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   Unsere Redaktion hat sämtliche Kochsendungen unter die Lupe genommen und festgestellt: SO geht es nicht! 
 
   Fakt ist doch, dass auf allen TV-Sendern Gerichte wie Hummerragout mit roter Betesoße oder Jakobsmuscheln auf Rucolarisotto gekocht werden. 
 
   Da ist es wenig erstaunlich, wenn der Umsatz von Tiefkühlpizza und Dosensuppen permanent ansteigt. 
 
   Der Anspruch, dass die Leute sich etwas Leckeres kochen, ist an sich nicht verkehrt. Den Anspruch haben die meisten Bundesbürger bzw. vielmehr die Bundesbürgerinnen auch. 
 
   Die deutschen Fernsehköche treten alle an und wollen den Deutschen beibringen, wie Gourmetküche geht. Leider geht das völlig am Bedarf vorbei. 
 
   Ein ganzes Heer von malochenden Steuerzahlern begibt sich mittags in die Werkskantine. Der große Renner dort ist Schnitzel, Pommes und Salat. Es handelt sich dabei übrigens nicht um das Wiener Schnitzel, das aus Kalbfleisch hergestellt wird. Es handelt sich um ein Schnitzel "nach Wiener Art", das heißt um ein schnödes Schweineschnitzel. 
 
   Unsere Fernsehköche mögen sich mit Abscheu abwenden. Doch leider sieht es in den Geldbeuteln großer Teile der Bevölkerung ziemlich mau aus. Da ist die Frage nicht, ob es ein Schweine-oder ein Kalbsschnitzel gibt.
 
    Am Ende des Monats gibt es Nudeln mit Ketchup. So sieht die Welt aus, die unsere Fernsehköche komplett ignorieren. 
 
   Von der kulinarischen Welt mit Hummer oder Jakobsmuscheln haben sich viele zwangsweise verabschiedet. 
 
   Unsere Redaktion kam nach eingehender Analyse zu dem Schluss, dass diese ganzen Kochsendungen völlig am Bedarf vorbeigehen und gar nichts bringen. 
 
   Diejenigen, die sich Rehrücken in Morchelsoße mit Risotto und Trüffel leisten können, gehen ins Restaurant. Die kochen doch nicht selbst! 
 
   Unsere Redaktion hat sich in zahllosen Tag-und Nachtsitzungen ein völlig neues Konzept ausgedacht. 
 
   Wir treten hier an, um die Normalbürgerin bzw. den Normalbürger anzusprechen. Bei uns gibt es kein Chateaubriand. Vergessen Sie das gleich wieder, also das Chateaubriand. Wir wollen Sie keinesfalls verschrecken oder irritieren. 
 
   Unsere Sendung heißt: Kochen -wirklich leicht gemacht! 
 
   Dazu begrüße ich Sie recht herzlich an den Bildschirmen, liebe Zuschauerinnen und Zuschauer. 
 
   Mein Name ist Kevin Stadler. Von Kochen habe ich gar keine Ahnung. Deshalb steht mir Patrick Köhler zur Seite. 
 
   "Patrick, wir haben uns vor der Sendung darauf geeinigt, dass wir uns duzen. Das finde ich prima. Können Sie uns sagen, wer Sie sind und welchen Bezug Sie zum Kochen haben?" 
 
   "Kevin, ich dachte, wir duzen uns!" 
 
   "Entschuldigung, Patrick, daran muss ich mich erst gewöhnen. Können Sie -äh -kannst du den Zuschauerinnen und Zuschauern erklären, welchen Bezug du zum Kochen hast?" 
 
   "Ich bin jetzt ein bisschen aufgeregt. Das ist mein erster Fernsehauftritt." 
 
   "Patrick, immer mit der Ruhe. Unsere Redaktion bestand auf einer Livesendung. Das käme authentischer rüber. Jetzt schnaufen Sie -äh -jetzt schnauf mal tief durch und sage uns einfach, wer du bist und was dich zum Kochen gebracht hat." 
 
   "Also, ich bin der Patrick Köhler. Ich stamme aus Bielefeld und ich bin 19 Jahre alt." 
 
   "Ach, ich dachte Sie -äh -du bist 25?" 
 
   "Nein, das habe ich nur so angegeben, weil das geforderte Mindestalter 25 Jahre war, um in dieser Sendung mitzumachen." 
 
   "Darüber wollen wir jetzt mal hinwegsehen. Wie steht es mit der Verbindung zum Kochen?" 
 
   "Ich habe gerade mein erstes Lehrjahr als Koch beendet und das Kochen macht mir brutal viel Spaß. Das ergab sich zwangsläufig. Meine Mutter, Gott hab sie selig, konnte nur Dosen öffnen. Ravioli, Erbsensuppe, Linsensuppe. Zur Abwechslung gab es dann Tiefkühlpizza." 
 
   "Ach, das ist ja interessant, Patrick. Das mit Ihrer -äh -deiner Mutter tut mir natürlich leid. Möge sie in Frieden ruhen." 
 
   "Danke für deine Anteilnahme, Kevin. Es ist ja auch kein Wunder, wenn man bald aus dem Leben scheidet, wenn man nur so einen Fraß zu sich nimmt. Deshalb wollte ich ja auch Koch werden." 
 
   "Also Patrick, das finde ich jetzt bewundernswert. Du gehst aus diesem Schicksalsschlag sozusagen persönlich gestärkt heraus. Das wird unsere Zuschauerinnen und Zuschauer tief bewegen." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, Sie können uns übrigens live Ihre Meinungen zu unserer neuen Sendung posten. Die Adresse im Internet lautet: www.kochen-wirklich leicht gemacht.de." 
 
   "Kevin, so ein schwerer Schicksalsschlag war das nun auch nicht. Meine Mutter konnte auch sehr gut Kornflaschen ..." 
 
   "Patrick, darüber sprechen wir ein anderes Mal. Heute möchten wir nur, dass du unseren Zuschauerinnen und Zuschauern ein günstiges und einfaches Gericht vorstellst. Unsere supermoderne Küche von LEICHT steht dir zur Verfügung. An dieser Stelle danken wir dem Küchenhersteller LEICHT dafür, der diese Küche kostenlos geliefert und installiert hat." 
 
   "Kevin, die Küche ist super! So eine Küche haben wir im Landgasthof "Zum grünen Baum", wo ich meine Lehre absolviere, natürlich nicht." 
 
   "Die Firma WMF hat Töpfe, Pfannen, Messer und andere Küchengerätschaften zur Verfügung gestellt. An dieser Stelle danken wir WMF recht herzlich. Aber nun sollte es mal losgehen, Patrick!" 
 
   "Ich habe da so eine Idee und möchte gerne ein Menü kochen ..." 
 
   "Patrick, das tut mir nun leid. Wir haben nur noch 10 Minuten Sendezeit. Wir haben uns da anfangs wohl etwas verquasselt." 
 
   "Kevin, was soll ich denn deiner Meinung nach in 10 Minuten köcheln? Das ist doch der Witz!" 
 
   "Patrick, du bist der Fachmann. Sehe es einmal sportlich. In den meisten Haushalten sieht es doch so aus: Die Kinder kommen in zehn Minuten von der Schule nach Hause und da darf sich die geliebte Mutter mal überlegen, wie sie währenddessen etwas Essbares auf den Tisch zaubert. Wir haben hier also eine Situation, die nicht näher an der Realität sein könnte. Das ist doch fantastisch! Genau darum geht es doch in dieser Sendung!!!" 
 
