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[image: Frau lehnt sich an ein Fensterbrett in einem üppigen Garten mit Blumen und Spalieren.]
[image: Ein fröhliches Paar, das in einem üppigen Garten zusammensitzt, begleitet von einem Hund mit lockigen Haaren.]




Die Genialität liegt in der Einfachheit der Dinge

Dies ist kein Buch für Gastrokritiker und welche, die es werden wollen. (Vielleicht gibt es ja irgendwann auch berühmte weibliche Kritikerinnen …). Diese Rezepte sind für dich. Sie sind ganz einfach zum Nachkochen. Mir ist es wichtig, dass sie im Alltag machbar sind und begeistern.

Es erfüllt mich mit großer Freude, dass du dieses Buch in den Händen hältst. Eigentlich ist dieses Kochbuch mehr als eine Rezeptauswahl.

Die Idee für dieses Buch entsprang eher meinem Wunsch, etwas Schönes zu zaubern, als der großen Eitelkeit, der Welt beweisen zu wollen, wie die hohe Schule der gehobenen Küche funktioniert. Letzteres hält nämlich die Leute eher davon ab, täglich frisch – und dennoch schnell – zu kochen. Seelennahrung muss nicht zwangsläufig kompliziert sein. Zumal wenn man begreift, dass die Genialität in der Einfachheit der Dinge liegt. Auch in der Küche begann man irgendwann in den Achtzigern – auch via Flimmerkiste & Co. –, das Kochen zu „eventisieren“ und eben mitunter auch zu verkomplizieren. Was anscheinend dazu führte, dass viele Menschen irgendwann selbst überzeugt waren, dass Kochen etwas Aufwendiges ist.

Im Alltag geht nicht selten der Sinn dafür verloren, wie immens wichtig „echte Nahrung“ für uns ist. Die Industrie profitiert davon und hält am Mythos fest, Kochen sei zu zeitintensiv und zu komplex, und bietet daher in jedweder Form eine „kochfertige Version“ an: Pasta, Kartoffelpüree, Grießbrei, Omelette. Von all den Saucen und Dips völlig abgesehen …

Unsere Supermärkte sind überschwemmt mit Dingen, die nicht notwendig sind und nur von der Idee, Essen zuzubereiten wäre aufwendig, leben. Tatsächlich ist es mein Anliegen, dir in diesem Buch zu zeigen, mit welcher Schlichtheit und in welch kurzer Zeit ein gutes Essen gelingt!


Versuche einfach, an der Natürlichkeit der Produkte Freude zu haben und diese auch zu schmecken!

Los geht‘s!




Die Portionsangaben bei den Vorspeisen und Hauptspeisen sind für 2 Personen gedacht.


[image: Ein Hund mit lockigem Fell sitzt auf einer Steinstufe in einem üppigen Garten.]

Groove is in the heart …



Hier geht's zur

[image: ]
Koch-Playlist





Wie alles begann …

Tatsächlich hatte ich nie vor, in die Selbstständigkeit zu gehen. Ich bin ein Arbeiterkind und eher Autoritäten gegenüber gehorsam, als selbst eine zu werden. Doch dank meines Gottvertrauens und des Glaubens an mich selbst – getrieben von unfassbarem Ehrgeiz – ist es eben anders gekommen als gedacht. Man nennt das … Leben! Ha! Und dass mir das bis hierher gelungen ist, verdanke ich vielen besonderen Menschen, die an mich geglaubt haben: meiner Mama, meiner Omi, meinem Matthias.

Zu Beginn meiner Selbstständigkeit war es so, dass ich viele Ideen hatte, aber natürlich deutlich zu wenig Budget. Dementsprechend mussten wir bei vielen Kleinigkeiten improvisieren. Doch über die Jahre ist aus diesem Sammelsurium ein Refugium entstanden mit tausend Kleinigkeiten, welches mehr an eine „Pippi-Langstrumpf-Zentrale“ erinnert als an ein klassisches Restaurant. Es ist eine Mischung aus unterhaltsamer Improvisation, echtem Handwerk und ganz viel Liebe und Freude an dem, was wir tun. Man spürt, dass wir „leben“ und dass es eben kein Ort ist, den wir nach der Arbeit verlassen. Dementsprechend ist natürlich die Schwingung hier eine ganz andere.

Und es ist tatsächlich so, dass die Schwingung, die in der Bachstelze herrscht, familiärer ist als die, die man in einer klassischen Fine-Dining-Situation finden würde. Ich glaube, der große Vorteil, den ich gegenüber anderen Menschen habe, ist der, mich selbst nicht allzu ernst zu nehmen. Zumindest nicht mehr als notwendig! Und ich glaube, das bringt auch ein großes Stück Freiheit in mein eigenes Leben. Freiheit ist ein großes Ideal, nach dem ich immer strebe. Nicht selten kostet das Kraft, und oft finde ich mich in Situationen, in denen Lachen weder angebracht noch überhaupt möglich ist. Doch je absurder die Situation in dem Augenblick, umso intensiver im Rückblick die Erinnerung daran … und mit genügend Distanz ist eben genau das Lachen über jene Zeit das Schönste überhaupt. Kaputtlachen, loslassen, reflektieren und weitermachen. Dieser Vibe unterscheidet uns sehr von einer Restauration, in der klassisches Fine Dining serviert wird. Wir wollen nicht mehr sein, als wir sind. Und genau das ist so fundamental.

Meine Art zu kochen hat sich über die Jahre immer mehr auf Mutter Natur und eben die Wertschätzung all ihrer Ressourcen fokussiert. Im Kleinen kann man die Welt verändern – zumindest die eigene. Auch die Art, wie ich meine Küche präsentiere, hat sich immer wieder verändert. Die Zäsur nach und während der Corona-Jahre fordert immer noch Tribut. Enormer Kostendruck, bürokratischer WAHNsinn, die kräftezehrende Suche noch motiviertem Personal und zig andere Hürden, die es in unserer Branche zu bestehen gilt. Dennoch habe ich die Vision, Menschen in der Bachstelze zu begeistern. Sie ist ein Ort der Freude, ein Ort des Austausches oder eben auch ein Zufluchtsort, um den Alltag eine Weile ruhen zu lassen und zu genießen. Nur glückliche Menschen haben die Kraft, die Welt zu gestalten.

Früher haben wir in der Bachstelze neben Koch- und Grillkursen auch einen öffentlichen Biergarten betrieben und am Abend ein Drei-Gang-Menü serviert im family style … Bei einem Chamäleon gehört die Veränderung zum stetigen Werden, und so servieren wir heute immer noch Bioküche ohne Dogmatismus, aber dennoch deutlich vielschichtiger. Wir bieten unseren Gästen ein gemeinsames Erlebnis beim sogenannten „Abendmahl“. Bis zu fünfzehn Gänge, die unsere Region spürbar machen und den Geist öffnen für ein facettenreiches, imposantes Thüringen. Heimatliebe de luxe – jenseits von Klischees.

[image: Gemütlicher Außenbereich mit Holztischen, Stühlen und einer Namensschild mit der Aufschrift ‘Bachstelze what else’ unter üppig grünen Bäumen.]
[image: Eine Frau hackt im Freien Kräuter auf einem Holzbrett, umgeben von Pflanzen und Gefäßen.]

„Nimm dich selbst nicht so ernst!“




„Von der Natur lernen heißt, selbst zu wachsen!“

Maria Groß



[image: Eine Frau in einem floralen Hemd hält einen Korb mit Blumen in einem üppigen grünen Wald.]
[image: Ein gemütlicher Esstisch am Fenster mit Kerzen, einer Vase, einem dekorativen Gegenstand und Büchern.]



[image: Ein gemütlicher Sitzbereich im Freien mit Laternen und Grünpflanzen neben einem rustikalen Gebäude.]
Die Bachstelze – Ort der Begegnung

Ein kurzes Intro zu unserem Wirtshaus: Wer wir sind

Ab und an ist es durchaus legitim, sein Geld nicht aus dem Fenster zu werfen, sondern für ursprungsnahes Kochhandwerk und passende Getränke auf den Kopf zu hauen. Dass wir für dieses Unterfangen immer für dich bereitstehen, ist allseits bekannt. Unkompliziert und einfach, angeduselt und satt. So, wie es bei einem richtigen Abendmahl sein sollte. Oft taugt dieser Zustand ja auch für tiefere Erkenntnisse oder sogar den kongenialen Einfall zum Glück. So oder so, wir sind für dich da. Gelegen am schönen Steigerwald, unweit von Erfurt, bieten wir unseren Gästen ein Erlebnis, welches sich über mehrere Stunden erstreckt. Das Abendmahl beinhaltet meistens zwölf bis fünfzehn Gerichte, manchmal auch mehr, aber nie weniger als zwölf. Man soll schließlich die gesamte Region kennenlernen und schmecken. Thüringen steht für mehr als Bratwurst und Klöße!

Wer den klassischen „Pinguinservice“ – Kellnerinnen und Kellner formell gekleidet in Weiß und Schwarz – mag, wird bei uns enttäuscht sein: Bei uns geht es eher leger zu. Auf einen Dresscode legen wir keinen maßgeblichen Wert. Und der Löffel kann herunterfallen, ohne dass man komisch angeschaut wird und drei Serviceleute herbeieilen … Zum Einstieg singen wir gemeinsam und stoßen auf einen schönen Abend an. Natürlich ist es unser Ziel, jedem Gast mit Akribie und Offenheit seine persönlichen Wünsche zu erfüllen, jedoch nur, wenn er uns ebenso offen gegenübertritt. Stichwort „Augenhöhe“ als oberste Norm bei uns. Frei nach dem Motto: Im Gasthaus hat der Gast das Sagen, im Wirtshaus der Wirt. Wir sind ein Wirtshaus. Das klingt vielleicht für manche hart, aber über die Jahre hat uns das viele glückliche Wiederholungstäter beschert. Niemanden verletzen – natürlich im übertragenen Sinn gemeint – zu wollen, ist auf die Dauer gefährlicher, als ab und zu eine klare Meinung zu äußern.

Für uns ist die Bachstelze ein Ort der Begegnung und des Austausches, an dem man die Meinung des anderen akzeptiert, auch wenn sie einem manchmal nicht schmeckt. Schmecken soll das Essen. Und natürlich auch begeistern! An unserem Essen wird genauso hart gearbeitet wie am Gast. Naturbelassene Gerichte, variationsreich und bunt, füllen den Abend. Der Hauptgang wird stets im family style serviert, weil wir den kommunikativen Gedanken der Zusammenkunft äußerst gut finden. Dazu gibt es eine passende, klassische Weinbegleitung – oder unsere alkoholfreie Getränkebegleitung, deren Grundzutaten meist aus unserem Garten stammen. Die Weine sind von uns persönlich ausgewählt, von kleinen, meist lokalen handwerklich arbeitenden Winzerinnen und Winzern, die ihr Fach verstehen. Von der Stange gibt es nichts. Zum Abschluss reichen wir unsere Lieblingsschokolade, Digestifs (auch alkoholfrei) und italienischen Kaffee. Danach gerne auch noch einen Absacker.

[image: Ein gemütliches Café unter freiem Himmel mit Menschen, die unter einem großen Baum sitzen und Getränke und Gespräche genießen.]
[image: Ein Essbereich im Freien mit Menschen, üppigem Grün, Holztischen und einer Vase mit Wildblumen.]
Viele, die zu uns kommen, sagen: „Bei euch ist es immer wie ein kleiner Kurzurlaub!“ So soll es auch sein. Im besten Fall einer, den man alsbald wiederholt!

[image: Ein kleines, orangefarbenes Haus, das inmitten üppiger grüner Bäume eingebettet ist.]

„Mein Restaurant ist ein Platz mit starker Energie und viel Potenzial.“



[image: Eine lachende Frau, die ein Glas eingelegter Radieschen vor einer Steinmauer hält.]




Die Welt ist Bunt

Und diese Vorspeisen sind es auch!


[image: ]



Futter für‘s Volk

Essen ist Kultur und sollte es auch bleiben. Es bringt Menschen, ob in der Küche oder am Lagerfeuer, zusammen. Es macht glücklich. Sicher, das macht ein Konzertbesuch auch. Der Unterschied ist: Auf den Konzertbesuch kann man verzichten, ihn möglicherweise auf andere Art erleben.


Essen jedoch ist elementar für uns und ein Grundbedürfnis.



Jeder Mensch braucht Nahrung, um zu überleben. „Du bist, was du isst“, sagten einst schlaue Leute. Warum dann nicht naturbelassenes, unbehandeltes Essen?

Es ist heutzutage wirklich nicht im Trend des „Mainstreams“, sich kontinuierlich sein eigenes Gemüse anzubauen und Fleisch nur von dort zu beziehen, wo man auch weiß, wo es herkommt oder wie das Tier gefüttert beziehungsweise gehalten wurde. Man kann sich einen Jagdschein besorgen und erlegt sich das natürlichste Fleisch, das man bekommen kann, gleich selbst. Man kann wild angeln gehen. Dabei meine ich nicht das unerlaubte Angeln, sondern, nicht im Zuchtbecken zu fischen. Da wir nicht mehr im Zeitalter der Jäger und Sammler sind, klingt das für manche sicher etwas übertrieben. Ist es vielleicht auch. Es gibt aber eine einfachere Lösung. Sozusagen den Mittelweg. Man kauft einfach beim kleinen Produzenten, bei der kleinen Produzentin um die Ecke. Für viele heutzutage ein angeblich nicht zu bewältigender Zeitaufwand. Dem halte ich Folgendes entgegen: Wird einem nicht immer gesagt, man müsse sich einfach nur die Zeit nehmen, wenn es um den Gang ins Fitnessstudio geht? Warum gilt das Gleiche nicht für gesunde Lebensmittel? Bei uns um die Ecke gibt es einen Biohof, ein Familienbetrieb. Dort einzukaufen ist auch nicht aufwendiger als ein Supermarktbesuch – und kaum teurer, weil keine Zwischenhändler ihren Obolus verdienen. Und vor Ort kann man sich dann auch gleich anschauen, wie gearbeitet wird. Dieser Hof liefert einem sogar die Einkäufe nach Hause. Und jetzt kommt’s: Man kann sich sein eigenes Beet mieten, in dem die gewünschten Produkte nur für einen selbst angebaut werden. Ich möchte behaupten, wenn man sich einfach nur mal umschaut, gibt es das in jeder Region Deutschlands. Die Welt ist viel zu schnell und zu oberflächlich geworden. Der Oberfläche und Effekthascherei wird mehr Aufmerksamkeit geschenkt als dem Tiefsinn und der Besinnung auf das Wesentliche, zum Beispiel die Qualität, die Herkunft oder die Herstellung unseres Essens.

Trotzdem – und glücklicherweise – bewegt sich eine immer größer werdende Community hin zu naturnahen Nahrungsmitteln und den ursprünglichen Bezugsquellen. Das ist ein wahrlich positiver Trend, der Hoffnung macht, dass wir in Zukunft mehr für unsere Umwelt und unsere Seele tun.


Und dass vor allem alle, die das möchten, den Zugang zu tollen Produzentinnen und Produzenten und Lebensmitteln haben.



[image: Eine Frau lächelt, während sie in der Küche Gemüse schneidet.]



Bunter Tomatensalat

[image: Ein bunter Tomatensalat, garniert mit Zwiebeln, Kräutern, Zitronenschale und Blumen, in einer Schale auf einem rustikalen Holztisch.]


Zutaten

400 g verschiedene bunte Tomaten (unterschiedlich in Farbe, Form und Geschmack)

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

verschiedene Wildkräuter und bunte Blüten (je nach Verfügbarkeit), z. B. Vogelmiere, Fingerkraut, Wilde Möhre

4–5 EL kräftiges Olivenöl

1 Spritzer Ahornsirup

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale und etwas Saft

Maldon-Salz oder andere Salt Flakes


	1 Die Tomaten vom Strunk befreien und auf verschiedene Weise klein schneiden, in Viertel, Hälften, Spalten oder kleine Tomaten auch ganz belassen. In einer flachen Schale dekorativ anrichten.

