Petersilie und die
Gewiirze werden zu einer glatten Sauce verriihrt.

Die Auflaufform wird mit dem Fett ausgefettet.

oder 200°C

ZUBERHTUNG

Die Kartoffelscheiben und den Broccoli in die Auflauf-
form geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und einmal grob
durchmischen. Die Schmand-FEiersauce darlber geben
und zuletzt den Kise Uber allem verteilen. Alles fur 30
min in auf mittlerer Schiene in den Ofen schieben.

Lecker darin sind auch Cherry-Tomaten oder Balkankise
(statt Gratinkise) zum Uberbacken.

Tomaten-HackriEiscHsavce FUR NupEEN -~~~ ~

Schwierigkeit: Probe +2
Dauer: 30 min

ZUTATEN
1kg Hack
1 Tube Tomatenmark
3 kl. Dosen geschilte Tomaten
2 Zwiebel
2—4 Zehen Knoblauch
150 ¢ Parmesan (am Stiick)
400 ml Rotwein (optional)
1TL Zucker
Olivenol
Salz, Pfeffer, Oregano
VORBEREITUNG

e Knoblauch schilen

e Zwiebeln schilen und kleinschneiden

e Tomaten aus den Dosen klein schneiden (den Saft
nicht weggie3en!)

e Parmesan reiben

Z'UBERHTUNG

Hackfleisch salzen und scharf in Ol anbraten. Zwiebeln,
Knoblauch und Tomatenmark dazugeben und alles etwas
schmoren lassen, mit 200 ml Rotwein (oder Wasser) ablo-
schen, etwas einkochen lassen. Den Tomatensaft und die
kleingeschnittene Tomaten dazu geben und mit Deckel
etwa 10 Minuten schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und Oregano abschmecken. Einen Teil des Salzes
konnte man durch Brithe ersetzen, das sollte aber nicht
notwendig sein. In die nicht mehr kochende Sauce 1 EL
Olivendl rithren.

Portionen nach Bedarf mit Parmesan bestreuen.

Die benétigte Nudelmenge betrigt bei uns immer etwa 1
kg.
Dazu eventuell einen kleinen Salat.
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GHUulaRSC(H ———— s

Schwierigkeit: Probe +3
Dauer: 30 min + 1,5 h schmoren

ZUTATEN

1kg Fleisch*

1kg Zwiebeln

1kg Paprika (bunt)

8 kleine Gewtirzgurken

100 ml Sherry

1 EL Paprikamark (gibt’s zum Beispiel im

tiirkischen Lebensmittelladen)

Salz / Pfeffer / Paprika sul (2 EL) /
Paprika scharf (2 EL) / Kimmel (0,5
TL) / Piment / Lotbeerblatt / Ketrbel
Peperoni

Ol zum Anbraten

* wenn man kein fertiges Gulasch nehmen méchte, kann
man einen nicht zu mageren Braten nehmen. Sehr gut
eignen sich Schulter oder Stiicke aus der Keule. Gefliigel
(zum Beispiel Putenkeule) eignet sich auch gut fiir dieses
Gericht.

VORBERHTUNG

e Tleisch in mundgerechte Sticke schneiden
e Zwiebeln schilen und achteln

Bl

e Paprika waschen, putzen und in mundgerechte Stii-
cke schneiden

e Peperoni fein wiirfeln
e Gewirzgurken fein wiirfeln

ZUBEREITUNG

Das Fleisch mit den Peperoniwiirfeln vermischen und
portionsweise scharf anbraten. Die letzte Portion mit
Sherry abléschen und anschlieBend alles in einem Topf
vereinen. Das Gemiise, Paprikamark und die eingelegten
Gurken und etwa 1,5 1 Wasser dazu geben. Mit Salz und
Paprika abschmecken. Alles eine Stunde bei mittlerer
Hitze schmoren lassen, hin und wieder umrithren. Wenn
das Fleisch weich ist, mit den restlichen Gewurzen ab-
schmecken. Durch die verkochten Zwiebeln und Paprika
sollte die Sauce ausreichend angedickt sein. Wenn nicht,
einfach bei offenem Deckel noch etwas einreduzieren
lassen.