   "Also, ich habe da mal etwas vorbereitet ..." 
 
   "Patrick, vergiss es. Die Mütter haben gar nichts vorbereitet. Also, was machst du jetzt? Die Zeit läuft!" 
 
   "Während du mich von der Seite angelabert hast, habe ich schon einmal einen Topf mit gesalzenem Wasser aufgesetzt." 
 
   "Fantastisch! Also Patrick, ich bin begeistert! Und was passiert nun?" 
 
   "Das Wasser kocht, ich werfe die Spaghetti in das kochende Salzwasser." 
 
   "Wahnsinn, Patrick. Und wie geht es weiter?" 
 
   "Die Nudeln köcheln jetzt 7 -8 Minuten." 
 
   "Und was passiert währenddessen, Patrick?" 
 
   "Ich habe schon einmal einen kleinen Topf mit Sonnenblumenöl aufgesetzt und eine Zwiebel geschnitten." 
 
   "Patrick, Sie überraschen mich. Ich dachte, es gibt nur noch Olivenöl und Schalotten?" 
 
   "Kevin, Sie sehen zu viele Kochsendungen!" 
 
   "Da haben Sie -äh -da hast du wohl recht. Und was passiert nun?" 
 
   "Ich brate die gewürfelte Zwiebel an und füge Tomatenmark und Ketchup hinzu. Dann gieße ich das mit wenig Wasser auf und verfeinere mit Rinderbrühe und Maggi." 
 
   "Ach, ich dachte, man verwendet getrocknete Tomaten und Fleischfond?" 
 
   "Gewiss, wenn man genügend Geld hat ..." 
 
   "Patrick, darüber unterhalten wir uns in der nächsten Sendung. Aber ich sehe schon, das wird ein voller Erfolg. Ein selbst gekochtes Essen in 10 Minuten! Lassen Sie mal probieren. Schlecht schmeckt das nicht!" 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, wir bedanken uns recht herzlich für Ihre Aufmerksamkeit. Die Redaktion teilt mir gerade mit, dass Sie uns recht rege posten. Einige Zuschauerinnen und Zuschauer haben vorgeschlagen, für die Soße Hackfleisch oder Pilze zu verwenden. 
 
   Dafür bedanken wir uns recht herzlich. Für unsere nächste Sendung laden wir eine Zuschauerin oder einen Zuschauer ein. Die oder der Glückliche darf dann gemeinsam mit Patrick kochen. Außerdem verlosen wir eine Flasche Maggi und eine Rinderbrühe von Knorr. 
 
   Ich hoffe, wir können Sie nächste Woche wieder begrüßen, wenn es wieder heißt: "Kochen -wirklich leicht gemacht!" 
 
   "Patrick, das war eine super Sendung. Wir sagen unseren Zuschauerinnen und Zuschauern jetzt gemeinsam: Guten Appetit!" 
 
   "GUTEN APPETIT!!!" 
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   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer! Ich begrüße Sie recht herzlich zu unserer zweiten Sendung "Kochen -wirklich leicht gemacht." Wie bei unserer ersten Sendung wird Patrick, unser junger Koch aus Bielefeld, das Kochen übernehmen. Hallo Patrick, wie geht es dir nach der ersten Sendung?" 
 
   "Hallo Kevin. Mir geht es fantastisch. Meine Ex-Freundin Nadine hat sich bei mir gemeldet. Sie will wieder mit mir zusammen sein." 
 
   "Patrick, da hat sich die erste Sendung für dich ja schon mal gelohnt!" 
 
   "Auf jeden Fall, Kevin." 
 
   "Die Sendung hat sich für uns auch gelohnt, Patrick. Die Zuschauerresonanz war überwältigend. Wir erhielten viele Anfragen. Ich will ein paar davon vorlesen. Wenn du bitte antworten würdest, Patrick?" 
 
   "Selbstverständlich, Kevin." 
 
   "Die erste Frage kommt aus Stuttgart von Frau Häberle. Frau Häberle möchte wissen, ob man statt Spaghetti auch Spätzle verwenden kann." 
 
   "Kevin, da muss ich passen. Spätzle kommen erst im zweiten Lehrjahr dran." 
 
   "Frau Häberle, es tut mir leid, da müssen Sie sich noch etwas gedulden. Patrick hat gerade erst das erste Lehrjahr hinter sich. Doch kommen wir zur nächsten Frage. Frau Berger aus Ratingen möchte wissen, was man denn machen soll, wenn gerade das Ketchup alle ist." 
 
   "Da rate ich Frau Berger, eine Prise Zucker in die Tomatensoße zu geben." 
 
   "Zucker? Wieso denn Zucker, Patrick?" 
 
   "Kevin, Ketchup besteht aus ein bisschen Tomate und sehr viel Zucker." 
 
   "Ach, das ist ja interessant, Patrick. Also, Frau Berger, damit ist Ihnen geholfen. Patrick kennt sich eben aus." 
 
   "So, ich sehe auf die Uhr. Es wird nun Zeit, unsere Zuschauerin Frau Mandy Geiger aus Chemnitz zu begrüßen. Hier ist sie schon! Hallo Mandy, wie geht es dir? Kannst du unseren Zuschauerinnen und Zuschauern kurz sagen, wo du herkommst, wie alt du bist, was du machst und warum du dich beworben hast, bei unserer Sendung mitzumachen?" 
 
   "Hallo Kevin, hallo Patrick. Ich bin schon sehr aufgeregt. Also, ich bin 20 Jahre alt, wohne in Chemnitz, bin arbeitssuchend und will lernen, wie man kocht." 
 
   "Mandy, du musst nicht aufgeregt sein. Unsere Sendung heißt nicht umsonst: "Kochen -wirklich leicht gemacht." Dazu stehen wir. Wir verwenden hier nur Zutaten, die in fast jedem Haushalt zur Verfügung stehen. 
 
   Hier wird sozusagen auch nur mit Wasser gekocht, wenn ich mir diesen kleinen Scherz erlauben darf." 
 
   "Kevin, wir kochen Wasser?" 
 
   "Nein, Mandy. Das war nur ein kleiner Scherz. Patrick, was wirst du uns heute Leckeres zubereiten?" 
 
   "Ich dachte an Sauerbraten, Kevin." 
 
   "Patrick, das geht nicht. Wer hat schon Sauerbraten im Haus? Außerdem ist die Sendezeit zu kurz." 
 
   "Naja, so einen Sauerbraten kann man ja vorbereiten." 
 
   "Patrick, hier wird nichts vorbereitet. Zu Hause bei unseren Zuschauerinnen und Zuschauern ist auch nichts vorbereitet." 
 
   "Also gut. Mandy, du kannst schon mal einen Topf mit Salzwasser auf den Herd stellen." 
 
   "Wie, wir kochen jetzt doch Wasser?" 
 
   "Im ersten Schritt schon." 
 
   "Wie viel Wasser muss denn in den Topf und wie viel Salz?" 
 
   "Patrick, da stellt Mandy eine hochinteressante Frage. Das wird auch unsere Zuschauerinnen und Zuschauer brennend interessieren." 
 
   "Es kommt halt darauf an, für wie viele Leute man kocht. Kocht man nur für eine oder zwei Personen, reicht ein kleiner Topf mit wenig Wasser und ein bisschen Salz. Kocht man für drei bis sechs Personen, sollte man schon einen größeren Topf mit etwas mehr Wasser und etwas mehr Salz verwenden." 
 
   "Das ist superinformativ, Patrick. Mandy, du hast noch eine Frage?" 
 