	2 Die Zwiebel in feine Ringe schneiden, den Knoblauch fein schneiden. Die Kräuter und Blüten zupfen und zusammen mit den Zwiebelringen und dem Knoblauch über die Tomaten geben.

	3 Olivenöl, Ahornsirup sowie Zitronenabrieb und -saft über den Salat geben. Mit Maldon-Salz oder anderen Salt Flakes bestreuen. Den bunten Tomatensalat am besten gekühlt servieren.






Erfrischender Linsensalat

[image: Eine Schüssel Linsensalat mit Gemüse und eine Gabel mit rotem Stiel.]


Zutaten

100 g Beluga-Linsen

1 Knoblauchzehe

1 mittelscharfe Chilischote

heller Tafelessig

1–2 TL Olivenöl nach Belieben

1 TL Ahornsirup

1 Prise Salz (erst nach dem Kochen)

2 Frühlingszwiebeln

ca. 10 Kirschtomaten

½ Apfel

3–4 Stängel Minze

3–4 Stängel frischer Koriander

1 EL geröstete ungeschälte Hanfkörner


	1 Die Beluga-Linsen in kochendem Wasser 15–20 Minuten garen, dann abgießen und abtropfen lassen.

	2 In der Zwischenzeit den Knoblauch fein schneiden, die Chilischote entkernen und ebenfalls fein schneiden.

	3 Die abgetropften Linsen noch warm mit Knoblauch, etwas Tafelessig, nach Belieben Olivenöl, Ahornsirup, Salz und Chili marinieren, dann abkühlen lassen.

	4 Die Frühlingszwiebeln klein schneiden, die Kirschtomaten halbieren, den Apfel entkernen und samt Schale klein schneiden. Alles unter die Linsen mischen und abschmecken.

	5 Die Minze und den Koriander samt Stängeln klein schneiden und untermengen. Die gerösteten Hanfkörner über den Salat streuen.






Marinierter Kürbis

[image: Marinierter Kürbis, garniert mit Apfelspalten und Minzblättern, in einer gelben Schale auf einem karierten Tischtuch.]


Zutaten

½ kleiner Hokkaidokürbis

1 süßer Apfel (z. B. Pink Lady)

1 EL Honig

4–5 EL Olivenöl

2 unbehandelte Limetten, Saft und abgeriebene Schale

Cayennepfeffer oder Chilipulver

Salz

50 g frische Minze


	1 Den Hokkaido und den Apfel entkernen und beides mit Schale in hauchdünne Scheiben schneiden.

	2 Honig, Olivenöl, Limettensaft und -abrieb, Cayennepfeffer oder Chili und Salz miteinander vermengen und über die Kürbis- und Apfelscheiben geben. Die Kürbis- und Apfelscheiben kräftig mit der Hand durchkneten, ähnlich wie bei einem Krautsalat, damit sie die Marinade gut aufnehmen können.

	3 Zum Schluss die Minze klein schneiden und unterheben.






Gebackene Petersilienwurzeln

[image: Gebackene Petersilienwurzeln mit Tomatenpesto auf einem rustikalen Teller.]


Zutaten

Für die Petersilienwurzeln

8 Petersilienwurzeln

Olivenöl

1–2 EL Ahornsirup

Salz, Cayennepfeffer

Für das Tomatenpesto

100 g getrocknete Tomaten in Öl

60 g Parmesan

6 Blätter Basilikum

80 g Pinienkerne, geröstet

Salz


	1 Zuerst das Tomatenpesto herstellen. Dafür alle Zutaten in einen Mixer geben und mixen. Mit Salz abschmecken, fertig!

	2 Die Petersilienwurzeln ungeschält mit Öl und Ahornsirup einstreichen und im Backofen bei 180 °C Umluft etwa 20 Minuten garen.

	3 Mit Salz und Cayennepfeffer würzen, das Tomatenpesto darübergeben und servieren.






Steinpilz-Carpaccio

[image: Ein Teller mit dünn geschnittenen Steinpilzen, gewürzt mit Salz und Pfeffer, auf einem Holztisch mit einem Tuch und einer Gabel.]


Zutaten

Ca. 3 große Steinpilze (oder 200 g braune Champignons)

Olivenöl zum Beträufeln

1 Spritzer Zitronensaft

80 g Parmesan oder Pecorino

Salz, Pfeffer aus der Mühle


	1 Die Steinpilze putzen und in hauchdünne Scheiben schneiden (oder die Champignons dünn hobeln) und auf einem Teller arrangieren.

	2 Mit wenig Olivenöl und dem Zitronensaft leicht beträufeln, das sorgt für den frischen Geschmack.

	3 Den Käse hobeln und über die Pilze geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und servieren.






Saure Lachsforelle mit Gurke

[image: Ein Teller mit saurer Lachsforelle und Gurkenscheiben auf einem bunten Tischtuch.]


Zutaten

300 g Lachsforellenfilet

30 g frischer Dill

30 g rote Zwiebel

3 Limetten, Saft

Olivenöl

1 Prise grobes Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 Salatgurke


	1 Das Lachsforellenfilet entgräten und in 2–3 cm große Würfel schneiden.

	2 Den Dill hacken, die Zwiebel in dünne Scheiben schneiden und beides mit Limettensaft, einem Spritzer Olivenöl sowie einer Prise grobem Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrühren. Die Fischwürfel damit vermischen und 10 Minuten ruhen lassen.

	3 Die Gurke mit Schale längs in hauchdünne Scheiben schneiden und nach Belieben mit Olivenöl und Salz marinieren.

	4 Die marinierten Fischwürfel in einen tiefen Teller geben und die Gurkenscheiben daneben anrichten.






Spargelsalat mit Himbeeren

[image: Ein Teller Spargelsalat mit Himbeeren, einer cremigen Sauce und einer Gabel auf einem gehäkelten Tischtuch.]


Zutaten

10 Stangen dünner grüner saisonaler Spargel

6 Stangen weißer Spargel

Olivenöl

Pfeffer, grob gemahlen

Salz

300 g frische Himbeeren

2 EL Tafelessig

2 EL Ahornsirup

Pfeffer aus der Mühle


	1 Die Enden aller Spargelstangen abschneiden, den weißen Spargel schälen und längs halbieren. In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und den weißen Spargel darin anbraten. Den grünen Spargel zugeben und alles kräftig mit grob gemahlenem Pfeffer und Salz würzen.

	2 Für das Dressing 200 g Himbeeren pürieren und mit dem Essig, 4 Esslöffeln Olivenöl, dem Ahornsirup sowie je einer Prise Salz und Pfeffer verrühren.

	3 Das Dressing als Spiegel auf den Tellern anrichten. Den Spargel darauf drapieren und mit den restlichen Himbeeren garniert servieren.






Wassermelone mit grünem Spargel und Feta

[image: Ein Teller mit Wassermelonenscheiben, Spargel, Feta und Minzblättern, dazu Roséwein auf einem grün karierten Tischtuch.]


Zutaten

20 g frische Minze

800 g Wassermelone

400 g junger grüner Spargel

200 g Feta

grobes Salz

Olivenöl

1 Spritzer Zitronensaft

Pfeffer, grob gemahlen


	1 Die Minzblättchen abzupfen.

	2 Die Wassermelone entkernen, mit Schale in grobe Stücke schneiden und auf einem Teller anrichten.

	3 Das untere Ende des grünen Spargels wegschneiden, den Rest der Stangen in sehr feine Scheiben schneiden.

	4 Den Feta würfeln und gleichmäßig über der Wassermelone verteilen. Mit den Spargelscheiben bestreuen. Die gezupfte Minze großzügig darübergeben.

	5 Mit grobem Salz, einigen Löffeln Olivenöl und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Zum Schluss mit grobem Pfeffer würzen.






Vor der Haustür wächst, was wichtig ist

[image: Eine Frau, die Blumen hält, läuft hinter einem Hund in einem Garten, in der Nähe eines Holzhauses.]
Ich habe mich über die Jahre ganz und gar der Natur verschrieben, mit allem, was die Region und die Saison zu bieten haben. Daher kann man bei mir ausschließlich naturbelassene Küche genießen. Ich beziehe meine Produkte aus biologischer Landwirtschaft oder aus dem, was ich praktisch direkt vor der Haustür finde – Transportwege fallen so gut wie keine an. In meiner Wertschöpfungskette machen kleine landwirtschaftliche Betriebe sowie Jägerinnen und Jäger einen tollen Job. Der Thüringer Wald, das Thüringer Becken und der Steigerwald hinter unserem Haus bringen zudem alles mit sich, was ich für meine reine Naturküche benötige.


Man muss sich nur umschauen. Fast alles, was man braucht, wächst um uns herum.



Flüsse, Wälder, Felder und Seen bieten uns das, was für eine gute Küche wichtig ist: naturbelassene Produkte. Wir brauchen wilde Felder statt Monokultur, die Kraft der Wildkräuter zum Beispiel ist einzigartig energetisch. Sie sind besonders widerstandsfähig und sehr schmackhaft, weil sie niemals kultiviert wurden. Sie sind zudem ein wunderbarer Lebensraum für Vögel und Insekten und damit sehr wichtig für unsere Ökosysteme.

Mit naturbelassenen Produkten kommt auch die Qualität ins Haus. Jeder Mensch schmeckt, was Natur ist. Das liegt in unseren Genen.


Warum also in die Ferne schweifen? Denn das Gute liegt so nah.



Das, was den individuellen Geschmack meiner Gerichte ausmacht, bauen wir übrigens eigenhändig in unserem Garten an, etwa Trüffel und spezielle Kräuter. Dazu noch ein solides Handwerk und viel Liebe. Das macht meine Küche aus! Lass dich also überraschen von einer naturbelassenen, aromatisch kraftvollen Küche.

[image: Eine mit Kräutern und Blumen gefüllte Holzschale steht in einem üppigen Garten.]

„Jeder Mensch schmeckt, was Natur ist.“



[image: Frau bei der Gartenarbeit mit Hund in der Nähe.]
[image: Ein Mann mit Hut hält eine Blume dicht vor sein Gesicht in einem Wald.]
[image: Zartrosa Lilienblüte mit gebogenen Blütenblättern, umgeben von grünem Laub.]



Klassisches Rindertatar

[image: Auf einem Keramikteller befindet sich Rindertartar mit gehackten Kräutern, Käsedip und geröstetem Brot, das auf einem Tischtuch liegt.]


Zutaten

400 g Rinderfilet pro Person, gewolft

kräftiges Olivenöl zum Abschmecken

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale grobes Salz, Pfeffer aus der Mühle

Kräuter nach Belieben (klassisch: Schnittlauch und Petersilie; modern: Petersilie, Koriander und Minze)

1 EL rote gewürfelte Paprikaschote

2 EL gewürfelte Gurke

1 EL gewürfelte Radieschen

1 Burrata pro Person


	1 Das Rindertatar mit kräftigem Olivenöl, Zitronenabrieb, grobem Salz und Pfeffer vermengen. Nach Wunsch Kräuter klein schneiden und untermischen.

	2 Das Tatar auf einem Teller anrichten, mit Paprika-, Gurken- und Radieschenwürfeln bestreuen und die Burrata danebensetzen. Dazu schmeckt ein kräftiges geröstetes Brot.






Kalte Paprikasuppe

[image: Ein Keramikteller voller Glockenpapiersuppe mit einem Löffel, dazu Brot und eine geblümte Serviette auf einem Holztisch.]


Zutaten

7 große rote Paprikaschoten

2 Knoblauchzehen

200 ml Olivenöl

Wasser bei Bedarf

1 TL Agar-Agar

1–2 EL Honig

Salz

Chilipulver

50 ml Weißweinessig


	1 Die Paprika entkernen und grob schneiden, den Knoblauch in dünne Scheiben schneiden. Beides mit dem Olivenöl und eventuell etwas Wasser in einen Mixer geben und pürieren.

	2 Einen Teil der Mischung abnehmen und mit dem Agar-Agar erhitzen. Dann wieder zur Suppe geben und nochmals alles mixen.

	3 Die Suppe mit Honig, Salz, Chili und Essig abschmecken.






Selleriesuppe mit frischem Apfel

[image: Auf einem Teller mit Blumenmuster befindet sich Selleriesuppe, die mit Kräutern garniert ist, begleitet von einem Löffel und Brotstücken auf einem Tuch.]


Zutaten

2 Selleriestangen

1 große Gemüsezwiebel

50 g Senfkörner

Wasser

3–4 EL Tafelessig (10 % Säuregehalt)

Salz, Pfeffer aus der Mühle

1 großer Apfel

100 g Butter

Honig zum Abschmecken

Cayennepfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben

150 ml Sahne

1 TL gehackte Petersilie nach Belieben


	1 Den Sellerie in walnussgroße Stücke, die Gemüsezwiebel in dünne Streifen schneiden.

	2 Die Senfkörner in etwas Wasser aufkochen, dann mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Apfel entkernen und samt Schale in Würfel schneiden. Zusammen mit den Senfkörnern als Einlage für die Suppe beiseitestellen.

	3 Die Zwiebelstreifen in der Butter anbraten und mit Wasser ablöschen. Den Sellerie hinzufügen und weich kochen. Mit Honig, Cayennepfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Wenn der Sellerie weich ist, alles in der Küchenmaschine oder mit dem Pürierstab fein pürieren. Die Sahne unterrühren.

	4 Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Das Apfeltatar zusammen mit den Senfkörnern als kompakte Einlage auf die Suppe setzen. Nach Belieben mit frisch gehackter Petersilie bestreuen.






Linsensuppe mit Limette

[image: Ein Topf mit Linsensuppe und ein Löffel, daneben der Topfdeckel mit Limettenspalten.]


Zutaten

200 g gelbe Linsen

400 ml Wasser

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 EL würziger körniger Senf

1 EL Olivenöl

1 Prise gemahlene Kurkuma

1 Limette, Saft


	1 Alle Zutaten außer der Limette in einen Topf geben und mindestens 20 Minuten köcheln.

	2 Anschließend alles fein mixen, gegebenenfalls nochmals abschmecken und erst am Ende mit frischer Limette abrunden.






Kohlrabisalat de luxe

[image: Kohlrabi-Salat de Luxe auf einem Teller, garniert mit geriebenem Kohlrabi, dünnen Kohlrabischeiben, Kräutern und grünen Chilischoten.]


Zutaten

3 kleinere Kohlrabi

Salz

1 EL Butter zum Anbraten

Pfeffer aus der Mühle

1 EL Ahornsirup

1 grüne Chilischote

1 unbehandelte Zitrone, Saft und abgeriebene Schale

einige Tropfen Olivenöl

grobes Salz


	1 Die untere Hälfte von 2 Kohlrabiknollen in Rechtecke schneiden und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, dann in der Butter anbraten und mit Salz, Pfeffer und dem Ahornsirup abschmecken. Von der oberen Hälfte einen kleinen Teil ganz fein, so wie Schneeflocken, hobeln. Die dritte Kohlrabiknolle roh auf einer Reibe in hauchdünne Scheiben hobeln.

	2 Den warmen, angebratenen Kohlrabi auf einen Teller geben. Darauf den gehobelten rohen Kohlrabi dekorativ drapieren und den „Kohlrabischnee“ darübergeben.

	3 Die Chili entkernen und klein schneiden. Den Salat mit Zitronensaft und -abrieb, der klein geschnittenen Chili, Olivenöl und grobem Salz abschmecken.






Gebackene Aprikosen

[image: Auf einem Teller befinden sich gebackene Aprikosen mit Kräutern, Blumen, ein Trinkkrug und ein Glas auf grün-rot gestreiftem Stoff.]


Zutaten

3 Aprikosen pro Person

200 g Brillat Savarin (französischer Weichkäse) oder Gorgonzola

1 Spritzer Holunderblütensirup

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale

Salz

Pfeffer, grob gemahlen

10 große Blätter frischer Salbei

Butter zum Braten

200 g grüne Bohnen

2–3 EL Wasser

einige frische Holunderblüten zum Garnieren


	1 Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Die Aprikosen halbieren und entkernen.

	2 Den Käse mit dem Holunderblütensirup, dem Zitronenabrieb sowie Salz und grobem Pfeffer vermengen und in die unteren Hälften der Aprikosen füllen. Die oberen Hälften als Deckel aufsetzen.