Dazu: Nudeln

Das Rezept lisst sich leicht zur Suppe abwandeln. Dafiir
cinfach die doppelte Menge Wasser zugeben (kann man
auch teilweise durch Rotwein oder mehr Sherry ersetzen)
sowie 8 mittlere Kartoffeln erginzen. Am Ende der Gar-
zeit einen Schuss Olivendl fir den Geschmack unterriih-

ren und mit Brot servieren.




SuernErDS Pie-Variante - — — 00 o g
Schwierigkeit: Probe +4 Ein Shepherds Pie ist ein geschichteter Auflauf, der etwas
Dauer: 1h (+ 20 min Backzeit) aufwindiger ist, daftir aber auch ziemlich lecker. Damit es
nicht zu verwirrend wird, trennen wir das Rezept hier
ZUTATEN nach den verschiedenen Schichten.
1kg Hack Halb/Halb oder Tofugehacktes .
2 Zwiebeln ScricHT 1
1 Zehe Knoblauch Hackfleisch: 1 Zwiebel schilen und fein wirfeln. Die
1 Paprika Paprika waschen und in feine Streifen schneiden. Knob-
250 ml Briihe lauch schilen. Das alles wird in einer Pfanne angebraten.
Gewtrze: Paprikapulver (siff & scharf), Dafiir wird zuerst der Knoblauch in das noch nicht heif3e
Salz, Pfeffer, gemahlener Kiimmel, Piment Fett gepresst. Sobald der Knoblauch anfingt "zu braten",
Ol zum Braten Hackfleisch und Zwiebeln zufiigen und kriimelig braten.
3 Moéhren Nachdem Fleisch und Zwiebeln Farbe angenommen
500 g Erbsen (TK) haben, mit etwas Brithe abléschen. Dann wird die Paprika
Salz, Zucker, Pfeffer dazu gegeben und kurz mit gegart. Das Hack ist jetzt
1200 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend) fertig und kann direkt in die Auflaufform gegeben wer-
Milch den.
100 ¢ Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss ScHicHT 2

Mohren schilen und nach Belieben klein schneiden. Etb-
sen und Mohren mit einem TL Zucker und einem TL
Salz in einen Topf geben und mit kochendem Wasser
tbergiefen. Das Gemiise kurz kochen lassen (~5 min).
Nach dem AbgieBen das Gemiise pfeffern und als zweite
Schicht auf das Hackfleisch geben.

Scuicar 3

Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser
kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, Butter und zu-
nichst 250 ml Milch zugeben und mit einem Kartoffel-
stampfer alles klein stampfen. Milch zugeben, bis die
Konsistenz passend erscheint. Abschmecken mit Salz,
Pfeffer und Muskat. Der Brei wird dann mit einem
Teigschaber oder Loffel auf die Gemiiseschicht aufge-
bracht und glatt gestrichen. Die Auflaufform kommt jetzt
noch bei 180° fiir 15-20 min bei Obethitze (oder Grill-
funktion) in den Backofen (der Kartoffelbrei sollte oben
gebriunt sein und langsam knusprig werden).

. Das ist eine der moglichen Varianten, lecker ist auch
. eine Kombination aus Hackfleisch abgeschmeckt mit -
? Minze und Kreuzkimmel, Fetakdse, Aubergine und A
. Paprika unter dem Kartoffelbrei. Denkbar ist das Re-
 zept in allen moglichen Kombinationen mit saisona- -
- lem Gemiise.
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BaguerTES - .

Das ist wieder eins der supereinfachen Rezepte! Aber es
schindet Eindruck!

Bei uns haben die Baguettes als Beilage zu einem grof3en,
frischen Salat mit gerésteten Sonnenblumenkernen und
Speckwiirfeln ihren festen Platz gefunden.