   "Ja. Patrick, was für ein Salz verwendest du? Meersalz, Jodsalz, Salz mit Fluor oder Kräutersalz?" 
 
   "Ich verwende Kochsalz." 
 
   "Ach, da wäre ich jetzt nicht drauf gekommen, Patrick. Kochsalz. Man fasst es ja nicht. So, das Wasser beginnt zu kochen, was passiert jetzt Patrick?" 
 
   "Mandy, gib mir mal den Reisbeutel. Danke schön. Der Reisbeutel kommt jetzt ins kochende Wasser. Die Temperatur wird reduziert. Der Reis darf jetzt nur noch köcheln." 
 
   "Wieso das denn, Patrick? Ich dachte, das heißt Reis kochen und nicht Reis köcheln." 
 
   "Wieder eine hochinteressante Frage von Mandy, Patrick. Ich kenne auch nur den Begriff ‚Reis kochen‘. ‚Reis köcheln‘ ist mir unbekannt." 
 
   "Können wir uns darauf einigen, dass der Reis auf niedriger Flamme gekocht wird? Das ist eine Kochsendung und kein Deutsch-Kurs, oder?" 
 
   "Da hast du natürlich recht, Patrick. Ich will nur vermeiden, dass unsere Zuschauerinnen und Zuschauer verwirrt werden." 
 
   "Kevin, nichts liegt mir ferner. Mandy hat noch eine Frage." 
 
   "Patrick, was ist denn ‚niedrige Flamme‘"? Da kann ich nicht folgen. Wir haben doch gar keine 
 
   Flamme. Das ist ein Herd mit Ceranfeld." 
 
   "Also Mandy, ich bin beeindruckt. Du kennst dich ja voll aus. Patrick, die Frage von Mandy ist berechtigt. Was bedeutet, auf ‚niedriger Flamme‘ kochen, wenn wir doch gar keine Flamme haben?" 
 
   "Kevin, das sagt man so. Das ist ein Fachbegriff der Köche. Es bedeutet nur, dass die Temperatur gesenkt wird. Wenn wir hier den Reis volle Pulle bei Höchsttemperatur kochen würden, wäre das Wasser in kürzester Zeit verkocht." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer! Sie sehen, hier bekommen Sie auch noch kostenlosen Physikunterricht. Ich fasse an dieser Stelle zusammen: Wir haben einen Topf ausgewählt, diesen mit Wasser gefüllt, das Wasser gesalzen, das Wasser zum Kochen gebracht und einen Beutel mit Reis hinzugegeben. Danach wurde die Temperatur reduziert. Was passiert jetzt, Patrick?" 
 
   "Nun warten wir, bis der Reis gar ist, und bereiten währenddessen eine Soße zu." 
 
   "Mandy, du hast noch eine Frage?" 
 
   "Ja. Patrick, wie lange muss der Reis denn nun kochen?" 
 
   "Mandy, du hast wieder einmal den Nagel auf den Kopf getroffen! Also Patrick, wie lange muss der Reis nun kochen?" 
 
   "Kevin, das steht auf der Packung." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer! Werfen Sie keinesfalls die Reispackung weg! Sonst wissen Sie nicht, wie lange der Reis kochen muss. Ich denke, wir konnten Ihnen hiermit einen wertvollen Tipp geben. Dankeschön dafür, Kevin." 
 
   "Mandy, was isst du denn normalerweise zu Reis?" 
 
   "Kevin, ich esse eigentlich nur Gulasch zu Reis." 
 
   "Patrick, da haben wir ein kleines Problemchen, oder? Zum einen haben wir kein Gulasch. Zum anderen läuft uns die Zeit davon. Wieder befinden wir uns in der typischen Hausfrauensituation. Das ist fantastisch! Näher am wirklichen Leben kann man nicht sein! Also, was machst du jetzt, Patrick?" 
 
   "Während du dich mit Mandy über so tiefschürfende Fragen wie, ob das nun Reis kochen oder köcheln heißt, unterhalten hast, habe ich schon mal eine Zwiebel geschält und in Würfel geschnitten." 
 
   "Jetzt werde mal nicht pampig, Patrick. Ich moderiere, du kochst. Alles klar? Wir wollen hier nicht streiten, vor allem nicht vor Publikum. Millionen interessierte Zuschauerinnen und Zuschauer sitzen vor den Fernsehapparaten und wollen nun wissen: Wie geht es weiter?" 
 
   "Entschuldigung, Kevin. Ich bin hier massiv unter Zeitdruck." 
 
   "Patrick, in der Ruhe liegt die Kraft. Wir haben noch lange fünf Minuten Zeit." 
 
   "Fünf Minuten? Mandy, setze mal schnell einen kleinen Topf auf und erhitze darin etwas Sonnenblumenöl." 
 
   "Patrick, Mandy hat dazu eine Frage." 
 
   "Mandy, jetzt setze einfach den Topf auf und erhitze darin das Sonnenblumenöl. Volle Pulle. Deine Frage beantworte ich dann nach der Sendung." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, Sie sehen, hier wird es nun hektisch. Das kennen Sie vermutlich von sich daheim. Also, ich bin begeistert. Patrick, wie rettest du jetzt noch die Situation?" 
 
   "Ich brate die gewürfelte Zwiebel an, füge Tomatenmark und Ketchup hinzu, gieße mit wenig Wasser auf und verfeinere mit Maggi und Rinderbrühe." 
 
   "Eine fantastische Idee, Patrick. Maggi und Rinderbrühe sind ein gutes Stichwort. In der letzten Sendung haben wir verkündet, dass wir eine Flasche Maggi und ein kleines Glas mit Rinderbrühe von Knorr verlosen. Das Los fiel auf Gerda Steinbach aus Speyer. Herzlichen Glückwunsch Frau Steinbach! 
 
   Für die nächste Sendung verlosen wir unter allen, die sich auf unserer Web-Seite melden, eine Packung Onkel Bens Reis. Toi, toi, toi. Wie weit bist du, Patrick? Die Sendezeit ist fast vorbei!" 
 
   "Kevin, Mandy und ich sind fertig. Wir haben den Reisbeutel aus dem Wasser genommen, kurz abgeschreckt und geöffnet. Den Reis haben wir auf drei Teller verteilt und mit unserer leckeren Soße übergossen." 
 
   "Patrick, das sieht super aus! Das ist sehr hübsch angerichtet. Nun setzen wir uns an den Tisch und probieren diese Köstlichkeit. DAS ist heiß, Patrick. Aber das schmeckt nicht schlecht, liebe Zuschauerinnen und Zuschauer. Dieses Gericht ist zum Nachkochen auf jeden Fall geeignet." 
 
   "Mandy, wie hat es dir in unserer Sendung gefallen?" 
 
   "Es war ein super Erlebnis. Ich würde jederzeit wiederkommen und kann allen nur empfehlen, sich hier zu bewerben. Kevin und Patrick sind supernett. Das ganze Team ist super." 
 
   "Das war doch ein super Schlusswort! Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, wir hoffen, Sie wieder begrüßen zu dürfen, wenn es wieder heißt: "Kochen -wirklich einfach gemacht!" 
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   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer! Ich begrüße Sie recht herzlich zu unserer dritten Sendung ‚Kochen -wirklich leicht gemacht‘." Wie immer wird Patrick, unser junger Koch aus Bielefeld, das Kochen übernehmen. Hallo Patrick. Es ist super, dass du wieder dabei bist." 
 
   "Hallo Kevin. Ich freue mich, hier zu sein und bin schon sehr gespannt, wen wir heute als Gast begrüßen dürfen." 
 