	3 Die Salbeiblätter in wenig Butter knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die grünen Bohnen putzen, in kurze Stücke schneiden und in derselben Pfanne kurz anbraten. Mit etwas Wasser ablöschen und reduzieren, dann mit Salz und Pfeffer würzen.

	4 Die gefüllten Aprikosen im vorgeheizten Ofen 7 Minuten backen.

	5 Die Bohnen auf Tellern anrichten, die Aprikosen daraufsetzen und mit dem gebackenen Salbei und frischen Holunderblüten garnieren.






[image: Frau im Blumenkleid pflückt Blumen in einem üppigen grünen Feld.]
Jahreszeiten

Frühling

Die Bäume erstrahlen in sattem Grün, und die Erde hat neue Kraft, um all die schönen Dinge hervorzubringen, die unsere Natur ausmachen. Tolle, wohlschmeckende Früchte, feines Gemüse und aromatische Kräuter. Nicht zu vergessen die wunderschönen Blumen, duftenden Wiesen und endlos rauschenden Bäche. All das ist die Basis für eine nachhaltige, ökologische Lebensweise. Im Frühling werden die Weichen für das ganze Jahr gestellt. Je nasser der Frühling, desto mehr Kraft bekommt die Natur.

[image: Eine grauhaarige Frau in einer blau gestreiften Bluse hält einen handgefertigten Kranz aus Moos und Blumen und sitzt auf einer Bank vor einer roten Wand.]



[image: Erdbeertorte auf einem weißen Kuchenständer, garniert mit Sahne, gerösteten Mandeln und frischen Erdbeeren, draußen aufgestellt.]
Jahreszeiten

Sommer

Sommer, Sonne, Sonnenschein und jede Menge gute Laune. Im Sommer findet alles in unserem Biergarten statt. Laue Nächte unter der Kastanie, gute Musik und ein Glas Wein zum Essen. Das lieben unsere Gäste und wir natürlich auch. Ich freue mich schon immer, wenn es über zwanzig Grad wird und wir den ganzen Abend im Freien servieren dürfen. Das erlebe ich immer als Gefühl von Freiheit. Das gleiche Gefühl geben mir auch die Produkte, die der Sommer hervorbringt. Alles, was das Herz begehrt: Beeren, ich liebe Beeren aller Art. Tomaten – das Umami für die vegetarische Küche –, sie wachsen in den verschiedensten Formen und Arten. Säure und Süße, das schönste Zusammenspiel auf Erden, gibt es im Sommer in Perfektion.




Jahreszeiten

Herbst

Die Aromen drehen durch, der Herbst bringt kräftige und intensive Geschmacksnoten mit sich. Der Herbst ist die Basis für den Winter. Ich habe in den vergangenen Monaten eingeweckt, reduziert und haltbar gemacht, was wir für den Winter brauchen. Dadurch kann ich immer aus dem Vollen schöpfen. Das fetzt. Im Herbst werden zudem die Trauben für die neuen Weine geerntet. In Italien dazu auch noch die Oliven. Es macht Spaß zu sehen, wie die Saison ihre Früchte trägt und neue Produkte entstehen. Wenn diese dann präsentiert werden, besuchen wir immer schnell unsere Produzentinnen und Produzenten, um die Mengen so ordern zu können, dass wir damit über das Jahr kommen. Schon der Besuch und die eine oder andere Verkostung machen richtig Spaß.

[image: Eine Frau lehnt sich aus dem Fenster, in der Nähe befinden sich Kürbisse, ein Vogelhaus und ein “Breathe”-Schild.]



[image: Eine Sammlung von konservierten Lebensmitteln in Gläsern und Flaschen, vor einem mit Moos bedeckten Steinhintergrund.]
Jahreszeiten

Winter

In der kalten Jahreszeit soll es für mich immer herzerwärmend muggelig zugehen. Loderndes Feuer, kräftige Aromen und intensive Saucen sind mir im Winter sehr wichtig. Kürbis, Kohl und Wurzeln sind dann die Hauptdarsteller. Herbst und Winter sind die Zeit für die Jagd. Deshalb liegt es bei uns in Thüringen dann nahe, Wild in die Gerichte einzubauen. Dazu gibt es viele eingeweckte Produkte aus dem Sommer und Herbst. Der Winter ist viel mehr als nur Geflügel, Kloß und Rotkohl (das gibt es bei uns aber auch mal im Weihnachtsmenü), er ist das Prunkstück des Kochhandwerks.




Zwiebelsuppe

[image: Eine Schüssel mit herzhafter Zwiebelsuppe und getoasteten Brotscheiben auf dem Tisch.]


Zutaten

2 große Gemüsezwiebeln

ca. 150 g Butter

2 Knoblauchzehen

1 Schuss Weißwein nach Belieben

1 l Wasser

Muskatnuss, frisch gerieben

1 Prise Chilipulver


	1 Die Zwiebeln in dünne Scheiben schneiden. In einem Topf die Butter bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Die Zwiebelscheiben hinzufügen und etwa 30 Minuten langsam schmoren, ohne dass sie Farbe annehmen.

	2 Den Knoblauch fein schneiden. Die Zwiebeln nach Belieben mit einem Schuss Weißwein ablöschen, dann mit dem Wasser auffüllen. Mit Knoblauch, Muskat und Chili abschmecken.

	3 Die Suppe etwa 30 Minuten köcheln lassen, bis die Zutaten eingekocht sind. Die Zwiebelsuppe ist nun fertig und kann serviert werden. Nach Belieben geröstetes, mit Käse überbackenes Brot dazureichen.






Thüringer Blutwurst mit Apfel

[image: Ein Teller mit Blutwurst, gebratenen Äpfeln und knusprigem Brot auf einem Holztisch mit einer Gabel.]


Zutaten

2 Blutwürste

2 TL Butter

2 Äpfel

2 Zweige Thymian, Blättchen abgezupft

2 EL würziger körniger Senf


	1 Die Blutwurst in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in der erhitzten Butter von allen Seiten knusprig braten.

	2 Die Äpfel in Spalten schneiden, entkernen und in derselben Pfanne anbraten. Die Thymianblättchen dazugeben. Mit dem Senf servieren.






Ofengemüse-Salat

[image: Ein Salatteller mit geröstetem Gemüse, Zwiebeln, Samen und Dressing.]


Zutaten

1 große Kartoffel

Öl zum Bestreichen

1 mittlere Pastinake

1 rote Zwiebel

1 große Tomate

50 g Babyspinat

1 EL Erdnusskerne

1 Zitrone, Saft

1 EL Honig

3–4 EL Olivenöl

1 Prise Salz

Chiliflocken nach Belieben


	1 Zunächst die Kartoffel je nach Größe halbieren oder vierteln, mit Öl einstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 30 Minuten garen. Dann die Pastinake schälen und halbieren, ebenfalls mit Öl bestreichen, dazugeben und weitere 15 Minuten garen.

	2 In der Zwischenzeit die Zwiebel halbieren und in Ringe, die Tomate in Spalten schneiden. Das gebackene Gemüse mit Zwiebel, Tomate, Spinat, Erdnüssen, Zitronensaft, Honig und Olivenöl vermengen. Mit Salz und nach Belieben Chili abschmecken und servieren.



Tipp:

Das Gemüse kann natürlich je nach Saison kombiniert werden. Der Salat schmeckt zum Beispiel auch hervorragend mit Rosenkohl und Kürbisspalten.




Blumenkohlsuppe mit Mandarinen

[image: Schale mit Cremesuppe, Mandarinen, einem Löffel und einem kleinen Krug auf der Matte.]


Zutaten

1 großer Blumenkohl

Salz

ca. 500 ml Wasser

Honig zum Abschmecken, nach Belieben

Muskatnuss, frisch gerieben

Cayennepfeffer

200 ml Sahne

1 Mandarine

frischer Mandarinensaft nach Belieben


	1 Den Blumenkohl in Röschen teilen und im gut gesalzenen Wasser 10–15 Minuten weich garen. Dann abgießen, dabei das Kochwasser auffangen. Die Blumenkohlröschen in einen Mixer geben und mit Salz, nach Belieben Honig, Muskat, Cayenne und Sahne pürieren. Nach Bedarf etwas vom Kochwasser hinzufügen, um die gewünschte Konsistenz zu erreichen.

	2 Die Mandarine schälen und die kleinen Filets heraustrennen.

	3 Die Blumenkohlsuppe in Schalen anrichten und die Mandarinenfilets als Suppeneinlage verwenden. Optional mit einem Spritzer frischem Mandarinensaft verfeinern.






Der Osten fetzt.

[image: Eine Frau spielt mit ihrem Hund in einem seichten Fluss.]
Da ich selbst in den neuen Bundesländern geboren und – nach einem längeren Ausflug in viele verschiedene Länder und Regionen der Erde – auch wieder zurückgekommen bin, genauer gesagt, nach Thüringen, um dort zu leben, kann ich mit Stolz behaupten: „Es entwickelt sich etwas.“ Und zwar eine ganz neue Identität von Kulturschaffenden sowie Produzentinnen und Produzenten. Beinahe so als ob es uns Ossis in die Wiege gelegt worden wäre, neue Wege zu gehen.


Der Spruch „Das haben wir schon immer so gemacht!“ ist bei uns wohl irgendwie out.



Aufgewachsen sind wir im Osten mit Demut gegenüber Ressourcen, vor allem auch im Lebensmittelbereich. Die Verfügbarkeit war nicht wie heute endlos. Es gab ein- bis zweimal pro Woche Fleisch oder Wurst auf dem Teller, meist vom selbst gehaltenen Schwein. Oder von dem des Bauern, der seine Schweine, die überwiegend zum Eigenverzehr gedacht waren, so gehalten hat, was man heute artgerecht nennt.

Sicher ist das heute vielerorts auch noch so. Alle Ehre den kleinen Bauern. Aber irgendwie war es damals transparenter, wo die Sachen herkamen. Die Milch etwa wurde in einer Kanne im Konsum abgeholt, sie stammte also von Kühen aus der Umgebung. Umso mehr freute man sich dann auch mal über Produkte, die nicht aus der Region kamen. Zum Beispiel über die berühmte „eine“ Banane pro Haushaltsmitglied. Das Ganze gab es zwar nur alle paar Monate, aber es machte uns trotzdem glücklich. Gemüse selbst anzubauen war genauso „en vogue“ wie notwendig.

Auch hatten wir nur begrenzten Zugang zu den meisten Rohstoffen, zu Autos oder Technik. Es stellte sich daher gar nicht erst die Frage, etwas aus Übersee zu bestellen, weil das für uns natürlich nicht möglich war. Das galt ebenso für das Handwerk – man lernte, viele Dinge zu reparieren, weil es sie in neu eben nicht gab. Quasi eine „erzwungene Notwendigkeit von Nachhaltigkeit“, in der jeder zu jedem in irgendeiner Abhängigkeit an Leistung stand.

Das hatte einen riesigen Vorteil für uns: Es zwang uns dazu, erfinderisch und pragmatisch zu sein. Genau deshalb sind wir auch mit den Sachen, die wir hatten, anders umgegangen. Die Möbel aus DDR-Zeiten halten immer noch, und die Simson – das gute alte „Mopped“ – läuft auch nach vierzig Jahren noch rund.

Die Wende hat uns Schränke aus Pressspan und Küchenmixer gebracht, die irgendwie nicht ganz so auf Haltbarkeit aus waren. Alles war auf einmal in rauen Mengen und verschiedensten Ausführungen verfügbar. Was das Herz begehrt, in Hülle und Fülle. Der Gedanke der Nachhaltigkeit ging dabei irgendwie mehr und mehr verloren. Konsum ist das Rauschmittel im Kapitalismus. Und wir alle sind abhängig. Mehr oder im besten Falle weniger …


Mittlerweile erleben wir aber bei vielen jungen Unternehmerinnen und Unternehmern eine Renaissance der alten Werte.



Das macht Spaß. Es entstehen moderne Konzepte, aber auf Nachhaltigkeit angelegt. Es gibt junge Bäuerinnen und Bauern, Winzer und Winzerinnen, die kleine Lagen bedienen, oder auch tolle Metzgereien, die wieder selbst Tiere halten und eben später auch verwerten. Die Initiativen zur Erhaltung des ländlichen Raumes und der Natur werden immer mehr.

Einkaufsgemeinschaften von regionalem Anbau liegen absolut im Trend. Sicher liegt das auch daran, dass wir im Osten nicht so viele Ballungszentren haben, sondern überwiegend ländliche Gegenden. Und sicher sind wir auch nicht die Ersten und Einzigen, die diese Ethik favorisieren.

Zweifelsfrei: Überall in Deutschland gibt es tolle Produzentinnen und Produzenten, die Wert darauf legen, handwerklich zu arbeiten. Die Welt ist bunt. Trotzdem bin ich der Meinung, dass gerade hier im Osten eine neue, selbstbewusste, vor allem hinterfragende Generation aufkommt, die aus den ausgetretenen Pfaden der letzten Jahre ausbricht und ihr eigenes Ding macht. Und das mit Erfolg. Ich freue mich drauf.

[image: Eine Frau liegt auf einer Liege im Freien, liest ein Buch, umgeben von Kissen, und ein Hund liegt in der Nähe.]




Koch dich Glücklich

Unkomplizierte Wohlfühlrezepte


[image: ]



Gebackener Spitzkohl

[image: Gebackene Kohlsteaks auf einem weißen Teller, garniert mit Granatapfelkernen und mit Öl beträufelt.]


Zutaten

1 Spitzkohl

Fett nach Wahl zum Braten

1 Knoblauchzehe

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

Chilipulver nach Belieben

Ahornsirup zum Beträufeln

2 EL Buchweizen

1 Granatapfel

3–4 EL griechischer Joghurt als Bett

Olivenöl zum Beträufeln


	1 Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

	2 Den Spitzkohl längs vierteln und in einer Pfanne mit wenig Fett von beiden Seiten kräftig anrösten. Übrigens, in einer beschichteten Pfanne geht’s auch ohne Fett.

	3 In der Zwischenzeit den Knoblauch fein schneiden. Den Spitzkohl mit Salz, Muskat, Knoblauch und optional etwas Chili würzen. Etwas Ahornsirup darüberträufeln.

	4 Den Spitzkohl zusammen mit dem Buchweizen in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Backofen 5–10 Minuten garen. Die Garzeit variiert je nach Größe und Alter des Spitzkohls.

	5 Derweil den Granatapfel entkernen.

	6 Den griechischen Joghurt auf den Tellern verstreichen und den gebackenen Spitzkohl darauf anrichten. Mit den Granatapfelkernen bestreuen und mit frischem Olivenöl beträufeln.






Ofensellerie „Oma-Style“

[image: Gebackener Sellerie auf einem Teller, teilweise geschält und geschnitten, serviert mit Datteln und dunkler Sauce in einer Schüssel.]


Zutaten

7 Datteln

2 Knoblauchzehen

1 großer Knollensellerie

1 EL Salz

2 EL Butter

1 TL Cayennepfeffer

100 ml Hopsoy (bayrische Sojasauce mit Hopfen)

1 EL Ahornsirup

Chiliflocken


	1 Die Datteln klein schneiden, den Knoblauch hacken.

	2 Den ungeschälten Sellerie unter fließendem Wasser gründlich schrubben. In einem Topf mit Wasser bedecken. Salz, Cayennepfeffer, gehackten Knoblauch und die Butter zugeben und alles mindestens 35 Minuten kochen. Dann aus dem Wasser heben und abtropfen lassen.

	3 Die Sojasauce mit Ahornsirup, Chili und den gehackten Datteln verfeinern und zu dem gegarten Sellerie servieren.






Buntes Kartoffelgratin

[image: Eine Person hält eine Schüssel mit gebackenem Essen und geschnittenen Kartoffeln in der Hand und benutzt ein rosa kariertes Tuch.]


Zutaten

2 Knoblauchzehen

200 ml Sahne

2 EL körniger Senf

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

Chilipulver

500 g verschiedene Kartoffeln (z. B. pinke, gelbe und violette)


	1 Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Den Knoblauch hacken. In einem Topf die Sahne mit Knoblauch, Senf, Salz, Muskat und Chilipulver aufkochen.