Schwierigkeit: Probe —2
Dauer: 30 (+ 20 min Backzeit)

ZUTATEN
Aufbackbaguettes (je nach Hunger, 2 Ba-
guette/Person ist fur den grofen Hunger
/ inwiefern es problematisch ist vegane
Baguettes zu kaufen, weil3 ich nicht.)
Kriuterbutter* (fir eine vegane Variante
die Butter durch Olivendl oder Margari-
ne ersetzen)

200 g Gratinkise oder Mozarella oder beides

BEeLaG

Am Grof3en Fluss

250 g Champignons

4 Scheiben gekochter Schinken

3 Strauchtomaten

1 Zwiebel

Yaquirtal

1 Pkt. Salami

1 Paprika

1 Zwiebel

10 Oliven schwarz, entsteint, in Ringe ge-
schnitten

Port Stoerrebrandt

2 Scheiben Ananas (sehr fein geschnitten)
4 Scheiben gekochter Schinken
3 Strauchtomaten

1 Zwiebel

AlaTsa

200 g Broccoli

1 Zwiebel

1 Tomate

1 Paprika

1 Pkt. Dosenmais
VORBEREITUNG

Backofen vorheizen auf 180° (egal ob Umluft odetr Obet-
/Unterhitze). Alle Zutaten in sehr feine Scheiben schei-
den. Broccoliréschen in kleine Biuschelchen trennen oder
vom Stingel her schneiden. Schinken und Salami in Strei-
fen schneiden.

ZUBEREITUNG

Die Zubereitung ist denkbar einfach. Die Baguettes wer-
den aufgeschnitten und mit Kriuterbutter bestrichen. Die
Hilften werden auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech gelegt und kénnen jetzt belegt und mit Kise be-
streut werden. Im Prinzip kann man sie mit allem belegen,
was einem tberbacken schmeckt. (Auch Dosenthunfisch,
da mir aber schon beim Gedanken an den Geruch
schlecht wird, kann ich das nicht guten Gewissens emp-
fehlen). Als generelle Empfehlung: Fleisch oder alles, was
sehr flichig ist, nicht zu dicht auslegen, dann kann das
Wasser aus der Butter und dem Brot nicht gut entweichen
und das Brot wird pappig. Dasselbe gilt fiir die Gemise-
menge. Gemiise ldsst je nach Sorte recht viel Saft, wenn
es erhitzt wird. Wenn auch hierbei die Menge zu grof3
oder die Kiseschicht zu dick ist, wird es nicht schon
knusprig.

*¥Krauterbutter:

200 g weiche Butter**

1-2 EL Italienische Kriuter (TK)
1 Knoblauchzehe

Ya kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer, etwas Paprikapulver

Das Ganze wird einfach zusammen in ein Schusselchen
gegeben und mit einer Gabel zu einer homogenen Masse
verknetet.

*fnicht in der Mikrowelle aufwirmen(l), wenn die Butter
einmal geschmolzen ist, dann wird sie nicht wieder zu
homogenem Streichfett, sondern gerinnt und flockt, Was-
ser tritt aus und es wird insgesamt nicht mehr lecker.




CURRY _oificwmagmages

Ich liebe Curryl Aber das ist nichts fir Weicheier. Wenn
man sich ein bisschen auf die Suche nach den coolen
Gewlirzen begibt, dann wird das ein echtes Erlebnis fir
den Maraskanreisenden. Dieses Rezept ist weit von ir-
gendwas Authentischem, sondern das, was sich so in den
Jahren in Salazas und meiner Kiiche herauskristallisiert
hat. Auch wenn Salaza und ich begeisterte Fleischesser
sind, essen wir dieses Gericht 6fter vegetarisch als nicht
vegetarisch. Dieses Curry kommt gut ohne Reis oder
andere Beilage aus, die Kartoffeln & Kichererbsen haben
genug Kohlenhydrate.

Schwierigkeit: Probe +5
Dauer: 45 min

ZUTATEN

1kg Hihnerbrust oder Innenfilets
8 mittelgrofie* Kartoffeln

2 Mohren

~400-500 ¢  Kichererbsen (abgetropft)

1 Paprika

Y Blumenkohl

100 g Rosinen

100 g Mandelstifte

400 ml Brihe

oder fiir Vegetarier und Veganer

8 Kartoffeln

2 Mohren

~400-500 ¢  Kichererbsen (abgetropft)
1 Paprika

1 Blumenkohl

1 Aubergine

100 g Rosinen

100 g Mandelstifte

400 ml Brithe

Die Rosinen bitte nicht ersatzlos streichen! Wenn die
nicht rein sollen, kann man sie gut durch getrocknete
Aprikosen oder 2 ELL Aprikosenmarmelade ersetzen.