   "Wir haben mittlerweile so viele Bewerbungen, dass wir das Los entscheiden lassen mussten. Die Gewinnerin ist Frau Maria Huber aus München. Hier kommt sie auch schon. Frau Huber, stellen Sie sich kurz unserem Millionenpublikum vor." 
 
   "Maria, ich heiße Maria. Wir wollten uns doch duzen, oder?" 
 
   "Aber sicher, Maria, Entschuldigung. Beim Kochen müssen sich alle duzen, sonst wird das nichts mit dem leckeren Essen. Das habe ich gelernt. Für mich ist das hier alles neu. Ich bin zu dieser Sendung gekommen wie die Jungfrau zum Kind. Doch reden wir nicht von mir, sondern von dir. Deine Vorstellung bitte!" 
 
   "Ich bin die Maria Huber aus München. Ich bin 49 Jahre alt und Hausfrau." 
 
   "Patrick, du siehst, heute haben wir eine Expertin in der Sendung. Das ist eine echte Herausforderung. Seit wie vielen Jahren kochst du denn schon, Maria?" 
 
   "Seit dreißig Jahren." 
 
   "Patrick, da musst du dich aber ins Zeug legen, wenn du gegen Maria bestehen willst." 
 
   "Kevin, ich dachte, Maria und ich kochen gemeinsam und nicht gegeneinander." 
 
   "Richtig. Mir ist gerade kurz das Sendeformat entfallen. Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, bleiben Sie bei uns. Sie sehen ‚Kochen -wirklich einfach gemacht!‘" 
 
   "Leicht." 
 
   "Wie kommst du jetzt auf unseren Sponsor Leicht-Küchen, Patrick?" 
 
   "Die Sendung heißt: ‚Kochen -wirklich leicht gemacht!‘" 
 
   "Sicher, wie denn sonst? Aber ich sehe auf die Uhr und finde, wir sollten uns nicht verquasseln, sonst gerätst du wieder unter Zeitdruck. Also Patrick, was wirst du heute mit Maria kochen?" 
 
   "Wenn wir heute schon eine Profi-Köchin bei uns haben, soll doch Maria etwas vorschlagen." 
 
   "Das ist eine prima Idee, Patrick. Warum bin ich da nicht selbst drauf gekommen? Also, Maria, du stehst ja praktisch täglich vor der Frage: Was soll ich heute kochen? Wie löst du das?" 
 
   "Für mich wurde diese Frage zum Albtraum. Nach dem ersten Ehejahr war ich fix und fertig. Der Josef trieb mich fast in den Wahnsinn. Jeden Morgen beim Frühstück fragte er mich: Was gibt es heute Abend zum Essen? Ich musste immer abends kochen, weil er angeblich das Kantinenessen nicht vertrug." 
 
   "Maria, das ist hochinteressant, was du erzählst. Ich wette, Millionen Zuschauerinnen kennen diese Situation. Das muss furchtbar sein. Wie hast du die Situation gelöst?" 
 
   "Zuerst habe ich bei der Kantine angerufen." 
 
   "Du hast sozusagen versucht, die Ursache des Problems zu lösen. Respekt, Maria. Was haben die von der Kantine gesagt?" 
 
   "Der Herr Schreiber war wirklich nett. Herr Schreiber ist der Kantinenleiter. Er wollte von mir wissen, welches Essen Josef denn nicht verträgt. Das wusste ich nicht zu sagen. Josef sagte nur, er vertrage das Kantinenessen nicht. Punkt. Herr Schreiber schlug vor, ich solle da mal genauer nachfragen und mich dann wieder melden." 
 
   "Das ist eine spannende Geschichte, Maria. Was hat Josef denn geantwortet?" 
 
   "Josef meinte, es müsse wohl am Salz liegen, das verwendet wird. Egal, was er in der Kantine isst, er bekäme immer Magenschmerzen." 
 
   "Das ist ja nicht zu fassen! Josef leidet unter einer Salzallergie?" 
 
   "So war zumindest die Vermutung. Ich fragte, welches Salz Herr Schreiber denn fürs Kochen verwendet. Er sagte, er verwende nur Kochsalz, also ganz ohne Schnickschnack." 
 
   "Maria, das ist ein herber Schlag. Josef würde also nie in der Kantine essen können und du müsstest dir Tag für Tag überlegen, was du dem werten Gatten abends zum Essen vorsetzt und musstest auch noch ein Spezialsalz verwenden?" 
 
   "Genau so sah es aus. Das Schlimmste habe ich noch gar nicht erzählt. Josef führte Buch." 
 
   "Josef führte so ein altmodisches Haushaltsbuch mit deinen Ausgaben? Das ist ja schrecklich!" 
 
   "Nein, Entschuldigung, da habe ich mich wohl nicht präzise genug ausgedrückt. Ich bin zum ersten Mal im Fernsehen und natürlich aufgeregt." 
 
   "Bleib ganz ruhig, Maria. Erkläre uns in einfachen Worten, worüber Josef Buch führte." 
 
   "Josef schrieb sich auf, was ich kochte. Tag für Tag. Wenn ich morgens sagte, abends würde es Schnitzel mit Pommes geben, schlug er sein Büchlein auf und sagte: ‚Nein, Maria, bestimmt nicht. Schnitzel mit Pommes gab es erst letzten Dienstag.‘ Ich war völlig fertig." 
 
   "Beruhige dich, Maria. Regie, bringt mal ein Glas Wasser für Maria." 
 
   "Ein Schnaps wäre mir lieber." 
 
   "Wir haben Schnaps in der Sendung? Dann bringt mir auch einen. Maria, jetzt trinken wir erst einmal auf ex und dann erzähle einfach weiter. Die ersten Zuschauerinnen blockieren schon die Leitungen. 
 
   Das Problem: Was koche ich heute?, scheint weit verbreitet zu sein." 
 
   "Mir geht es schon wieder besser, Kevin, danke schön. Also, ich versuchte natürlich, den Spieß umzudrehen. Ich fragte Josef, was er denn essen wolle." 
 
   "Maria, das ist ja genial! Darauf muss man erst einmal kommen!" 
 
   "Leider hat das nicht geholfen. Josef meinte, wozu habe er mich geheiratet, wenn ich nicht mal wisse, was ich kochen soll. Fürs Kochen sei schließlich ich zuständig. Wenn ich schon nichts arbeite, solle ich wenigstens kochen." 
 
   "Das ist eine riesige Unverschämtheit! Ich bin außer mir. Mit mir vermutlich alle Zuschauerinnen. Regie, was soll ich jetzt machen? Die Gewinnerin des Onkel Bens Reisbeutels bekannt geben? Ihr spinnt wohl! Doch nicht jetzt!!! Ach so, die Zeit. Also, liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, die Gewinnerin des Reises heißt Alvina Sturm und stammt aus Friedrichshafen. Herzlichen Glückwunsch. 
 
   Nun zurück zu dir, Maria. Wie ging denn die Sache mit Josef aus?" 
 
   "Entschuldigung, Kevin, zum Kochen wollte ich noch ..." 
 
   "Patrick, jetzt halt mal deine Klappe. Du sollst hier kochen und nicht quasseln." 
 
   "Eben. Zum Kochen wollte ich ..." 
 
   "Patrick, hast du es nicht kapiert? Die Zuschauerinnen wollen wissen, wie die Geschichte von Maria und Josef ausging. Nachdem wir zig Mal unterbrochen wurden und die Zuschauerinnen vielleicht den Faden verloren haben, will ich noch einmal kurz zusammenfassen: Maria, die sympathische Münchnerin, die hier neben mir sitzt, wurde von ihrem Ehemann Josef tyrannisiert. Er wollte, dass Maria jeden Tag des Jahres etwas anderes kocht. Die Gerichte durften sich nicht wiederholen." 
 