	2 Die Kartoffeln schälen und mit einem Hobel in dünne Scheiben schneiden.

	3 Die Kartoffelscheiben in eine kleine Cocotte oder Auflaufform geben. Die gewürzte Sahnemischung gleichmäßig über die Kartoffeln gießen.

	4 Das Gratin im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten backen, bis die Kartoffeln weich sind und die Oberfläche goldbraun ist.






Geräucherte Forelle mit Kartoffelpüree

[image: Auf einem Holzteller liegen in Scheiben geschnittener Fisch und Kartoffelpüree, garniert mit Kräutern.]


Zutaten

800 g mehligkochende Kartoffeln

Salz

200 g Butter

1 Knoblauchzehe

Muskatnuss, frisch gerieben

Wasser nach Bedarf

2–3 Spritzer Zitronensaft nach Belieben

6 Rauchforellenfilets


	1 Die Kartoffeln schälen und in kochendem Salzwasser garen, bis sie weich sind. Abgießen und durch eine Kartoffelpresse drücken.

	2 In einem Topf die Butter schmelzen und bei mittlerer Hitze weitererhitzen, bis sie goldbraun ist und nussig duftet. Etwas von der braunen Butter zum Garnieren beiseitestellen. Den Knoblauch klein schneiden und mit den gepressten Kartoffeln, der braunen Butter sowie Salz und Muskat vermengen. Falls nötig, etwas Wasser hinzufügen, um die gewünschte Konsistenz zu erreichen.

	3 Das Kartoffelpüree kräftig mit Zitronensaft abschmecken und auf Tellern anrichten. Die beiseitegestellte braune Butter über das Püree geben. Die Forelle daneben drapieren.






Kartoffelklößchen mit Ringelbete, Zuckerschoten und Thymian

[image: Ein Teller mit gebratenen Kartoffeln, Zuckerschoten, Ringelbeeten und Thymian mit einem Löffel.]


Zutaten

400 g mehligkochende Kartoffeln (z. B. Andengold)

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Muskatnuss, frisch gerieben

1 Prise Cayennepfeffer

50 g Kartoffelstärke

1–2 Eigelb

1 Ringelbete

50 g Zuckerschoten

1 Knoblauchzehe

Olivenöl zum Braten

frischer Thymian, Blättchen abgezupft

unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale

Grieß für die Arbeitsfläche


	1 Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser weich garen, dann abgießen und abtropfen lassen. Durch eine Kartoffelpresse drücken und kräftig mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer würzen. Die Kartoffelstärke und die Eigelbe hinzufügen und alles zu einer homogenen Masse vermengen.

	2 Die Masse auf einer mit Grieß bestreuten Arbeitsfläche zu einer dünnen Rolle formen und diese in kleine Klößchen schneiden.

	3 Die Ringelbete dünn hobeln. Die Zuckerschoten putzen, den Knoblauch klein schneiden.

	4 In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und die Kartoffelklößchen darin anbraten.

	5 Die Klößchen abschmecken, dann erst den Knoblauch und dann das Gemüse hinzufügen und mitrösten.

	6 Mit Thymianblättchen und Zitronenabrieb bestreuen und servieren.






Bismarckhering mit Apfel und Gurke

[image: Eine Schüssel Heringssalat mit Zwiebeln und Kräutern auf einem blauen Tischtuch.]


Zutaten

1 großer, süßer Apfel

½ Salatgurke

1 kleine rote Zwiebel

1 kleine Frühlingszwiebel

300 g Bismarckheringsfilets

150 g Skyr (isländischer Frischkäse)

Zucker

Salz

Pfeffer, grob gemahlen


	1 Den Apfel entkernen und mit Schale in kleine Würfel schneiden. Die Gurke ebenfalls ungeschält in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel in dünne Scheiben, die Frühlingszwiebel in zarte Ringe schneiden. Den Hering in kleinere Stücke schneiden.

	2 Die vorbereiteten Zutaten in einer Schüssel mit dem Skyr vermengen und mit Zucker, Salz und grobem Pfeffer kräftig abschmecken.






Königsberger Klopse „Thüringer Art“

[image: Ein Teller mit Fleischbällchen in Sahnesauce, garniert mit Kapern, Zitrone und Dillblättern.]


Zutaten

1 ½ l Wasser

Salz

450 g Schweinehack

3 Eigelb

2 EL Semmelbrösel

1 EL Butter

1 TL Mehl (Type 405)

200 ml Sahne

2 Knoblauchzehen

3–4 EL Sud der Kapernäpfel

Muskatnuss, frisch gerieben

Cayennepfeffer

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

2 Zweige Dill, frisch gehackt

10 große Kapernäpfel

Schnitze einer unbehandelten Zitrone zum Servieren


	1 Das Wasser mit 1 Teelöffel Salz zum Kochen bringen. Das Gehackte mit den Eigelben und den Semmelbröseln vermengen. Zu Kugeln abdrehen, ins siedende Salzwasser gleiten lassen und garen. Dann abgießen und abtropfen lassen.

	2 In der Zwischenzeit die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl hineingeben und mit einem Schneebesen verrühren. Mit der Sahne aufgießen. Den Knoblauch hacken und zugeben. Die Sauce mit Kapernsud, Muskat, Salz und Cayennepfeffer abschmecken und 10 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. Mit Zitronenabrieb und -saft abrunden.

	3 Die gegarten Klopse in die Sauce geben, erwärmen und mit Dill, Kapernäpfeln und Zitronenschnitz anrichten und servieren.






Fjordforelle mit Minz-Sauerkraut

[image: Gebratene Forelle auf einem blauen Teller, serviert mit cremiger Sauce und gehackter Minze, dazu eine Gabel und ein Messer.]


Zutaten

2 Knoblauchzehen

100 ml Sahne

Chilipulver

Muskatnuss, frisch gerieben

Zitronenpfeffer, grob gemahlen

ca. 2 EL Honig

150 g frische Minze

ca. 250 g frisches Sauerkraut

2 Filetstücke von Fjordforelle, ohne Haut

Öl zum Braten


	1 Den Knoblauch klein schneiden. Die Sahne in einen Topf geben und mit Knoblauch, Chilipulver, Muskat, Zitronenpfeffer und dem Honig zum Kochen bringen. Etwas einkochen lassen.

	2 In der Zwischenzeit die Minze klein schneiden. Die Sahnemischung mit dem Sauerkraut vermengen. Kurz vor dem Servieren die Minze behutsam unterheben, um ihre schöne grüne Farbe zu bewahren.

	3 Die Fjordforellenfilets in einer Pfanne bei schwacher Hitze in etwas Öl anbraten. Dies dauert mehrere Minuten. Kurz vor dem Servieren die Filetstücke in der Pfanne vorsichtig wenden.

	4 Das Minz-Sauerkraut auf einem Teller anrichten und die gebratene Fjordforelle darauf platzieren.






Rosenkohlquiche

[image: In Scheiben geschnittener herzhafter Kuchen mit Rosenkohl auf einem Backblech, wobei ein Spatel mit blauem Griff ein Stück heraushebt.]


Zutaten

1 Packung Blätterteig (FP)

500 g Rosenkohlröschen

2 Knoblauchzehen

4 Eier

400 ml Sahne

Muskatnuss, frisch gerieben

Salz, Cayennepfeffer

1 EL Ahornsirup

1 EL Kartoffelstärke

2 EL geriebener Parmesan


	1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blätterteig auf einem Blech mit Backpapier auslegen und einen Rand hochziehen. Die Rosenkohlröschen putzen und auf dem Blätterteig verteilen.

	2 Den Knoblauch hacken. Die Eier mit Sahne, gehacktem Knoblauch, Muskat, Salz, Cayennepfeffer, Ahornsirup und Kartoffelstärke vermischen. Die Ei-Sahne-Mischung über den Rosenkohl gießen. Den geriebenen Parmesan darüberstreuen.

	3 Die Quiche im vorgeheizten Ofen 35–45 Minuten backen, bis sie goldbraun ist.



Tipp:

Diese Quiche kann mit allen möglichen Gemüsesorten zubereitet werden. Und auch kalt schmeckt sie sehr gut.




Gebackener Chicorée

[image: Gebackener Chicorée mit geschmolzenem Käse sowie Birnen- und Orangenstücken in einer weißen Schale, serviert mit einem Löffel und einem blauen Tuch.]


Zutaten

1–2 Chicorée

1 große Orange

1 saftige Birne

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1 EL Mehl

100 ml Milch

Muskatnuss, frisch gerieben

Chilipulver

Salz

1 Spritzer Ahornsirup

1 EL geriebener Parmesan


	1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Chicorée je nach Größe halbieren oder vierteln, die Orange schälen und filetieren und das Fruchtfleisch grob schneiden. Die Birne entkernen und samt Schale in längliche Stücke schneiden. Den Knoblauch klein hacken.

	2 Die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl hinzufügen und zu einer Mehlschwitze rühren. Mit der Milch aufgießen und gut verrühren.

	3 Die Béchamelsauce mit Knoblauch, Muskat, Chili, Salz und einem Spritzer Ahornsirup abschmecken.

	4 Die Birnenstücke in eine Auflaufform geben, den Chicorée darauf platzieren und mit der Béchamel übergießen. Die Orangenstücke darauf verteilen und alles mit dem geriebenen Parmesan bestreuen.

	5 Im vorgeheizten Backofen 10–15 Minuten backen, bis der Chicorée goldbraun und knusprig ist.






Semmelknödel mit Pilzgulasch

[image: Ein Teller mit Semmelknödeln und Pilzgulasch, garniert mit Zuckerschoten.]


Zutaten

Für die Semmelknödel

300 g altes Brot vom Vortag

150 ml Milch

½ Gemüsezwiebel

2 EL Butter

2 Knoblauchzehen

1 großes Ei

Salz, Cayennepfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben

Öl zum Braten

Für das Pilzgulasch

600 g braune Champignons

Öl zum Braten

50 ml gereifter Balsamicoessig

2 EL Ketjap Manis

150 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

Salz, Cayennepfeffer

Zum Anrichten

4–5 Zuckerschoten


	1 Für die Knödel das Brot in Würfel schneiden und mit der Milch übergießen. Die Zwiebel klein schneiden, in der Butter glasig dünsten und über das Brot geben. Den Knoblauch fein schneiden. Das Ei zu der Brotmischung geben und alles kräftig mit Knoblauch, Salz, Cayennepfeffer und Muskat würzen. Den Knödelteig mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

	2 Anschließend den Knödelteig mithilfe von Klarsichtfolie zu Rollen von circa 8 cm Durchmesser, so wie ein großes Bonbon, formen und die Rollen dann in Alufolie wickeln. Anschließend Wasser in einem entsprechend großen Topf aufkochen, den Topf vom Herd nehmen, die Teigrollen hineingeben und 20–25 Minuten im heißen Wasser ziehen lassen.

	3 Für das Pilzgulasch die Champignons je nach Größe ganz belassen oder klein schneiden und in einer Pfanne in erhitztem Öl anbraten, mit dem Balsamico und dem Ketjap Manis ablöschen. Dann die Sahne hinzugeben und alles verrühren.

	4 Den Knoblauch fein schneiden. Die Pilze mit dem Knoblauch sowie Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Sauce durch Köcheln reduzieren.

	5 Die Knödel aus der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne in erhitztem Öl anbraten.

	6 Die rohen Zuckerschoten klein schneiden. Alles variantenreich und „wild“ anrichten, darüber die frisch geschnittenen Zuckerschoten geben – und fertig!






Gebackene Rote Bete

[image: Eine rote Schale, gefüllt mit gebackenen Rüben, garniert mit Walnüssen, Kräutern und einer Zitronenspalte.]


Zutaten

2 große Rote-Bete-Knollen

Wasser

1 TL Kümmel

Salz

1 TL Zucker

1 Knoblauchzehe

100 g Schafskäse

100 g Babyspinat

2 EL Olivenöl

1–2 EL Ahornsirup

1 Zweig Rosmarin

4–5 Walnusshälften

Pfeffer aus der Mühle

1 unbehandelte Zitrone, Saft und abgeriebene Schale


	1 Die Rote Bete in kochendem Wasser mit ½ Teelöffel Kümmel, 1 Teelöffel Salz und dem Zucker 30 Minuten garen. Dann abgießen, abkühlen, schälen und in Stücke schneiden. Den Knoblauch in Scheiben schneiden. Den Schafskäse in Stücke schneiden oder bröckeln.

	2 Ein Backblech mit Backpapier auslegen und darauf Rote Bete, Spinat, Schafskäse und Knoblauch verteilen. Olivenöl, Ahornsirup, restlichen Kümmel, Salz, Rosmarin, Walnüsse und Pfeffer darübergeben. Zu einem Päckchen verschließen und im Ofen bei 180 °C Umluft etwa 15 Minuten backen.

	3 Die gebackene Rote Bete auspacken und mit Zitronensaft und -abrieb servieren.






Rote-Bete-Risotto

[image: Ein Teller mit Rübenrisotto, garniert mit Himbeeren, Basilikumblättern und kleinen Klecksen Ziegenkäse, daneben ein Löffel und Wasser.]


Zutaten

2 Knoblauchzehen

Olivenöl zum Braten

150 g Risottoreis (Acquerello)

700 ml Rote-Bete-Saft

Muskatnuss, frisch gerieben

Cayennepfeffer, Salz

100–150 g kalte Butter

frisches Basilikum, Blättchen abgezupft

ca. 15 Himbeeren

50 g Ziegenkäse oder Ziegenfrischkäse


	1 Die Knoblauchzehen in dünne Scheiben schneiden und in etwas Olivenöl anschwitzen. Den Risottoreis hinzufügen und kurz anrösten.

	2 Mit der Hälfte des Rote-Bete-Safts aufgießen und mit Muskat, Cayennepfeffer und Salz würzen. Bei schwacher Hitze quellen lassen und nach und nach den restlichen Saft hinzufügen.

	3 Die kalte Butter in Würfel schneiden und unterrühren, bis der Reis cremig und glänzend ist.

	4 Das Risotto abschmecken und mit einigen Basilikumblättern und den Himbeeren anrichten. Den Ziegenkäse in Klecksen darübergeben.






Gebackener Blumenkohl

[image: Eine Schale mit gebackenem Blumenkohl, garniert mit Nüssen und Trockenfrüchten, begleitet von einem Löffel.]


Zutaten

1 großer Blumenkohl

100 g Butter

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

1 EL Honig

Cayennepfeffer

200 g Studentenfutter


	1 Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Den Blumenkohl etwa 15 Minuten dämpfen oder in einem Topf in kochendem Wasser kurz blanchieren, bis er leicht zart ist.

	2 In einem kleinen Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und rösten, bis sie eine goldbraune Farbe annimmt und nussig riecht.

	3 Den Blumenkohl auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und kräftig mit Salz, Muskat, Honig und Cayennepfeffer würzen. Die braune Butter gleichmäßig über den Blumenkohl gießen, dann den Studentenfutter-Mix darüberstreuen.

	4 Den Blumenkohl im vorgeheizten Ofen 5 Minuten backen und nachgaren, bis er leicht knusprig ist.






Hackbraten mit Ofengemüse

[image: Gebackener Hackbraten auf einem Bett aus buntem Gemüse auf einem Backblech, begleitet von einem Löffel.]


Zutaten

4 Scheiben Toastbrot

Milch zum Einweichen

2 mittelgroße Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

frischer Koriander

frische Petersilie

500 g gemischtes Hackfleisch

2 Eier

2 EL Senf

1 EL Paprikapulver edelsüß

je 1 Prise Salz und Pfeffer aus der Mühle

Chilipulver nach Belieben

Olivenöl zum Braten

1 kleine Dose geschälte Tomaten

3–4 kleine bunte Snackpaprika

250 g bunte Kirschtomaten

Gemüse nach Belieben (je nachdem, was in deinem Kühlschrank gerade zu finden ist …)


	1 Das Toastbrot in Milch einweichen. Die Zwiebeln und den Knoblauch klein schneiden, den Koriander und die Petersilie hacken.