Gewiirze:

Sind hier ein heikles Thema, die sind das A und O fiir ein
Curry. Die fertigen Mischungen aus dem Supermarkt sind
da meiste nicht so das Wahre, weil die oft mehr ge-
schmackloses Erbsmehl als alles andere enthalten. Ich
empfehle, da ein bisschen herum zu probieren. Eine fast
uberall erhiltliche Marke ist TRS. Die haben nicht nur
wirklich leckere fertige Currymischungen, sondern auch
die anderen unten aufgefithrten Gewiirze in einer guten
Qualitit.

1-3 Peperoni (optional und je nach ausge-
wihltem Curry)

1 EL Garam Marsala

10-20 Curry-Blitter (manchmal in ausgesuchten
"Asialiden" sogar frisch erhiltlich! Dann
weniger nehmen und draufbeiien ver-
meiden.)

1EL Kreuzkiimmel

2-3 EL Madras-Curry
Bockshornklee
gemahlener Koriander
Curcuma
Zitronensaft
Salz

zusitzlich:

2x 500 g Joghurt/Sojajoghurt (mein Favorit ist
normaler Joghurt mit 1,5% Fett)

VORBEREHTUNG

Um es kurz zu machen: Alles Gemiise wird in mundge-
rechte Stiicke zerhackstiickt. Es empfiehlt sich, die Au-
bergine von den tbrigen Gemiisen zu trennen. Fur die
fleischige Variante wird das Huhnchen in schmale Schei-
ben geschnitten. Das geschnittene Fleisch wir mit einem
TL Curry "vorgewlrzt" sowie mit etwas Koriander und
einem EL Joghurt vermischt und wenigstens 10 Minuten
mariniert. In der Zwischenzeit werden die Mandelstifte
ohne Ol in einer Pfanne angeréstet. Wenn sie gut ge-
braunt sind, werden sie aus der Pfanne entfernt und zur
Seite gestellt.

Dann geben wir etwas Ol in einen Wok oder eine Wok-
pfanne. Dann machen wir etwas, das normalerweise total
bése ist*, in das heile Ol geben wir das Garam Marsala,
Kreuzkiimmel und Koriander und die potentielle Pepero-
ni und rosten alles etwas an, bevor die Pflanzenfresser die
Aubergine dazu geben und die Hihnerfraktion fangt mit
dem Fleisch an. Wenn das angebraten ist, geben wir den
Rest an Gemise (auB3er der Paprika) und die Rosinen
dazu und braten alles unter Rithren ein bisschen an und
16schen es mit (Gemise-)Brithe ab. Zu guter letzt miissen
jetzt noch Curryblitter dazu (am besten in einem Teeei
0.4.).

Das Ganze muss jetzt bei mittlerer Hitze vor sich hin
schmoren, bis die Kartoffeln gar sind. Dann darf auch die
Paprika in die Pfanne.
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Und jetzt kommen wir zum heiklen Part, wiirzen: Das
blode ist, das ist extrem schwer, das zu beschreiben.

Ich mache das in etwa so: Ich nehme meine Grundwurze,
in diesem Fall das Hot Madras Curry und gebe davon 2
bis 3 EL in den Wok. Dann nehme ich mein Lieblingscur-
rygewlirz, den Bockshornklee, und gebe davon etwas
dazu. Dann einmal gut umrihren und probieren. Das ist
sowas wie die Basis und dann versuche ich das Ganze
abzurunden. Das ist halt die Stelle, an der es quasi meta-
physisch wird, danach kommen solange Sachen dazu, bis
der Geschmack mir rund vorkommt. Meist nehme ich die
oben genannten Gewtrze zur Hand, rieche dran und gebe
dann nach Gefithl was davon rein, je nachdem wie pas-
send sie mir gerade erscheinen. Die Mengen variieren

1

dabei von Mal zu Mal betrichtlich. Das ist am Anfang
eine Gliicks- und spiter eine Erfahrungssache. ;-)

*normalerweise kommen Gewlrze erst dazu, wenn das
Gericht nicht mehr lange und stark erhitzt wird. Dieses
Gericht macht das aber anders, die Gewlirze werden vor-
her in Ol angeschmort, das verindert den Geschmack
und viele der Aromen (wie zum Beispiel Nelke und Kar-
damom aus dem Garam Marsala) profitieren davon.
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