   "Ganz so schlimm war es nicht, Kevin." 
 
   "Du willst diesen Josef doch nicht etwa in Schutz nehmen?" 
 
   "Nein, die Situation war für mich alles andere als einfach." 
 
   "Das ist wohl die Untertreibung des Jahres, Maria. Regie, ja, ich weiß, dass wir eine Sendezeit haben. Ist ja gut. Ich komme zum Ende. Maria, wie hast du die Situation gelöst? Hast du Kochbücher gekauft, Kochsendungen angeschaut, im Internet recherchiert?" 
 
   "Internet gab es damals noch nicht, Kochsendungen auch nicht." 
 
   "Es gab kein Internet und keine Kochsendungen? Wann soll das denn gewesen sein? Entschuldige, 
 
   Maria, ich muss leider zum Schluss kommen, schreit mir die Regie ins Ohr. Wie hast du deine Ehe gerettet?" 
 
   "Gar nicht, ich habe mich scheiden lassen." 
 
   "Das nenne ich mal vernünftig! Super. Ich bin richtig erleichtert." 
 
   "Patrick, nun zu dir. Die Leitungen brechen zusammen, weil alle wissen wollen, was es heute in der Sendung zum Essen gibt. Du bist fürs Kochen zuständig, also gebe ich die Frage an dich weiter." 
 
   "Während du dich so angeregt mit Maria unterhalten und mich ignoriert hast, habe ich eine Tiefkühlpizza in den Backofen geschoben. Die wäre nun fertig." 
 
   "Fantastisch! Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, Sie sehen, auch in Notsituationen ist Patrick vollkommen Herr der Lage. Wahnsinn! Ich bin stolz auf dich, Patrick." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, wie das genau mit der Tiefkühlpizza geht, erklären wir in einer unserer nächsten Sendungen. Schalten Sie wieder ein, wenn es wieder heißt: Kochen -kein Problem!" 
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   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer! Ich begrüße Sie recht herzlich zu unserer vierten Sendung "Kochen -wirklich leicht gemacht." Diejenigen, die unsere Sendung von Anfang an verfolgen, werden Patrick vermissen. Patrick ist der sympathische junge Koch aus Bielefeld, der Ihnen kochtechnisch auf die Sprünge helfen soll. Momentan ist er ein bisschen sauer. Er unterhält sich gerade mit unserem Programmdirektor. 
 
   Für alle, die unsere dritte Sendung verpasst haben: Maria Huber aus München war zu Gast. Sie erzählte wahre Horrorgeschichten von Josef, ihrem Ehemann. Josef verlangte glattweg, dass Maria während ihrer gemeinsamen Ehe nie ein Gericht zweimal kochen wird. Dieses Schicksal ging uns allen zu Herzen. Nach knapp über einem Jahr wurde die Ehe von Maria und Josef folgerichtig geschieden. 
 
   Bei der Manöverkritik nach der Sendung fiel uns auch auf, dass praktisch nicht gekocht wurde. Da gingen mir wohl etwas die Gäule durch. Am Schluss zauberte Patrick geistesgegenwärtig noch eine Tiefkühlpizza aus dem Ofen. 
 
   Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, ich will Ihnen das mit der Manöverkritik etwas näher erklären. Alle an der Sendung Beteiligten sitzen nach der Sendung zusammen. Eine Unternehmensberaterfirma ist für die Moderation zuständig. Es bringt ja auch nichts, wenn wir uns nach der Sendung gegenseitig zerfleischen. Wir müssen schließlich weiterhin zusammenarbeiten. 
 
   Damit wir das tun, erhält die Unternehmensberaterfirma ein Entgelt, von dem Sie nur träumen können. Ich im Übrigen auch. 
 
   Die Sache mit der Tiefkühlpizza war natürlich Mist. Das mussten wir selbstkritisch zugeben. 
 
   Die Unternehmensberaterfirma prophezeite uns eine Quote im Promillebereich. Ich sollte als Moderator dieser Sendung mit sofortiger Wirkung abgesetzt werden! 
 
   Doch dann kamen Sie, verehrte Zuschauerinnen und Zuschauer. Die Telefone liefen heiß. Unser E-Mail-Eingang war in kürzester Zeit randvoll. Das Telefonnetz brach schließlich zusammen. 
 
   Was war passiert? 
 
   Als uns nach zwei Tagen die handschriftlichen Briefe unserer etwas gereifteren Zuschauerinnen erreichten, wussten wir Bescheid. Unsere dritte Sendung war ein voller Erfolg! 
 
   An dieser Stelle sage ich nur: DANKE SCHÖN! Ohne Sie würde ich jetzt nicht hier sitzen. 
 
   Entschuldigung, ich muss mir die Tränen aus meinen Augen reiben. So, jetzt geht es wieder. Viele Zuschauerinnen schickten Rezepte, damit Maria die nächsten drei bis vier Jahrzehnte nie wieder in die Verlegenheit kommen wird, ohne neue Rezepte dazustehen. 
 
   Das ist wirklich rührend. Wir bedanken uns recht herzlich bei jeder einzelnen Zuschauerin. 
 
   Die männlichen Zuschauer verlangten freilich nach weiteren Details zur Zubereitung der Tiefkühlpizza. Die kam echt zu kurz. Asche über mein Haupt! Wir haben sie nicht einmal probiert!!! 
 
   DAS wird nicht mehr vorkommen. Soviel kann ich Ihnen versprechen. 
 
   Ich schaue kurz auf die Uhr. Eigentlich sollten die Verhandlungen zwischen Patrick und unserem Programmdirektor nun beendet sein. Regie: Wie geht es jetzt weiter? 
 
   Patrick sei bereits auf dem Weg. Und hier ist er auch schon!" 
 
   "Patrick, ich kann dir gar nicht sagen, wie froh ich bin, dass du hier bist. Ich muss nämlich zugeben, dass ich gar nicht kochen kann." 
 
   "Kevin, das macht doch nichts. Dafür bin ich ja hier." 
 
   "Exakt. Wie viele unserer männlichen Zuschauer kenne ich eine Tiefkühlpizza. An kilometerlangen Regalen mit Tiefkühlpizza im Supermarkt kommt man ja nicht so ohne Weiteres vorbei. Die Fotos auf der Verpackung sehen ja wirklich super aus. Leider hat das, was aus meinem Backofen kommt, rein gar nichts damit zu tun. Wie kommt das?" 
 
   "Wenn du ein Schweineschnitzel in die Pfanne schmeißt, wie soll da ein Kalbsschnitzel rauskommen?" 
 
   "Das wird unsere männlichen Zuschauer brennend interessieren. Willst du damit sagen, dass es auf die Zutaten ankommt, Patrick?" 
 
   "Genau. Wenn die Pizza so aussehen soll wie auf dem Foto, müssen die Zutaten stimmen." 
 
   "Das ist ein hochinteressanter Ansatz. Zumindest würde das einiges erklären." 
 
   "Gewiss, Kevin." 
 
   "Patrick, ich habe mir zwischen der Sendung der letzten Woche und der heutigen Sendung den Spaß erlaubt und einen Testkauf getätigt." 
 
   "Du hast Tiefkühlpizza gekauft?" 
 
   "Genau. Ich habe wahllos fünf Stück gekauft und sie genau unter die Lupe genommen." 
 