	2 Das Hackfleisch in einer Schüssel mit Zwiebeln, Knoblauch, Eiern und Senf gut vermengen und mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer, nach Belieben Chilipulver sowie Koriander und Petersilie würzen. Das eingeweichte Toastbrot hinzufügen und alles zu einer homogenen Masse verkneten.

	3 Die Hackfleischmasse zu einem Braten formen und in einer Pfanne im erhitzten Olivenöl von allen Seiten anbraten. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

	4 Die geschälten Tomaten auf dem Boden einer Auflaufform verteilen. Die Paprikaschoten halbieren und entkernen und zusammen mit den Kirschtomaten auf die Tomaten geben.

	5 Eventuell vorhandenes zusätzliches Gemüse grob schneiden und dazugeben. Den angebratenen Hackbraten auf das Gemüsebett legen. Das Ganze im vorgeheizten Ofen 30–40 Minuten backen, bis der Hackbraten durchgegart ist, die Garzeit kann je nach Größe des Bratens variieren.

	6 Nach der Garzeit die Form aus dem Ofen nehmen, den Hackbraten aufschneiden und mit dem Gemüse servieren.






Kräutercrêpes mit Schmand

[image: In einer schwarzen gusseisernen Pfanne befinden sich Kräuter-Crêpes, daneben steht ein kleiner Topf mit saurer Sahne.]


Zutaten

Für die Crêpes

4 Eier

½ l Milch

200 g Mehl (Type 405)

200 g Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Handvoll Babyspinat

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

1 Prise Zucker

etwas Öl oder Butter zum Anbraten

Für den Schmand

200 g Schmand

Salz

1 Prise Zucker

Chilipulver

Olivenöl zum Garnieren


	1 Den Schmand in einer Schüssel mit Salz, Zucker und Chilipulver gut vermengen und in eine Schale geben. In die Mitte etwas Olivenöl träufeln.

	2 Für den Teig die Eier mit der Milch und dem Mehl in einer großen Schüssel verrühren.

	3 Die Petersilie kurz in kochendem Wasser blanchieren, dann herausnehmen, abtropfen lassen und klein schneiden. Den Knoblauch fein hacken. Petersilie, Babyspinat, Knoblauch sowie Salz, Muskat und Zucker zu der Eier-Mehl-Mischung geben. Alles gut mit einem Stabmixer oder Schneebesen zu einer glatten Masse vermengen und diese mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

	4 Eine mittelgroße Pfanne leicht mit Öl oder Butter erhitzen. Eine Kelle Teig in die Pfanne geben und bei mittlerer Temperatur ausbacken, bis die Unterseite goldbraun ist. Dann vorsichtig wenden und die andere Seite ebenfalls goldbraun backen.

	5 Die fertigen Crêpes falten und bis zum Servieren im Ofen warm halten. Dann mit dem Schmand servieren.






Ofenkürbis mit Orange

[image: Ein Teller mit gebackenen Kürbissen, garniert mit Orangenscheiben und gerösteten Mandeln, dazu eine Gabel.]


Zutaten

1 Hokkaidokürbis

Öl zum Braten

1 Knoblauchzehe

Salz

Chiliflocken

Muskatnuss, frisch gerieben

2 EL Ahornsirup

1 unbehandelte Orange

Mandelblättchen

2–3 EL Olivenöl

frischer Thymian, Blättchen abgezupft

100 g Parmesan, gerieben

Pfeffer aus der Mühle


	1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Kürbis entkernen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in wenig Öl anbraten. Den Knoblauch klein hacken.

	2 Den Kürbis mit Salz, Chiliflocken, Muskat und dem gehackten Knoblauch würzen. Den Ahornsirup darüberträufeln. Den Kürbis in einer ofenfesten Form im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten garen.

	3 In der Zwischenzeit die Schale der Orange fein abreiben. Die Orange filetieren und das Fruchtfleisch in Würfel schneiden. Die Mandelblättchen in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett anrösten. Das Olivenöl mit dem Orangenabrieb und den Thymianblättchen vermischen.

	4 Den Kürbis aus der Form nehmen und in einer ofenfesten Form abwechselnd mit Käse, Orangenwürfeln, gerösteten Mandeln und dem Orangenöl zurück in die Form schichten und weitere 5 Minuten bei 180 °C backen lassen.






Der Geschmack der Natur

[image: Zwei Personen gehen mit einem Hund auf einem Waldpfad spazieren.]
Es ist eine Frage der Ethik, ob ich regionale Ressourcen fördere und regional einkaufe. Dabei geht es gar nicht um einen nationalen Gedanken. Es geht vielmehr darum, die Umwelt zu schonen, und letztendlich geht es auch um eine moralische Dimension in Bezug auf die Qualität der Produkte. Was in der Natur unbehandelt wächst, hat nicht nur eine bessere Substanz, es ist auch viel wohlschmeckender. Ganz tief in unserem Inneren, da bin ich mir sicher, ist der reine Geschmack unserer Natur fest verankert.

Leider wissen wir oft nicht mehr, wie ein natürliches Produkt, welches nicht in einem Gewächshaus „groß geworden“ ist, überhaupt – also ganz unverfälscht – schmeckt. Massentierhaltung und Gewächshäuser mit Spritzalgorithmen, die einer mathematischen Formel gleichen, liegen zum Glück wieder weniger im Trend. Nicht „Bio“ müsste auf der Lebensmittelverpackung stehen, denn „Bio“ sollte eigentlich die Normalität sein, jedenfalls, wenn man den Kreislauf der Natur betrachtet. Leider ist die Realität eine andere: jeden Tag Fleisch, so billig wie möglich, Monokulturen, Tomaten im Winter und die ständige Verfügbarkeit aller Produkte das ganze Jahr über. Das ist doch pervers.

Der trügerische Schein von Regionalität, im gleichen Atemzug genannt mit naturbelassenen Produkten, ist reine Augenwischerei. Die Frage ist doch eher, wie das Tier oder der Rohstoff gewachsen sind und nicht, wo verarbeitet oder verpackt wird. Ein Beispiel ist die Milch, die von sonst wo hierhergebracht und, mit heimatlichem Logo versehen, als regional verkauft wird. Oder die Schweine, die von Schlachthöfen aus der Massentierhaltung in die kleine Metzgerei geliefert werden. Dort wird zwar zerkleinert und verarbeitet, aber mit „Metzger des Vertrauens“ hat das nun wahrlich nichts mehr zu tun.

Leider sind wir Deutschen weltweit auf den hintersten Plätzen, wenn es um den prozentualen Anteil unseres Lohnes geht, welchen wir für Essen und Trinken ausgeben. Das passt irgendwie nicht mit unserem Status quo und der Art, wie wir leben, überein. Beim Essen und Trinken geht es nicht darum, möglichst schnell und billig satt zu werden. Am Tisch wird sich ausgetauscht, man will die Gemeinschaft leben, die Kulinarik möglichst ausgiebig genießen, um dann entspannt und glücklich ins Bett zu gehen. Auf dem Tisch sollte Essen voller Energie und Kraft stehen, um diese in sich aufzunehmen und dem Kreislauf der Natur zurückzugeben.




Käsequiche

[image: Eine Person in einer Schürze stellt eine frisch gebackene Quiche auf ein rundes Holzbrett.]


Zutaten

Ca. 500 g Blätterteig (FP)

50 g Butter für die Form

250 g würziger Käse (z. B. Appenzeller)

250 g Gruyère oder ein anderer Schweizer Käse

200 ml Sahne

4 Eigelb

1 Knoblauchzehe

Muskatnuss, frisch gerieben


	1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Blätterteig zwischen zwei Blättern Backpapier dünn ausrollen. In eine gebutterte Tarte- oder Quicheform legen und einen Rand hochziehen, damit die Füllung nicht auslaufen kann.

	2 Den Käse grob reiben und in einer Schüssel mit der Sahne vermengen. Die Eigelbe hinzufügen und alles gut vermischen. Den Knoblauch hacken und zugeben. Mit Muskat abschmecken.

	3 Die Käsemischung gleichmäßig auf den Blätterteig in der Form gießen. Die Quiche im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen, bis die Oberfläche goldbraun und die Füllung fest ist.






Blumenkohlquiche

[image: Drei Teller mit Scheiben Blumenkohl-Quiche und Gabeln.]


Zutaten

Ca. 500 g Blätterteig (FP)

1 Blumenkohl

100 ml Sahne

100 g Eigelb

Muskatnuss, frisch gerieben

Salz

Chilipulver

1 EL Ahornsirup

1 unbehandelte Orange, abgeriebene Schale

Butter für die Form


	1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Blätterteig zwischen zwei Blättern Backpapier dünn ausrollen. In eine gebutterte Tarte- oder Quicheform legen und einen Rand hochziehen, damit die Füllung nicht auslaufen kann.

	2 Den Blumenkohl samt Strunk grob raspeln, dann mit allen restlichen Zutaten für die Füllung vermengen. Die Füllung auf den Teigboden geben und die Quiche im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen.






Gebackene Forelle mit buntem Spinatsalat

[image: Ein Teller mit gebackener Forelle und Zitronenspalten, eine Schüssel bunter Spinatsalat und Wassergläser auf dem Tisch.]


Zutaten

2 unbehandelte Zitronen

1 große Forelle (ca. 1 kg), ausgenommen

Für den Spinatsalat

50 g gelbe und rote Kirschtomaten

2 pinke Pampelmusen

200 g Babyspinat

Olivenöl nach Geschmack

1 TL Honig

1 Spritzer Zitronensaft

grobes Salz

Pfeffer, grob gemahlen


	1 Den Backofen auf 70 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zitronen vierteln. Die Forelle mit den Zitronenvierteln füllen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen etwa 40 Minuten sanft garen. Die Forelle ist gar, wenn sich die Haut leicht vom Fleisch löst.

	2 Für den Spinatsalat die Kirschtomaten halbieren und die Pampelmusen filetieren. Den Babyspinat mit den Kirschtomaten und den Pampelmusenfilets vermengen. Mit Olivenöl, Honig, Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

	3 Den Spinatsalat auf Tellern anrichten. Die gebackene Forelle dazu servieren.






Pochierte Eier mit Senfsauce

[image: Ein Teller mit pochiertem Ei mit Senfsauce, dazu Messer und Gabel.]


Zutaten

Für die Senfsauce

50 g Butter

1 EL Mehl

400 ml kalte Milch

3 EL mittelscharfer Senf

1 EL körniger Senf

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Für den Weißkrautsalat

1 kleiner Kopf Weißkohl

2 EL Rapsöl

1 TL Tafelessig

1 EL Zucker

1 EL Salz

Pfeffer, grob gemahlen

Für die pochierten Eier

1 l Wasser

100 ml Tafelessig

(10 % Säuregehalt)

4 Eier


	1 Für die Senfsauce in einem Topf die Butter schmelzen, das Mehl hinzufügen und mit der kalten Milch aufgießen. Etwas kochen lassen, dann mit beiden Senfsorten sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

	2 Für den Weißkrautsalat den Weißkohl in feine Streifen hobeln, mit Rapsöl, Essig, Zucker, Salz und grobem Pfeffer marinieren und kräftig durchkneten.

	3 Für die pochierten Eier das Wasser mit dem Essig in einem großen Topf zum Kochen bringen. Die Eier einzeln in eine Tasse aufschlagen. Mit einem Kochlöffel im kochenden Wasser durch kräftiges Rühren einen Strudel erzeugen. Jeweils ein Ei vorsichtig in den Strudel hineingleiten lassen und etwa 5 Minuten pochieren, dann aus dem Wasser heben. Mit den restlichen Eiern ebenso verfahren.

	4. Die pochierten Eier in die Senfsauce gleiten lassen und den Weißkrautsalat als Beilage dazureichen.



[image: Dekorative Flaschen mit gehäkelten Überzügen und Blumen.]




Das Leben ist Süss

Glücksmomente zum Teilen


[image: ]



Milchreis

[image: Zwei Schalen Milchreis, mit Zimt bestreut, dazu ein Löffel – serviert auf einem Holztisch mit einer Stoffserviette.]


Zutaten

1 Vanilleschote

900 ml Milch

100 g Zucker

200 g Milchoder Jasminreis

100 g Butter für die warme Variante

1 Prise Zimt

100 ml Sahne für die kalte Variante


	1 Die Vanilleschote der Länge nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Milch mit dem Vanillemark, dem Zucker und dem Reis in einen Topf geben und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Bei leichter Hitze köcheln lassen und dabei regelmäßig umrühren, um ein Anbrennen zu verhindern.

	2 Den Milchreis vom Herd nehmen und mindestens 30 Minuten quellen lassen.

	3 Für die warme Variante in der Zwischenzeit in einem separaten Topf die Butter bräunen.

	4 Den Milchreis mit dem Zimt bestreuen und warm oder kalt genießen. Für die warme Variante den Milchreis mit der braunen Butter garnieren. Für die kalte Variante den Milchreis mit der Sahne aufmontieren, das sorgt für mehr Fluffigkeit.






Rhabarberkaltschale mit Schneenockerl

[image: Eine rosafarbene Schale mit Rhabarberscheiben in einer Soße mit Schneeknödeln, die auf einer bunten Häkeldecke liegt.]


Zutaten

3 dünne Stangen Rhabarber

100 ml Rote-Bete-Saft

Zucker

1 Orange, Saft

1 TL Maisstärke + 10 g Maisstärke

Wasser nach Bedarf

100 g frisches Eiweiß

Vanillemark nach Belieben


	1 Den Rhabarber ungeschält in dünne Scheiben schneiden. Den Rote-Bete-Saft mit 1 Esslöffel Zucker aufkochen. Den Orangensaft mit 1 Teelöffel Maisstärke vermengen und den kochenden Rote-Bete-Sud damit abbinden. Den Rhabarber hineingeben. Bei Bedarf mit Wasser verdünnen.

	2 Einen Topf mit Zuckerwasser im Verhältnis 1:1 zum Kochen bringen.

	3 Das Eiweiß mit 70 g Zucker und 10 g Stärke steif schlagen. Vom Eischnee mit einem großen Löffel Nocken abdrehen und diese ins sanft siedende Zuckerwasser geben und 1–2 Minuten garen.

	4 Die Rhabarberkaltschale in eine Schale geben und die warmen Schneenockerl daraufgleiten lassen. Nach Belieben mit Vanille garnieren.






Mohnklöße mit Vanillesauce

[image: Drei Mohnknödel in einer Schüssel Vanillesoße, serviert mit einem Löffel.]


Zutaten

Für die Vanillesauce

300 ml Sahne

2 EL Zucker

1 Msp. Vanillemark

5 Eigelb

Für die Klöße

500 g Kartoffeln

3 Eigelb

2 EL Kartoffelstärke

100 g Mehl (Type 405)

150 g gemahlener, gekochter Mohn (FP)

Zucker

Zum Anrichten

50 g Butter

Zucker

Zimt


	1 Zuerst die Vanillesauce herstellen. Dafür die Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark aufkochen. Vom Herd ziehen und in diese heiße Masse die Eigelbe einrühren und 2 Minuten schaumig schlagen.

	2 Für die Klöße die Kartoffeln in kochendem Wasser weich garen, dann abgießen und abtropfen lassen. Leicht abkühlen lassen, schälen und durch eine Kartoffelpresse drücken. Mit Eigelben, Kartoffelstärke und Mehl zu einer homogenen Masse vermengen. Aus dem Teig Klöße in die gewünschte Form abdrehen.

	3 Den Mohn in die Mitte der Teigstücke füllen und kleine Klößchen formen.

	4 Die Klößchen in kochendem Zuckerwasser (1 Teil Wasser, 1 Teil Zucker) garen, bis sie an die Oberfläche steigen.

	5 Für das Anrichten die Butter in einer Pfanne zerlassen und braun werden lassen. Die fertigen Knödel in der Butter wälzen und mit Zucker und Zimt bestreut zusammen mit der Vanillesauce servieren.






Eierkuchen mit Apfelmus

[image: Ein Teller mit halbierten Pfannkuchen, bestäubt mit Puderzucker, dazu eine Tasse Apfelmus und ein Stück Pfannkuchen auf einer Gabel.]


Zutaten

Für das Apfelmus

2–3 mehlige Äpfel (z. B. Boskoop)

2 TL Honig

1 Prise Zimt

Für die Eierkuchen

250 g Quark

1 Ei

1 gehäufter EL Honig

1 Prise Salz

70–80 g Mehl (Type 405)

7 g Backpulver

Butter zum Braten

Puderzucker zum Bestäuben


	1 Für das Apfelmus die Äpfel schälen, entkernen, würfeln und mit dem Honig und dem Zimt bei schwacher Hitze köcheln lassen, bis sie weich sind. Gegebenenfalls zerdrücken, um ein feines Apfelmus zu erhalten.

	2 Für die Eierkuchen den Quark mit Ei, Honig, Salz, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig vermengen.

	3 Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und den Teig darin portionsweise von beiden Seiten zu goldgelben Eierkuchen braten.

	4 Die warmen Eierkuchen mit reichlich Puderzucker bestreuen und mit dem Apfelmus servieren.






Butterzopf

[image: Geflochtenes Brot in einer mit Pergament ausgelegten Brotform, auf einer Fläche mit grünem Tuch abgelegt.]


Zutaten

700 g Manitoba-Mehl

½ Würfel frische Hefe (21 g)

Wasser

300 ml Vollmilch, lauwarm

100 g zimmerwarme Butter + Butter für das Blech

1 Ei

1 TL Salz

1 EL Zucker

1 Eigelb


	1 Das Mehl in eine Schüssel geben und in der Mitte eine Mulde bilden. Die Hefe in etwas Wasser und der lauwarmen Milch auflösen. Die Butter in Würfel schneiden. Das ganze Ei, die Butterwürfel und die aufgelöste Hefe in die Mulde im Mehl geben. Das Salz und den Zucker hinzufügen.

	2 Alles kräftig durchkneten, bis eine homogene Masse entsteht – je länger, desto besser für die Elastizität. Den Teig mindestens 2 Stunden, besser über Nacht, ruhen lassen.

	3 Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Den Teig in drei gleich große Teile teilen, diese zu lange Strängen abdrehen und zu einem Zopf flechten.

	4 Den Zopf auf ein gebuttertes Backblech legen. Das Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und den Zopf damit bestreichen. Den Zopf im vorgeheizten Backofen etwa 35 Minuten backen.






Meine Küchengeheimnisse

Was viele unserer Gäste eint, ist folgendes Feedback zu meiner Küche: Intensität und Mut. Das kontrolliert Unkonventionelle meiner Küche resultiert definitiv auch aus meiner Vita, da ich erst spät meiner Berufung als Köchin gefolgt und hinter dem Herd gelandet bin. Sozusagen nicht linientreu, als „Spätberufene“ habe ich eben nicht die Handschrift großer Lehrmeister (Lehrmeisterinnen hatte ich keine) übernommen. Dieses Intensive und Aromatische meiner Küche weckt bei vielen Erinnerungen. Oder schafft eben neue! Oft bekomme ich dann die Frage gestellt, was mein Geheimnis ist. Meine Standardantwort lautet dann: „Es gibt eigentlich kein Geheimnis. Ich koche auch nur mit Wasser … :-).“

Aber wenn man es unbedingt so nennen möchte:


1


Geheimnis Nummer eins: Die Natur ist nicht geometrisch



Naturbelassene Produkte. Deren Geschmack braucht keinen Verstärker oder eine geometrische Form, die ihnen verpasst wird. Sie schmecken so oder so fantastisch. Zumindest wenn sie von einem Betrieb stammen, der ausschließlich naturbelassen und mit Ethos arbeitet. Was meiner Ansicht nach in diesem Zusammenhang viel wichtiger ist, ist, dass nicht so viel an den Produkten „herumgewurschtelt“ wird.

Mittlerweile ist ja die geometrisch austarierte Optik ein großer Fakt in der Tellergestaltung geworden. Mehr Architektur, das ja, aber nicht selten vermisst man dann die Intensität am Gaumen. Meiner Ansicht nach nützen einem die ganzen Kunstwerke nichts, wenn das Produkt dadurch stundenlang bearbeitet und in einen Rahmen gezwungen wurde, der sich wie ein Gefängnis anfühlt.

Meine Küchenarbeit verfährt nach dem gegenteiligen Prinzip: Qualität vor Optik, ohne dass sich beides ausschließt. Also nicht falsch verstehen, auch bei mir kommt ganz klar ein optisch ansprechendes Gericht auf den Teller. Die Frage ist jedoch: Wie viel Verarbeitung und Belastung verträgt das Lebensmittel, damit es dann auch immer noch ein Lebensmittel ist? Und, ist es dann noch so frisch und qualitativ hochwertig, wie wir es favorisieren?

Für mich sind das Kochen und das Handwerk die Kunst. Das Visuelle ist zwar wichtig, aber nur dann, wenn es das Produkt nicht wesentlich beeinflusst. In diesem Sinne: #ilovenaturefood

[image: Eine Frau in einer Schürze hält einen Stapel Brotscheiben an einer Backstation.]
[image: Eine Frau dekoriert einen mit Erdbeeren verzierten Kuchen an einer Backstation.]


2


Geheimnis Nummer zwei: Zeit bringt Qualität



Ein Produkt ist in keinem Fall einhundert Prozent frisch, wenn es schon ein paar Tage im Lkw oder im Großmarkt herumgelegen hat. Und damit hat es auch keine einhundert Prozent Qualität mehr. Man muss für sich selbst entscheiden, ob man regionale Produkte direkt um die Ecke kauft oder eben nicht. Ich versuche es eigentlich immer. Daraus ergeben sich dann nicht wenig tolle Möglichkeiten für wunderbare Gerichte. Naturbelassen, frisch und schmackhaft. Aus diesem Grund halte ich auch die Zeit bei frischen Produkten von der Verarbeitung bis zum Anrichten auf dem Teller sehr kurz. Am liebsten bekomme ich täglich frische Ware und bereite jedes Gericht „à la minute“ zu. Das bedarf manchmal etwas mehr Aufwands, aber das Ergebnis lohnt sich.

Anders verhält es sich mit der Zeit bei Produkten, die etwas Reifegrad vertragen können. Käse beispielsweise: je gereifter, desto besser für mich. Hier wiederum bringt die Zeit die Qualität und damit auch ein anderes Geschmackserlebnis zum Vorschein.



3


Geheimnis Nummer drei: Passion



Es mag viele Berufe geben, bei denen Leidenschaft und Akribie maßgeblich sind für den Erfolg, dennoch bin ich der festen Überzeugung, dass gerade in der Gastronomie das die entscheidenden Faktoren sind. Gelernt ist gelernt, aber das ist eben nur die Basis. Gastronomie soll aber auch mit Emotionen begeistern! Und genau diese authentische Leidenschaft macht eben den Unterschied. Gut essen tut man vielerorts, aber individuelle, leidenschaftliche Gastronomie, wo Menschen und Ort spürbar sind, die sind selten. Und genau diese Symbiose macht manche Orte eben besonders. Das „Andere“ als wohltuende Oase im Meer der austauschbaren Orte, die stromlinienförmig einem Ideal hinterhereifern. Das „Andere“ ist spürbar, weil es nicht dem Ideal gleicht und doch irgendwie viel stimmiger ist als Perfektion.

Fazit: Altbewährte Kochkunst mit klassischen und modernen Garverfahren zu zelebrieren und beherztes Würzen sind für mich der Schlüssel zum Glück. Und das Ganze mit dem Fokus auf dem Produkt, dem gelernten, natürlich auch modernisierten Handwerk, sind die Antwort auf die Frage nach meinem Geschmack – dem Original #bachstelzenflavour!





Klassiker zur Sommerzeit: Erdbeerkuchen

[image: Eine lächelnde Frau in einer Schürze hält einen Kuchen mit Erdbeeren und Schlagsahne in einer Backstation.]


Zutaten

4 Eier

100 g Zucker

120 g Mehl (Type 405)

1 TL Natron

100 g Mandelblättchen

200 g griechischer Joghurt

2 EL Honig

1 TL Kaffeepulver

600 g Erdbeeren

Butter für die Form


	1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Backblech einfetten.

	2 Für den Biskuitteig die Eier mit dem Zucker in der Küchenmaschine oder mithilfe des Handrührgeräts schaumig schlagen, bis die Masse fluffig und hell ist. Das Mehl sieben und zusammen mit dem Natron vorsichtig von Hand unterheben.

	3 Die Biskuitmasse zügig in eine gebutterte runde Form geben, glatt streichen und im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen. In den letzten 5 Minuten der Backzeit die gehobelten Mandeln mit auf das Blech legen und goldgelb rösten. Mit einem Schaschlikspieß die Stäbchenprobe machen: Wenn kein Teig mehr daran kleben bleibt, ist der Kuchen fertig.

	4 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.

	5 Für den Belag den griechischen Joghurt mit dem Honig und dem Kaffeepulver vermischen und in einen Spritzbeutel füllen. Die Erdbeeren vom Strunk befreien.

	6 Den Biskuit auf die gewünschte Höhe zurechtschneiden. Einen Teil der Joghurtmasse auf den Biskuit geben und glatt verstreichen. Die Erdbeeren gleichmäßig darauf verteilen und die restliche Joghurtmasse mithilfe des Spritzbeutels dekorativ zwischen die Erdbeeren spritzen. Die gerösteten Mandelblättchen darüberstreuen.



Tipp:

Nach Belieben noch Eischnee darübergeben und mit dem Bunsenbrenner abflämmen.




Süße Verführung: Quarkspeise mit frischen Himbeeren

[image: Ein Glas Quark mit Himbeeren und Mandelblättchen, das in einem Garten mit grünen Blättern und Blumen steht.]


Zutaten

500 g Quark (20 % Fett)

50 g Zucker

1 Msp. Kaffeepulver

300 g Himbeeren

80 g Mandelblättchen


	1 Den Quark mit dem Zucker und dem Kaffeepulver gut vermengen.

	2 Abwechselnd Schichten aus Quark, Himbeeren und Mandelblättchen in dekorative Gläschen füllen, beginnend mit einer Schicht Quark, dann Himbeeren und Mandelblättchen. So lange wiederholen, bis die Gläser gefüllt sind.






Mohnkuchen

[image: Scheiben von Mohnkuchen von einem Teller werden auf zwei separate Teller mit einer Gabel serviert.]


Zutaten

250 g Butter

200 g Zucker

500 g Mehl (Type 405)

2 Prisen Zimt

3 Eier

1 Vanilleschote

350 g gemahlener Mohn

½ l Milch

2 Päckchen Puddingpulver

1 Schuss Rum

Butter für die Form


	1 Die Butter mit 150 g Zucker, Mehl, Zimt und einem Ei zu einem Teig vermengen und diesen kurz ruhen lassen.

	2 Die Vanilleschote der Länge nach aufschneiden und mit dem Mohn und 450 ml Milch in einen Topf geben. Den restlichen Zucker hinzufügen, alles zum Kochen bringen und so lange köcheln lassen, bis die Mohnmasse eingedickt ist.

	3 Das Puddingpulver in der restlichen Milch auflösen und zur Mohnmasse geben. Erneut eindicken lassen.

	4 Die restlichen beiden Eier in die heiße Mohnmasse einrühren und mit dem Rum aromatisieren.

	5 Den Teig in zwei Portionen teilen, einen Teil für Streusel beiseitelegen, den anderen Teil glatt ausrollen und in eine gebutterte Springform (25 cm Durchmesser) geben.

	6 Die Mohnmasse auf den Teigboden geben. Den übrigen Teig grob zerbröseln und als Streusel über die Mohnmasse geben. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft etwa 30 Minuten backen.






Schneller Schokoladenkuchen

[image: Ein in Scheiben geschnittener Schokoladenkuchen mit einem Kuchenheber auf einem weißen Teller, der auf einem bunt gemusterten Tuch liegt.]


Zutaten

200 g Butter + Butter für die Form

200 g Zucker

3 Eier

100 g gemahlene Haselnüsse

200 g Mehl (Type 405)

1 EL Natron

3 EL Kakaopulver + Kakaopulver zum Bestäuben


	1 Den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Butter mit dem Zucker mithilfe des Handrührgeräts schaumig schlagen. Dann die Eier einrühren. Haselnüsse, Mehl, Natron und Kakaopulver von Hand unterheben und alles zu einem Teig vermischen.

	2 Den Teig in eine gebutterte Springform streichen (max. 3 cm hoch) und im vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten backen.

	3 Den Kuchen nach Ablauf der Backzeit aus dem Ofen nehmen, stürzen und mit Kakaopulver garnieren.






Himbeergratin

[image: Eine Frau mit grauen Haaren, die ein blaues Hemd trägt, hält eine kleine Schale mit Himbeergratin und Schlagsahne auf einem Teller.]


Zutaten

Für die Kuchenbrösel

100 g Butter

150 g Mehl (Type 405)

50 g Zucker

1 Prise Zimt

Für das Gratin

400 g Himbeeren

1 kleiner Schluck Himbeergeist

50 g Puderzucker + Puderzucker zum Bestreuen

200 g Eiweiß

200 g Zucker

1 Prise Salz

Kuchenbrösel (s. o.)


	1 Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Zuerst die Kuchenbrösel herstellen. Dafür die Butter mit dem Mehl, dem Zucker und einer Prise Zimt vermengen. Die Mischung auf ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen 12 Minuten goldbraun backen. Danach abkühlen lassen.

	2 Für das Gratin die Himbeeren mit dem Himbeergeist und dem Puderzucker vermengen und beiseitestellen.

	3 Das Eiweiß mit dem Zucker und einer Prise Salz steif schlagen.

	4 In ofenfeste Förmchen jeweils 1 Esslöffel Kuchenbrösel geben. Darauf 1–2 Esslöffel der marinierten Himbeeren verteilen. Anschließend einen guten Esslöffel Eischnee daraufgeben. So lange fortfahren, bis die Zutaten verbraucht sind, die Menge reicht für mindestens vier kleine Gratins. Im vorgeheizten Backofen 8–10 Minuten backen.

	5 Nach dem Backen die Gratins aus dem Ofen nehmen und vorsichtig mit etwas Puderzucker bestreuen.






Spekulatius mit Gelinggarantie

[image: Ein Tablett mit verzierten Kupferbehältern und kleinen Tassen neben einer Schale Spekulatius auf einer dunklen, strukturierten Oberfläche.]


Zutaten

100 g Butter

100 g Rohrzucker

200 g Mehl (Type 405)

4 g Backpulver

1 Prise Salz

1 g Zimt

1 Eigelb

30 g Zucker zum Bestreuen


	1 Die Butter mit dem Handrührgerät schaumig schlagen. Den Rohrzucker hinzufügen und weiterschlagen. Das Mehl mit den Backpulver mischen und zusammen mit den restlichen Zutaten zur Buttermischung geben und von Hand verrühren. Den Teig mindestens einen Tag im Kühlschrank ruhen lassen.

	2 Am nächsten Tag dünn ausrollen und mit beliebigen Förmchen ausstechen. Mit dem Zucker bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 7 Minuten backen.






Wie eine Woche Urlaub!

Da ich Alleinköchin bin, freue ich mich immer sehr über konstruktives Feedback zu meiner Küche.

Niemand kann es besser wiedergeben als ein Gast, der schon mal bei uns war. Man isst ja selten sein eigenes Menü aus der Perspektive eines Gasts. Egal, ob positiv oder negativ, irgendwie bringt einen so eine Rückkopplung immer etwas weiter nach vorne. Wenn es dazu noch so detailliert und ausführlich ist, umso mehr. Natürlich präsentiere ich euch hier ein positives Feedback. Es macht einfach mehr Laune. Ich finde sowieso, dass man sich nicht so viel an den negativen Dingen aufhalten sollte. Sie bestimmen unser Leben, wenn wir es zulassen, meistens mehr als die positiven.

Deswegen: An Tagen, wo man dünnhäutig ist, negative Kommentare einfach ungelesen löschen!


Getreu dem Motto: good vibes only.