   "Respekt, Kevin, du traust dich was." 
 
   "Sicher. Das war ein enormes Risiko, weil ein Pizza-Hersteller sich als Sponsor angeboten hat. Vorsichtshalber habe ich dessen Produkte nicht gekauft." 
 
   "Was war denn das Ergebnis deiner Untersuchung?" 
 
   "Patrick, es war erschütternd. Ich riss sämtliche Verpackungen vorsichtig auf. Danach führte ich den ultimativen Vergleich durch. Was war auf dem Foto auf der Verpackung zu sehen und was sah ich auf der Pizza?" 
 
   "Kevin, beruhige dich! Du zitterst ja am ganzen Körper. Regie: Bringt mal 'nen ordentlichen Schnaps!" 
 
   "Patrick, es war der Horror! Danke für den Schnaps. Den kann ich jetzt brauchen." 
 
   "Sag mir, was du gesehen hast! So eine Gesprächstherapie soll ja Wunder wirken." 
 
   "Bislang habe ich mit niemandem darüber gesprochen. Mein Psychiater erfährt davon kein Wort. Der schickt mich direkt in die Klapse." 
 
   "Hier sind wir ja unter uns, Kevin. Sprich dich aus. Das wird dich erleichtern." 
 
   "Also gut. Sei stark, Patrick. Ich habe ein handschriftliches Protokoll erstellt. Daraus lese ich jetzt exklusiv vor. Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, wir bringen jetzt eine kurze Werbung von einer Ihnen zweifelsohne bekannten Firma, die ihr Geld damit verdient, unbedarften Singles Tiefkühlpizza anzudrehen." 
 
   "Vielen Dank, dass Sie wieder vor den Fernsehapparaten sitzen. Nun bitte ich um Ihre uneingeschränkte Aufmerksamkeit. Ich präsentiere das Testergebnis." 
 
   "Kevin, soll ich deine Hand halten?" 
 
   "Patrick, das wäre super!" 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, dies ist eine Liveübertragung. Mir ist das Ergebnis von Kevins Testkäufen auch unbekannt. Die Spannung steigt ins Unermessliche! Kevin, was hast du herausgefunden?" 
 
   "Vorweg, alle Pizzen sahen auf den Fotos 1A aus. Lecker ohne Ende. Der Inhalt der Verpackung wich davon leider ab." 
 
   "Kevin, was waren die auffälligsten Unterschiede?" 
 
   "Auf der Verpackung sieht man sechs Scheiben Salami auf der Pizza. Die Pizza an sich hatte dann nur noch fünf Scheiben Salami als Belag." 
 
   "Das grenzt an Betrug! Was fiel dir noch an Ungereimtheiten auf?" 
 
   "Patrick, ich habe selbstverständlich den Durchmesser der Salamischeiben gemessen. Auf der Verpackung betrug der Durchmesser zehn Zentimeter. Die Salamischeiben auf der Pizza hatten einen Durchmesser von 9,38 cm. Das ist doch die Höhe!" 
 
   "Kevin, du bist da einem riesigen Betrug auf der Spur! Wie sieht es mit den Champignons aus?" 
 
   "Ein ähnliches Bild. Auf der Verpackung werden acht Champignons gezeigt. Auf der Pizza sind dann gerade einmal sechs vorhanden. Das muss man sich als Verbraucher doch nicht bieten lassen!" 
 
   "Keinesfalls. Vielleicht sollten wir jetzt gemeinsam eine selbst gemachte Pizza zubereiten. DAS wäre es doch, oder?" 
 
   "Sicherlich, Patrick. Nur bekomme ich gerade über den kleinen Mann im Ohr mitgeteilt, dass unsere Sendezeit bereits wieder vorbei ist. Ist es denn zu fassen?" 
 
   "Kevin, das holen wir in der nächsten Sendung nach. Ich bleibe euch erhalten. Mein Honorar wurde gerade verdoppelt." 
 
   "Das ist super, Patrick. Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, trauen Sie einer Tiefkühlpizza nur so weit, wie Sie sie werfen können. Bleiben Sie uns treu und schalten Sie wieder ein, wenn es heißt: 
 
   Kochen -ganz einfach mit Tiefkühlpizza!" 
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   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer! Ich begrüße Sie recht herzlich zu unserer fünften Sendung "Kochen -wirklich leicht gemacht." Diejenigen, die unsere Sendung von Anfang an verfolgen, werden Patrick, unseren Jungkoch, gleich wieder erkennen. Obwohl Patrick erst seit einem Jahr in der Kochausbildung ist, kann er schon leckere Gerichte zaubern." 
 
   "Patrick, dir geht es ja nicht besser als der jungen und etwas unerfahrenen Ehefrau, wenn ich das mal so sagen darf." 
 
   "Kevin, es ist super, dass ich wieder hier sein darf. Klar, zwischen mir und den frisch verheirateten Ehefrauen gibt es bestimmte Parallelen. Bevor hier irgendwelche Gerüchte aufkommen: Nein, ich bin nicht schwul." 
 
   "Patrick, davon kann ja wohl keine Rede sein. Wir wissen ja, du bist glücklich mit Mandy liiert." 
 
   "Mandy? Das war doch die Zicke aus unserer ersten Sendung. Nein, ich bin mit Nadine zusammen." 
 
   "Entschuldige Patrick. Klar. Nadine war so beeindruckt von deinen Kochkünsten, dass sie euren kleinen Streit mittlerweile vergessen hat." 
 
   "Kevin, ganz so ist es auch nicht. Also von meinem letzten Menü war Nadine ..." 
 
   "Patrick, darüber reden wir ein anderes Mal. Nun begrüßen wir Hans, der schon seit einiger Zeit von Hartz IV leben muss und heute seine eigenen Erfahrungen einbringt." 
 
   "Hans, wir begrüßen Sie ganz herzlich bei unserer Sendung "Kochen für Hartz IV-Empfänger"! Wie geht es Ihnen, was essen Sie? Können Sie von 364 EUR pro Monat leben?" 
 
   "Nein." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, sollten Sie auch mit Hartz IV Erfahrungen haben, wenden Sie sich bitte direkt an Frau Angela Merkel. Die ist für so etwas zuständig. Wir blenden jetzt die entsprechende E-Mail-Adresse ein, die da lautet: angie@bk.de. Die können Sie sich ganz einfach merkeln: Angie -Bundeskanzlerin -Deutschland." 
 
   "Hans, haben Sie sich schon an die Bundeskanzlerin gewendet, um Ihre Situation zu verbessern?" 
 
   "Nein." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, ich erfahre gerade, dass die E-Mail-Adresse unserer Kanzlerin momentan nicht funktioniert. Da sind anscheinend größere Wartungsarbeiten im Gange. Das ist ärgerlich für Sie, Hans. Was tun Sie stattdessen?" 
 
   "Nichts." 
 
   "Natürlich kann sich unsere allseits beliebte Kanzlerin nicht um alles kümmern. Die Probleme stürzen auf sie ein. Die meisten sind gar internationaler Natur. International schlägt national. Soviel dürfte einmal klar sein." 
 
   "Kevin, was soll ich denn heute kochen?" 
 
   "Patrick, jetzt störe mal nicht, wenn sich Erwachsene unterhalten. Hans, die Kanzlerin hat es schwer. Dem können Sie doch gewiss zustimmen. Sie tut und macht, ihr Terminplan ist voll. Ihr Koalitionspartner FDP verschwindet gerade im Nirvana. Statt 18 % in Berlin nur noch 1,8%, da kommen einem doch die Tränen, oder?" 
 