Walter, leider ohne Adresse und Nachnamen, hat uns mal dieses Feedback gesendet:

„Sommer in der Bachstelze! Der Abend startete mit Kaninchen aus der Thüringer Rhön, dazu Stachelbeerkraut und eingelegte Kirsche. Ein Aromenspiel aus Säure und Süße. Herrlich. Darauf folgte eine Kaltschale aus kraftvoller Tomate, mit fermentiertem Sellerie. Beides schmeckte sommerlich frisch und wohltuend. Der nächste Gang überraschte mit einer Kreation aus Melone, einer Art Gurkencannelloni und ausgebackenem Salbei. Ebenfalls frisch, fruchtig und angenehm würzig. Es folgte das berühmte Bachstelzenpicknick. Drei Variationen aus einer bunten Kartoffel mit Trüffel und buttrigem Spargelschäumchen, eine Kloßpraline mit Kaviar aus dem Spreewald und ein Plätzchen aus Nuss mit gebeiztem Saibling. Alle drei waren fabelhafte Kombinationen mit viel Tiefsinn. Ich konnte es kaum glauben, aber das waren erst die Grüße aus der Küche.

Der erste Gang: eine Nocke Eis von heimischer Geflügelleber mit Himbeere, Rhabarber und einem Rosenblütenduft. Dazu gab es einen Grauburgunder mit edler Restsüße aus dem Saale-Unstrut-Gebiet. Das war ein rundum gelungener Einstieg. Der zweite Gang, mein absoluter Lieblingsgang. Eine mit Fenchel, Apfel und Chicorée gefüllte Spitzpaprika, dazu wilder Spargel und Erdbeere. Die Paprikacreme mit würzig-süßlicher Note war der perfekte Begleiter dazu. Der dritte Gang, angekündigt durch einen Cabernet Blanc aus Thüringen, war für meinen Geschmack der kraftvollste: würzige Schnippelböhnchen, in Mohn gewälzte Pasta und wild eingelegte Aprikose. Dazu eine Hollandaise mit zarten Lavendelnoten. Und das Highlight – on top – eine qualitativ so perfekte Miniburrata, dass die einem nur so im Mund zerschmolzen ist. Auf die Frage, warum ein Produkt aus Italien verwendet wurde, antwortete Maria keck: „Ich kenne ein paar wunderbare Produzenten aus Italien und Frankreich, von denen ich einfach nicht die Finger lassen kann. Wir sind absolut heimatverbunden, aber auch offen für alles, was Spaß macht.“ Ein Statement, das für sich spricht, denn dogmatisch ist die Küche in der Bachstelze nun wirklich nicht. Wollen wir aber weiter in den lukullischen Erinnerungen schwelgen und widmen uns dem nächsten Gang: rote Forelle aus der Region, in zwei Varianten präsentiert. Glasig und sanft gegart mit einer schmelzigen Bisque und grünen Erbsen sowie mit Fenchel, diesmal roh mariniert, mit jeder Menge Säure und Schärfe. Beides in Kombination machte mehr als Spaß und überzeugte mich, als Fan der fleischlastigen Küche, voll und ganz. Diese ließ aber nun auch nicht mehr auf sich warten.

Denn nun kam der Hauptgang: heimisches Reh, Selleriepüree, geschmorter Spitzkohl, Pfifferlinge und eine unfassbar aromatische Rehjus. Dazu ein leicht gekühlter Frühburgunder aus der Region, der sehr gut mit dem Gericht harmonierte. Ein Hauptgang, der „die Region in einem Gericht abbildet“, fügte der Gastgeber, Marias Partner, hinzu. Das Dessert: sehr fein und elegant, rundete diesen wundervollen Abend mit Frische und Raffinesse ab. Fluffige Topfenknödel mit Himbeere, Rhabarber und einer wunderbaren Creme von „Irgendwas“ – was die Köchin (lachend) nicht verrät. Insgesamt gab es ganze vierzehn Gerichte. Man war satt. Zum Abschluss noch ein Digestif von wilder

Birne aus dem Eichsfeld und etwas Schokolade vom heimischen Chocolatier. Für mich persönlich ein absolut gelungenes Finale. Nach getaner Arbeit besuchte die Chefin höchstpersönlich die Gäste am Tisch und hielt mit allen ein angenehmes Pläuschchen über Gott und die Welt. Mein Fazit: ein Abend, so wertvoll und erholsam wie eine Woche Urlaub.“


Walter, ein unbekannter Autor – but we love it!



[image: Ein gemütliches Restaurant, in dem Menschen bei warmem Licht speisen und das Personal bedient.]




Marias Basics

Grundrezepte & Vorratshaltung


[image: ]



Dinkelbrötchen

[image: Ein Teller mit einigen goldbraunen Brötchen, ein teilweise aufgegessenes Brötchen auf einem Holztisch.]


Zutaten

Für ca. 8 Brötchen

500 g Dinkelmehl (Type 630)

1 TL Salz

1 EL Zucker

5 g frische Hefe

350 ml kaltes Wasser

Öl für die Form

grobes Mehl zum Ausrollen (z. B. grobes Pastamehl wie Semolina)


	1 Das Dinkelmehl mit dem Salz und dem Zucker mischen.

	2 Die Hefe im kalten Wasser auflösen, zur Mehlmischung geben und grob vermengen.

	3 Den Teig in einer geölten Tupperdose (doppelt so groß wie die Teigmenge!) 10–12 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

	4 Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Den Teig auf eine mit grobem Mehl bestreute Arbeitsfläche geben, in Portionen à etwa 100 g teilen und diese zu Brötchen formen.

	5 Die Brötchen im vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten knusprig backen.



Tipp:

Dieses Grundrezept lässt sich beinahe unendlich abwandeln. Du kannst dem Teig zum Beispiel getrocknete Tomaten und Kräuter hinzufügen oder ihn mit Walnüssen oder geröstetem Bauchspeck und Zwiebeln aromatisieren. Deiner Fantasie sind keine Grenzen gesetzt!




Roggenbrötchen

[image: Fünf Roggenbrötchen auf einem Tablett mit Pergamentpapier, daneben ein grünes Tuch.]


Zutaten

Für ca. 20 Brötchen

1 kg Roggenmehl (Type 1150) + Mehl für die Arbeitsfläche

1 TL Salz

1 EL Zucker

1 TL Anissamen

1 Prise gemahlener Kümmel nach Belieben

1 TL Backpulver

½ Würfel frische Hefe (21 g)

ca. 800 ml kaltes Wasser

Öl für die Form


	1 Das Roggenmehl mit Salz, Zucker, Anis, nach Belieben Kümmel und dem Backpulver mischen.

	2 Die Hefe im kalten Wasser auflösen und mit der Mehlmischung vermengen.

	3 Den Teig in eine geölte Tupperdose (doppelt so groß wie die Teigmenge!) geben und mindestens 10 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

	4 Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Aus dem Teig Portionen à etwa 100 g abnehmen und diese auf bemehlter Arbeitsfläche zu Brötchen formen. Die Brötchen im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten knusprig backen.



Tipp:

Auch dieses Rezept kann variiert werden, etwa mit Nüssen oder Kräutern. Alternativ kann man aus dem Teig auch ein ganzes Brot backen.




Roggenbrot mit gebackenem Knoblauch

[image: Ein Laib Roggenbrot mit drei herausgeschnittenen Scheiben, mit gebackenem Knoblauch und Messer auf einem Schneidebrett.]


Zutaten

1 TL Salz

1 TL Anissamen

1 TL gemahlener Kümmel

1 TL Zucker

100 g Joghurt

1 Schuss Olivenöl

1 Würfel frische Hefe (42 g)

900 ml kaltes Wasser

1 kg Roggenmehl (Type 1150) + Mehl für die Arbeitsfläche

1 Knoblauchknolle

Öl für die Form


	1 Salz, Anis, Kümmel, Zucker, Joghurt und Olivenöl miteinander verrühren. Die Hefe im kalten Wasser auflösen und zu der Joghurtmischung geben. Dann das Roggenmehl hinzufügen und alles zu einem klebrigen Teig verarbeiten.

	2 Den Teig in eine geölte Form geben, verschließen und mindestens 12 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

	3 Den Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen. Nach der Ruhezeit den Teig auf bemehlter Arbeitsfläche zu einem Brot formen, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen 30–40 Minuten backen. Dabei die Knoblauchknolle mit auf das Backblech legen und mitbacken, bis sie goldbraun ist.

	4 Das Brot aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen und den aromatischen Genuss von Roggenbrot mit gebackenem Knoblauch erleben!






Kräuterbutter



Zutaten

Je 20 g Dill, Petersilie und Koriander

250 g zimmerwarme Butter

1 TL Meersalzflocken

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene Schale\

schwarzer Pfeffer, grob gemahlen


	1 Die Kräuter klein schneiden.

	2 Die zimmerwarme Butter mit den Kräutern, Salz, Zitronenabrieb und Pfeffer in eine Schüssel geben und alles gut mit einer Gabel vermischen.

	3 Die Kräuterbutter in ein Glas füllen und im Kühlschrank lagern. Sie ist mehrere Wochen haltbar. schwarzer Pfeffer, grob gemahlen






Tomatenbutter

[image: Zwei Teller mit Kräuter- und Tomatenbutter, einer geschälten Zitrone und einem Stück Brot mit Tomatenbutter.]


Zutaten

250 g zimmerwarme Butter

1 TL dreifach konzentriertes Tomatenmark

1 unbehandelte Limette, abgeriebene Schale

1 TL Cayennepfeffer

1 TL grobe Meersalzflocken

1 Msp. geräuchertes, scharfes Paprikapulver


	1 Die zimmerwarme Butter mit allen Zutaten in eine Schüssel geben und kräftig umrühren, bis eine homogene Masse entsteht.

	2 Die Tomatenbutter in ein Glas füllen und im Kühlschrank aufbewahren. Sie ist mehrere Wochen haltbar.






Ein Bekenntnis zur Heimat

Das Label „Maria Ostzone“ entstand in einer Zeit, als ich noch im Angestelltenverhältnis war und gelegentlich Projekte unterstützte, die politisch waren. Mein damaliger Arbeitgeber war davon wenig begeistert. Um die Distanz zwischen mir und dem Unternehmen zu schaffen, erfand ich für mich selbst die „Maria Ostzone“ – mein ganz persönliches Statement! Damals kannte mich ja als Köchin noch niemand – außer vielleicht in Erfurt.

Als ich mich schließlich selbstständig machte, war mir klar, dass ich dieses Label mit in die Welt der Kulinarik bringen wollte.


Es sollte nicht nur meine Identität widerspiegeln, sondern auch eine gewisse Außenwirkung erzielen und provozieren.



„Maria Ostzone“ bedeutet für mich weit mehr als nur eine Herkunftsbezeichnung. Es ist ein Zeichen für neues Selbstbewusstsein hier in unserer Region. Ja, ich bin Ostdeutsche, ich bin Frau, ich bin Köchin – das alles ist die Perspektive einer Minderheit. Man könnte sagen, ich bin die „Aussätzige“ in meinem eigenen Land. Doch genau diese Vielfalt und der Mut, meine Identität unterhaltsam und selbstbewusst nach außen zu tragen, machen die Essenz von „Maria Ostzone“ aus.

Als Köchin, die biodynamisch arbeitet, strebe ich nach einem gesunden Spirit. Ich bin überzeugt, dass im Osten eine neue Denkweise entsteht. Hier sind die Strukturen noch nicht so festgefahren, und die Entwicklung einer Region hängt maßgeblich von ihrer Erschwinglichkeit ab. Während Berlin und München für viele unbezahlbar sind, bietet unsere Region noch Raum für Neues und Unkonventionelles. Auf den ersten Blick mag es hier vielleicht langweilig wirken, doch ich glaube fest daran, dass im Kleinen etwas Großes heranwächst – ein junges, frisches Selbstbewusstsein im Osten. „Maria Ostzone“ ist unsere provokante Antwort auf die vorgefassten Meinungen, die viele über unsere Region haben. Es ist an der Zeit, dass wir unser eigenes Bild kreieren und zeigen, was wir wirklich sind. Und wie vielfältig Thüringen ist.

[image: Eine Frau in einem Blumenkleid hält einen Strauß roter Blumen im Freien.]
[image: Eine Frau macht einen Kranz auf einer Bank, ein Hund ruht sich in der Nähe aus.]



French Dressing

[image: Eine Schale mit französischem Dressing auf einem blauen Teller mit einem Löffel, serviert aus einem Glasgefäß.]


Zutaten

5 EL Mayonnaise

3 EL Joghurt

1 EL heller Tafelessig (nicht über 5 % Säuregehalt)

1 TL Senf

1 TL Tomatenmark

1 TL Zucker

1 TL Paprikapulver edelsüß

Salz, Cayennepfeffer


	1 Alle Zutaten in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer zu einer homogenen Masse pürieren.

	2 Das French Dressing in eine saubere Flasche abfüllen und im Kühlschrank gekühlt aufbewahren. Das Dressing hält sich mehrere Wochen.



Tipp:

Wenn du kreativ bist, kannst du das French Dressing nicht nur als klassische Salatsauce genießen, sondern es auch bei Grillpartys als Dip verwenden. Probier doch mal eine Variation mit ungewöhnlichen Zutaten wie Passionsfrucht oder frischen Erdbeeren, um eine einzigartige Barbequesauce zu kreieren.




Hühnerbrühe

[image: Eine Schüssel Hühnerbrühe mit einem Löffel, begleitet von zwei Stücken Brot auf einem Teller.]


Zutaten

1 fleischiges Huhn, am besten bio

1 Bund Suppengrün (Knollensellerie, Lauch, Petersilie)

1 Zwiebel

1 Karotte

4 Knoblauchzehen

Wasser

Salz


	1 Das Huhn unter fließendem kaltem Wasser abspülen. Sellerie, Lauch, Zwiebel und Karotte grob zerkleinern und mit dem Huhn, der Petersilie und dem Knoblauch in einen großen Topf geben. Mit Wasser bedecken, salzen und zum Kochen bringen. 1½–2 Stunden köcheln lassen.

	2 Anschließend das Huhn herausnehmen und auseinanderzupfen.

	3 Die Brühe durch ein Sieb gießen. Bei Bedarf reduzieren und erneut mit Salz abschmecken. Nach Belieben das Hühnerfleisch zurück in die Brühe geben.






Blitzrezept: Saure Gurken

[image: Eine weiße Schale mit rotem Rand enthält in Senfkörnern gewürzte Gurkenscheiben, die auf einem gestreiften Tuch liegen.]


Zutaten

1 Salatgurke

1 rote Zwiebel nach Belieben

1 TL Senfkörner

1 EL Salz

2 EL Zucker

2 EL Essigessenz


	1 Die Gurke samt Schale in fingerlange, schmale Stücke schneiden und in eine flache Form geben. Die Zwiebel, falls verwendet, in dünne Scheiben schneiden und zu der Gurke geben.

	2 Mit Senfkörnern, Salz, Zucker und Essigessenz marinieren und etwa 30 Minuten durchziehen lassen.






Eingelegte Radieschen

[image: Ein Regal mit Gläsern mit eingemachten Lebensmitteln, Holzschalen und Dekorationsartikeln.]
[image: Ein Teller mit eingelegten Radieschen, Servierutensilien und ein Glas mit denselben auf einem Holztisch.]


Zutaten

500 g Radieschen

300 ml Wasser

200 g Zucker

80 g Salz

200 ml Essig

5 Pfefferkörner

1 Lorbeerblatt

5 Pimentkörner

1 EL Senfkörner


	1 Die Radieschen ohne das Grün in ein sauberes Glas füllen.

	2 Für den Sud das Wasser mit Zucker, Salz, Essig und den Gewürzen aufkochen. Den heißen Sud über die Radieschen gießen und sicherstellen, dass sie vollständig bedeckt sind.

	3 Das Glas verschließen und die Radieschen bei Raumtemperatur abkühlen lassen.






Eingekochte Quitten

[image: Eine Person hält ein Glas mit eingelegten Quitten.]


Zutaten

5 Quitten

½ Vanilleschote

500 ml Wasser

250 g Zucker


	1 Die Quitten schälen, entkernen und in grobe Stücke schneiden. In saubere Einmachgläser füllen.

	2 Die Vanilleschote der Länge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Wasser in einem Topf erhitzen, den Zucker und das Vanillemark hinzufügen und alles aufkochen lassen.

	3 Den heißen Sud über die Quitten in den Gläsern gießen.

	4 Die Gläser verschließen und die Quitten im Ofen bei 100 °C etwa 50 Minuten einkochen.






Schnapskirschen

[image: Ein hölzernes Schaukelpferd steht neben einem Regal mit Gläsern eingemachter Kirschen und anderer Früchte sowie einer Vase mit Blumen.]


Zutaten

500 g Zucker

500 ml weißer Rum

500 g Kirschen


	1 Den Zucker im weißen Rum sanft erhitzen, bis er sich auflöst, aber nicht zum Kochen bringen.

	2 Die Kirschen von den Stielen befreien, in ein großes, sauberes Glas geben und mit dem heißen Zuckerrum übergießen, bis sie vollständig bedeckt sind. Das Glas mit dem Deckel verschließen und umdrehen, um sicherzustellen, dass die Kirschen gleichmäßig mit dem Sud bedeckt sind.

	3 Das Glas verschließen und die Kirschen im Ofen bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen.






Eingemachte Aprikosen

[image: Ein rustikales Küchenregal mit Gläsern eingemachter Aprikosen und Trockenblumen.]


Zutaten

500 ml Wasser

500 g Zucker

5 Pimentkörner

½ Vanilleschote

1 kg Aprikosen


	1 Das Wasser mit dem Zucker, den Pimentkörnern und der aufgeschlitzten Vanilleschote aufkochen.

	2 Die Aprikosen halbieren, entkernen, in saubere Gläser füllen und mit dem heißen Sud übergießen.

	3 Die Gläser verschließen und die Aprikosen im Ofen bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen.






Aprikosenmarmelade

[image: Ein Holztisch mit Brotscheiben, Marmeladengläsern und einem Teller mit Brotscheiben und Aprikosenmarmelade, einem Löffel und einem Messer.]


Zutaten

Ca. 600 g sonnengereifte Aprikosen

1 Vanilleschote

ca. 400 g Zucker

1 Zitrone, Saft


	1 Die Aprikosen je nach Größe halbieren oder vierteln und vom Stein befreien.

	2 Die Vanilleschote der Länge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Vanillemark zusammen mit den Aprikosen, dem Zucker und dem Zitronensaft in einem Topf vermengen.

	3 Langsam erhitzen und unter Rühren zum Kochen bringen. Etwa 4 Minuten unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen. Dabei den eventuell entstehenden Schaum abschöpfen.

	4 Die Marmelade nach Belieben pürieren oder stückig in sterilisierte Gläser abfüllen, diese auf den Kopf stellen und auskühlen lassen.



Tipp:

Dieses Grundrezept ist vielseitig und eignet sich auch für andere Früchte. Variiere den Zuckergehalt je nach Frucht. Generell gilt: 1 ½ Teile Frucht auf 1 Teil Zucker.




Erdbeermarmelade



Zutaten

900 g Erdbeeren

900 g Vanillezucker

1 Msp. Vanillemark

3 EL Rote-Bete-Saft


	1 Die Erdbeeren vom Strunk befreien, halbieren und mit dem Vanillezucker, dem Vanillemark und dem Rote-Bete-Saft in einem größeren Topf vermengen. Etwa 30 Minuten kochen und den entstehenden Schaum dabei regelmäßig abschöpfen.

	2 Die heiße Marmelade in saubere Gläser füllen. Die Gläser verschließen und die Erdbeermarmelade im Ofen bei 100 °C 30 Minuten konservieren – entweder mit Dampf oder bei Umluft, dann die Gläser in ein mit etwas Wasser aufgefülltes Blech stellen.



[image: Marmeladengläser auf einem Holzregal, daneben ein altes Telefon und ein bunt geflochtener Behälter.]
[image: Ein Paar genießt eine Mahlzeit im Freien unter Lichterketten, umgeben von Grünpflanzen.]



Rezeptregister


A


	Aprikosen, eingemachte

	Aprikosen, gebackene

	Aprikosenmarmelade





B


	Bismarckhering mit Apfel und Gurke

	Blumenkohl, gebackener

	Blumenkohlquiche

	Blumenkohlsuppe mit Mandarinen

	Butterzopf





C


	Chicorée, gebackener





D


	Dinkelbrötchen





E


	Eier, pochierte mit Senfsauce

	Eierkuchen mit Apfelmus

	Erdbeerkuchen

	Erdbeermarmelade





F


	Fjordforelle mit Minz-Sauerkraut

	Forelle, gebackene mit buntem Spinatsalat

	Forelle, geräucherte mit Kartoffelpüree

	French Dressing





G


	Gurken, saure





H


	Hackbraten mit Ofengemüse

	Himbeergratin

	Hühnerbrühe





K


	Käsequiche

	Kartoffelgratin, buntes

	Kartoffelklößchen mit Ringelbete, Zuckerschoten und Thymian

	Königsberger Klopse „Thüringer Art“

	Kohlrabisalat de luxe

	Kräuterbutter

	Kräutercrêpes mit Schmand

	Kürbis, marinierter





L


	Lachsforelle, saure mit Gurke

	Linsensalat, erfrischender

	Linsensuppe mit Limette





M


	Milchreis

	Mohnklöße mit Vanillesauce

	Mohnkuchen





O


	Ofengemüse-Salat

	Ofenkürbis mit Orange

	Ofensellerie „Oma-Style“





P


	Paprikasuppe, kalte

	Petersilienwurzel, gebackene





Q


	Quarkspeise mit frischen Himbeeren

	Quitten, eingekochte





R


	Radieschen, eingelegte

	Rhabarberkaltschale mit Schneenockerl

	Rindertatar, klassisches

	Roggenbrötchen

	Roggenbrot mit gebackenem Knoblauch

	Rosenkohlquiche

	Rote Bete, gebackene

	Rote-Bete-Risotto





S


	Schnapskirschen

	Schokoladenkuchen, schneller

	Selleriesuppe mit frischem Apfel

	Semmelknödel mit Pilzgulasch

	Spargelsalat mit Himbeeren

	Spekulatius mit Gelinggarantie

	Spitzkohl, gebackener

	Steinpilz-Carpaccio





T


	Thüringer Blutwurst mit Apfel

	Tomatenbutter

	Tomatensalat, bunter





W


	Wassermelone mit grünem Spargel und Feta





Z


	Zwiebelsuppe







Register nach Kapiteln


Vorspeisen, Salate und Suppen


	Bunter Tomatensalat

	Erfrischender Linsensalat

	Marinierter Kürbis

	Gebackene Petersilienwurzel

	Steinpilz-Carpaccio

	Saure Lachsforelle mit Gurke

	Spargelsalat mit Himbeeren

	Wassermelone mit grünem Spargel und Feta

	Klassisches Rindertatar

	Kalte Paprikasuppe

	Selleriesuppe mit frischem Apfel

	Linsensuppe mit Limette

	Kohlrabisalat de luxe

	Gebackene Aprikosen

	Zwiebelsuppe

	Thüringer Blutwurst mit Apfel

	Ofengemüse-Salat

	Blumenkohlsuppe mit Mandarinen





Hauptspeisen


	Gebackener Spitzkohl

	Ofensellerie „Oma-Style“

	Buntes Kartoffelgratin

	Geräucherte Forelle mit Kartoffelpüree

	Kartoffelklößchen mit Ringelbete, Zuckerschoten und Thymian

	Bismarckhering mit Apfel und Gurke

	Königsberger Klopse „Thüringer Art“

	Fjordforelle mit Minz-Sauerkraut

	Rosenkohlquiche

	Gebackener Chicorée

	Semmelknödel mit Pilzgulasch

	Gebackene Rote Bete

	Rote-Bete-Risotto

	Gebackener Blumenkohl

	Hackbraten mit Ofengemüse

	Kräutercrêpes mit Schmand

	Ofenkürbis mit Orange

	Käsequiche

	Blumenkohlquiche

	Gebackene Forelle mit buntem Spinatsalat

	Pochierte Eier mit Senfsauce





Kuchen, Kekse und Desserts


	Milchreis

	Rhabarberkaltschale mit Schneenockerl

	Mohnklöße mit Vanillesauce

	Eierkuchen mit Apfelmus

	Butterzopf

	Erdbeerkuchen

	Quarkspeise mit frischen Himbeeren

	Mohnkuchen

	Schneller Schokoladenkuchen

	Himbeergratin

	Spekulatius mit Gelinggarantie





Grundrezepte & Vorratshaltung


	Dinkelbrötchen

	Roggenbrötchen

	Roggenbrot mit gebackenem Knoblauch

	Kräuterbutter

	Tomatenbutter

	French Dressing

	Hühnerbrühe

	Saure Gurken

	Eingelegte Radieschen

	Eingekochte Quitten

	Schnapskirschen

	Eingemachte Aprikosen

	Aprikosenmarmelade

	Erdbeermarmelade







[image: Promo-Plakat: “Bachstelze is the Place 2 Beat” von New York Moskau Erfurt, mit bunten Blumen und einem Vogel.]
Regionalität, Nachhaltigkeit und naturbelassene Produkte sind Bausteine unserer Philosophie. MARIA OSTZONE ist mehr als ein Label: Es ist ein Lebensgefühl, das auf Unkompliziertheit, Innovation und Qualität zielt.

Maria Ostzone steht für:


	[image: ] Natürlichkeit

	[image: ] Qualität

	[image: ] Tradition

	[image: ] Gastfreundschaft



[image: Illustration des Textes „Kommet um zu bleiben. Bachstelze“.]
Wer in der Bachstelze bucht, legt Wert auf individuellen Service, hohe Qualität und ungekünstelte Classics. Sommergarten mit Himmelblick, gemütlicher Biergarten und stilvolle Weinbar. Wer will, hat hier Distanz zum Trubel der Stadt, jenseits von Agenda und Dresscode darf entspannt werden. Wir freuen uns auf dich!

[image: Illustration eines stilisierten Vogels über dem Text “Bachstelze Loves Maria Ostzone.”]
Mehr Infos findet ihr unter:


	[image: ] @maria_ostzone

	[image: ] @bachstelze_restaurant



info@bachstelze-erfurt.de

www.mariaostzone.de

Bachstelze

Hamburger Berg 5

D - 99094 Erfurt/Bischleben

Maria Ostzone online:

[image: ]
[image: Eine Person sitzt im Freien und hält sich ein Buch mit dem Titel “Artists’ Recipes” vor das Gesicht.]



Unser Team

[image: Eine Frau mit einem Messer steht vor einem Tisch mit frischem Gemüse, Obst und einem Glas eingelegter Radieschen.]
Maria Groß, Autorin

hat als Spitzenköchin in vielen Sterne-Küchen auf der ganzen Welt gearbeitet und ist dem TV-Publikum durch ihre liebenswürdige und direkte Art und Auftritte in „The Taste“ oder „Kitchen Impossible“ bestens bekannt. Nachdem sie der Sterne-Gastronomie den Rücken gekehrt hat, empfängt Maria nun in ihrem Restaurant Bachstelze, einer alten Backsteinvilla nahe Erfurt, ihre Gäste mit viel Herzlichkeit und Fokus auf Regionalität und Nachhaltigkeit.

[image: Eine Frau mit Brille und dunklen Haaren, die ein dunkles Oberteil trägt, posiert mit ihrer Hand am Kinn.]
Vivi D’Angelo, Fotografie

Gelernte Journalistin und Kommunikationswissenschaftlerin für Kulturerbe. Ihre Leidenschaft für Fotografie entdeckte die Autodidaktin erst später, doch es war und ist eine fulminante Liebe. Heute arbeitet sie für ehrliche Lebensmittelproduzent*innen, Kochbuchverlage sowie Foodmagazine. Nicht nur den fertigen Teller zeigen, sondern auch die Prozesse, Geschichten und Menschen dahinter – das ist die Mission ihrer leidenschaftlichen Arbeit.

vividangelo.com

[image: Eine junge Frau mit langen braunen Haaren lächelt warm, während sie an einer weißen Wand lehnt.]
Julia Leissing, Grafische Gestaltung

Geboren in Vorarlberg, Ausbildung in Wien an der Graphischen, anschließend Erfahrungen in verschiedenen Agenturen. Nach über sechzehn Jahren in Wien kehrte sie in ihre alte Heimat zurück. Dort arbeitet sie selbstständig und übernimmt besonders gern kulinarische Projekte. Mit ihrem Mann und zwei Kindern pflanzt sie ihr eigenes Gemüse im Terrassengarten.

www.julikat.com

[image: Eine Frau lächelt, während sie an einem Holztisch mit einem Buch und einem Glas Getränk in der Nähe an einem Laptop arbeitet.]
Nicola Härms, Lektorat

lebt und arbeitet im Rheinland. Nach Buchhändlerlehre und Romanistik- und Germanistik-Studium zog es sie nach München in die Kochbuchredaktion des Gräfe und Unzer Verlages. Der Liebe wegen ging sie zurück ins Rheinland und arbeitet seit den Geburten ihrer Kinder als freiberufliche Lektorin mit dem Schwerpunkt Kriminelles und Kochen.




Impressum

Liebe Leser*innen,

bleiben wir in Verbindung!

Wir freuen uns auf Ihre Anregungen, Kritik und Wünsche.

leserbrief@brandstaetterverlag.com

1. Auflage, 2025

Copyright © 2025

by Christian Brandstätter Verlag, Wien

Alle Rechte vorbehalten

ISBN: 978-3-7106-0727-1 (PRINT)

ISBN: 978-3-7106-0886-5 (E-BOOK)

Texte und Rezepte: Maria Groß

Fotografie: Vivi D‘Angelo

Grafische Gestaltung: Julia Leissing

Lektorat: Nicola Härms

Projektleitung Brandstätter Verlag: Stefanie Brandstätter & Alexandra Tötterström

Papier: Salzer Touch 130g, 1,2-fach

Druck: Graspo, Zlín (Tschechische Republik)

Bildnachweis: S. 22, 84, 132, 164 iStock

S. 204 Grafiken von Samt & Seidel

S. 207 Foto Nicola Härms: Carmen Lindlar, Foto Julia Leissing: Eva Fischer

Christian Brandstätter Verlag GmbH & Co KG

Wickenburggasse 26, 1080 Wien

Tel: +43 1 512154320

Viele weitere Leseinspirationen und Geschenkideen finden Sie unter

www.brandstaetterverlag.com

Die Vervielfältigung des Werks gemäß § 42h UrhG für den eigenen Gebrauch, um damit Texte und Daten in digitaler Form automatisiert auszuwerten und Informationen unter anderem über Muster, Trends und Korrelationen zu gewinnen („Text- und Data-Mining“), ist untersagt.

Wir tragen Verantwortung

Aus diesem Grund haben wir uns auf den Weg gemacht, um unseren Einfluss auf das Klima und auf den Planeten zu minimieren. Anstelle von Kompensationszahlungen, und über die üblichen Umweltlabel hinausgehend, haben wir uns das Ziel gesteckt, den CO2-Ausstoß auf allen Ebenen signifikant zu verringern – entlang der gesamten Wertschöpfungskette von der Idee bis zum Buch in Ihren Händen. Mehr Informationen finden Sie unter www.brandstaetterverlag.com/nachhaltigkeit

Bei Fragen zur Sicherheit unserer Produkte wenden Sie sich bitte an verantwortung@brandstaetterverlag.com





[image: Logo: Brandstätter mit Text „ABENTEURE SEIT 1982“.]
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

www.brandstaetterverlag.com

[image: Logo: Instagram mit einem stilisierten Kamerasymbol, einem weißen Umriss und einem Punkt in der oberen rechten Ecke auf schwarzem Hintergrund.][image: Logo: Facebook mit dem Buchstaben f auf einem schwarzen, abgerundeten Quadrat.][image: Logo: Twitter mit einem Vogelsymbol auf schwarzem Hintergrund.][image: Logo: YouTube mit einem schwarzen, abgerundeten Quadrat, das ein Play-Button-Symbol enthält.]
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