   "Nein." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, nachdem Hans uns nun sehr ausführlich und anschaulich erzählt hat, wie bitter die Situation für ihn ist, bitte ich nun Patrick, etwas für unseren neuen Freund zu kochen, was innerhalb seines Budgets liegt. Patrick, lege mal mit Hans los." 
 
   "Kevin, das ist gar kein Problem. Ich habe auch nur einen Lehrvertrag und liege locker unter dem Hartz IV Satz.
 
    Hans, was isst du denn so, normalerweise?" 
 
   "Wenig." 
 
   "Aha, da stehen uns quasi alle Optionen offen. Hans, so Grundnahrungsmittel wie Reis, Nudeln und Kartoffeln hast du im Haus?" 
 
   "Ja." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, Entschuldigung, wenn ich mich hier einmische. Kaufen Sie Reis, Nudeln und Kartoffeln. Das ist extrem wichtig. Diese Grundnahrungsmittel überleben sämtliche Börsenturbulenzen." 
 
   Die Regie schaltet nun einen kurzen Werbespot von Onkel Bens Reis. "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, vielen Dank, dass Sie bei uns geblieben sind. Sie wollen jetzt bestimmt wissen, wie es weitergeht. Dazu haben wir auch schon direkt die erste Zuschauerfrage. Ich begrüße ganz herzlich Thomas Müller in der Leitung." 
 
   "Thomas, welche Frage haben Sie an Patrick, der uns in dieser Sendung so wunderbar bekocht?" 
 
   "Ich habe hier eine 1-A-Rinderroulade. Die ist saftig und gut abgehangen. Ich will jetzt eine thüringische Rinderroulade mit Klößen zubereiten. Wie geht das?" 
 
   "Super, Thomas. DAS wird unsere Zuschauerinnen und Zuschauer brennend interessieren. Patrick, walte deines Amtes!" 
 
   "Solche altertümlichen Rezepte kenne ich nicht. Ich kann so etwas wie Currywurst oder Döner." 
 
   "Thomas, da müssen Sie sich wohl an ein Antiquariat wenden, das uralte Kochbücher verkauft. Rinderroulade mit Klößen ist sowieso brutal ungesund. Die Thüringer essen das ohne Ende und sind wohl deshalb die unglücklichsten Deutschen. Essen und Befindlichkeit hängen zusammen. Da beißt die Maus keinen Faden ab." 
 
   "Patrick, ich sehe, du hast schon mit dem Kochen für Hans, dem Hartz IV Berechtigten, begonnen." 
 
   "Genau, Kevin. Ich habe gleich am Anfang der Sendung drei Kartoffeln aufgesetzt." 
 
   "Wie jetzt, Patrick? Hast du die geschält, hast du die in Scheiben geschnitten oder was genau hast du gemacht? Wir sind hier im Fernsehen. Da kannst du praktisch keinerlei Kenntnisse voraussetzen." 
 
   "Kevin, ich habe gleich drei Kartoffeln in kaltem Wasser aufgesetzt. Nach fünf Minuten fing das Wasser an zu kochen. Samt Kartoffeln." 
 
   "Patrick, das ist ja der Wahnsinn! Damit hätte ich NIE gerechnet! Wie hast du das geschafft?" 
 
   "Herdplatte auf 9 -da geht was. Danach runterschalten auf 4 zum Weiterköcheln." 
 
   "Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer. Wir bringen nun einen Sicherheitshinweis des TÜV. Setzen Sie sich keinesfalls auf den Herd, auch wenn Ihnen die Heizung abgedreht wurde!" 
 
   "Patrick, was passiert jetzt nach 25 Minuten Sendezeit?" 
 
   "Die Kartoffeln sind durch, also gar." 
 
   "Wahnsinn, Patrick! Ein Wunder!!! Was sagen Sie dazu, Hans?" 
 
   "Nichts." 
 
   "Patrick, wir haben noch 2 Minuten und 8 Sekunden. Du musst nun anrichten!" 
 
   "Hans, jetzt pelle mal zwei Kartoffeln!" 
 
   "Nein." 
 
   "Wir sind hier wieder einmal im Endspurt, liebe Zuschauerinnen und Zuschauer. Ich entferne gerade die Schale weiträumig von der Kartoffel. Hans ist leider etwas geschwächt durch diese ganze Hartz IV-Geschichte. Ist ja auch verständlich." 
 
   "Kevin! Von deinen Kartoffelwürfeln im Durchmesser von einem mal einem Zentimeter wird ja niemand satt!" 
 
   "Möglich. Ich dachte, das sei eine Gourmet-Sendung. Großer Teller -nix drauf!" 
 
   "Hans, Sie als Betroffener sind natürlich als Einziger zu einer dezidierten Meinung fähig. Was würden Sie jetzt gerne essen?" 
 
   "Rinderrouladen mit Thüringer Klößen." 
 
   "Patrick, wie sieht es damit aus?" 
 
   "Schlecht." 
 
   "Was dürfen wir nun goutieren?" 
 
   "Pellkartoffeln mit Salz, Butter und Leberwurst." 
 
   "Das ist natürlich ein Traum, Patrick. Was wirst du unseren Zuschauerinnen und Zuschauern in der nächsten Sendung präsentieren?" 
 
   "Ich dachte da an Pellkartoffeln mit Kräuterbutter und Quark." 
 
   "Phantastisch! Hans, was sagen Sie dazu?" 
 
   "Nichts." 
 
   "Das ist doch ein super Schlusswort. Liebe Zuschauerinnen und Zuschauer, schalten Sie wieder ein, wenn es heißt: Kochen mit Kartoffeln!" 
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   Nicht vor Wut, sondern klassisch.
 
   Die Zeiten sind moderner geworden im Angesicht von Hartz IV und Niedriglohn. Wegen sinkender Renten ist Vorsorge das erste Gebot.  Angepasst an diese Entwicklung hier ein paar Vorschläge für kreatives Kochen.
 
   Was immer geht, ist der Dauerbrenner Currywurst mit Pommes, Mikrowelle an, nach nur 3 Minuten gibt es etwas zu essen. Schon ist Tag 1 der Woche erledigt.
 
   Am Tag 2 wartet eine Tiefkühlpizza auf den Gourmet, da sind es nur noch 5 Tage einer Woche, die kulinarisch zu bestreiten ist. Kartoffelpuffer aus dem Tiefkühlregal, mit Apfelmus oder schlicht gewöhnlichem Zucker füllen den Magen am Tag 3. Lasagne kredenzen wir am Tag 4. Übrigens, keine Angst vor Pferdefleisch, das gilt unter Kennern als Delikatesse, weniger denn als Skandal. Nur nicht beirren lassen. Schon reden wir über Freitag, frei nach der Bibel - der klassische Tag für Fisch, Hering in Sahnesoße mit Salz oder Pellkartoffeln. Samstags gibt es Bock- oder Rindswurst mit Kartoffelsalat. Am Sonntag ganz klassisch Fleisch, also ein Steak. Das kann man sommers wie im Winter grillen, Letzteres entspricht der Moderne.
 
   Mitgerechnet? 7 Tage Menu für 15 €, wer hätte das gedacht. Da bleibt für besondere Anlässe noch Geld für eine Kinokarte übrig, klassisch mit Popkorn und Cola dazu.  
 
   Wir haben mit Ehrgeiz nicht gespart und versuchen uns nicht zu wiederholen, so ein Monat ist lang und man sollte versucht sein, nicht einseitig zu agieren im Ablauf der Menufolge. Die Politik und sonstigen Gutmenschen werden ja nicht müde, von „ausgewogener Ernährung“ zu reden. An dieser Stelle ein Hinweis: 3 Bier ersetzen eine Mahlzeit und da ist noch nichts zu trinken dabei.
 
   Bevor wir unsere Speisekarte fortsetzen, hier noch ein Verbrauchertipp: Wenn, dann wähle man echte Biere, nicht diese - Brühe-Pils genannt, die schmecken alle gleich. Wahrlich gut sind die Kloster- und Starkbiere ab 5,7% vol. Diese drehen richtig, damit die Formel von „3 Bier und noch nichts zu trinken dabei“ auch aufgeht. Naturbelassener geht es kaum noch, Wasser, Hopfen und Malz, „Gott erhalt’s“. Womit wir uns wieder auf christlichen Tugenden bewegen.
 
   Es heißt, dass einst Klostermönche das Bierbrauen erfunden haben wegen der Fastenzeit. Während dieser Zeit sei Essen gar verboten, das Trinken jedoch nicht.
 
   Weiter denn in unserer Speisefolge, denn nicht die Zeit, sondern das Geld ist knapp. Mutig daher in die zweite Woche:
 
   Ei mit Senfsoße und Kartoffeln am Tag 1. Übrigens Kartoffeln, ein Mensch kann 14 Tage nur Kartoffeln essen, ohne an Mangelerscheinungen zu leiden. Zur Abwechslung Spaghetti mit Tomatensoße, wahlweise auch als Spirelli, Makkaroni oder Ravioli möglich. Das schmeckt immer gleich, daher sollte man dies besser über mehrere Tage verteilen. Sozusagen Bonustage, über die wir uns keine weiteren Gedanken machen müssen in der Art: „Was gibt’s heute zu essen?“ Schon ist Tag 2 bewältigt. Hackfleisch geht in jeder Konsistenz, als Boulette oder etwas moderner als Hamburger. Zwei Brötchenhälften, eine Scheibe Chesterkäse, eine Scheibe süßsaure Gurke, Zwiebelringe und Senf nicht zu vergessen, fertig ist der Cheeseburger. Am Tag vier geht Pellkartoffel mit Stippe, regional auch als „tote Oma“ bezeichnet, also schlicht Pellkartoffeln mit pürierter Blutwurst (daher die „tote Oma“). Es schaut nicht besonders gut aus, aber mit Sauerkraut ein absoluter Tipp für „Schmalhans ist heute Küchenmeister“. Ein gleiches Ergebnis erreicht man mit Lungenhaschee (pürierte Lunge).
 
   Wieder sind wir bei Freitag angelangt, Fisch. Fischstäbchen mit Kartoffelpüree, das reicht für diesen Tag. Hilfsweise gibt es aus dem Tiefkühlregal diese Schlemmerfilets, Seelachs Bolognese usw. Suppen nicht zu vergessen für den Samstag. Die erhält man in Dosen, als Nudelsuppe, Bohnen- und Erbsensuppe, Linsen- und Kohlsuppe. Für den Sonntag sehen wir Krautwickel vor, auch Kohlroulade genannt. Keine Angst vor so komplizierten Gerichten, die stehen fertig im Tiefkühlregal.
 
   Wir haben den halben Monat erfolgreich bewältigt - mit Essen und gar etwas zu trinken dabei. Wir haben sogar in dieser Menufolge zwei Kinokarten übrig. Man könnte glatt eine Freundin einladen, falls man eine hat im Zeitalter der Singles.
 
   Ohne sich ständig zu wiederholen, ließen sich jetzt noch Schnitzel, paniert oder naturbelassen anbieten, die gibt’s auch als Cordon bleu, unsere Speisekarte gewinnt deutlich an Flair. Zum Schnitzel passen Pommes oder Kroketten und immer wieder Kartoffeln. 
 
   Man leiste sich in der modernen Küche auch einen heißen Stein, damit lässt sich der Speiseplan etwas variieren, z.B. mit Minutensteaks, Nürnberger Würstchen, gebackenem Camembert, auch Garnelen wären mal möglich. Füllen wir die 3.Woche schließlich noch mit Kartoffeln, Spinat und Spiegelei. Oder, was auch ein Genuss ist, Grünkohl mit Pinkel (einer heißen Mettwurst). Wer es mag, isst Spätzle, so eine Art Nudeln aus Mehl. Mit Linsen (würg) ist dies in Baden-Württemberg eine Delikatesse, so wie Labskaus in der Gegend um Hamburg. Wer das nicht will, bevorzuge dann doch eher einen bayrischen Wurstsalat - eine gewöhnliche Fleischwurst, angerichtet mit Essig und Öl, einer Zwiebel und saurer Gurke. Das passt, wenn man sich einmal sagt: „Heute bleibt die Küche kalt.“
 
   Für Woche 4 gibt es Variationen von Mikrowellenmenus, Kasseler mit Sauerkraut, Rinderrouladen, Hacksteaks, schon sind 3 Tage herum. Auch verbreitet sind Gyros und Paella als Fertigkost aus der Tiefkühltruhe. Dann verblieben noch halbe Händle, auch Broiler genannt, Hühnerfrikassee mit Reis, oder Königsberger Klöpse mit Kapernsoße und die Woche ist wieder rund.
 
   Mitgerechnet? 4 x 7 sind 28 Tage, je nach Monat fehlen uns 2 oder 3 Tage. Nun denn, wenn man Kino nicht wirklich braucht, gönne man sich ein Restaurant, McDonalds oder Burger King, oder falls in der Nähe so eine Erbsensuppe mit Speck aus der Gulaschkanone angeboten wird, sollte man das nicht verachten. Oder ein griechisches Restaurant, die Portionen sind so groß, dass man sich die Reste einpacken lassen kann.
 
   Was zu beweisen war, einen ganzen Monat kochen, ohne sich zu wiederholen, abwechslungsreich essen. So farbig kann es sein, das Singledasein. Wenn wir an dem einen oder anderen Tage gar Reste neu zubereiten, die überflüssigen Kinokarten sparen, ist sogar noch Privatfernsehen möglich.
 
   Moderne Zeiten brauchen neue Antworten, keine neuen Kochbücher. „Die fetten Jahre sind vorbei“, so meint die Kanzlerin. Ihr Vorgänger Altkanzler Kohl erkannte: „Wir müssen den Gürtel enger schnallen.“ Beide wollten es ja nicht ungesagt sein lassen in ihrem Bestreben, in die Geschichtsbücher zu gelangen. Diesem Vorbild wollten wir gerecht werden. Denn wie es heißt: „Spare nicht, wenn du hast, sondern spare in der Not, dann hast du Zeit dazu.“
 
   Und nicht zu vergessen: „Sozial ist, was Arbeit schafft“, sagt auch unsere Kanzlerin. Unser Speiseplan setzt diese Weisheit konsequent um, denn Industriefood muss ja auch produziert werden, oder?!
 
   

[bookmark: _Toc361083027]Essen & TrinkenWir dürfen Sie heute herzlich begrüßen in unserem Gourmetrestaurant „Zur Nepperklause“ und empfehlen Ihnen unser hervorragendes Tagesmenü:
 
   Große Teller, kleine Portionen, gesalzene Preise.
 
   -              Garnele an Trüffelrisotto mit Rucolasalat und Beluga Kaviar 
 
   Portion zu 450 €
 
   -              zugehörig eine Flasche Weißwein 1976er Spätlese
 
   für 250 €
 
   Das sollte Ihnen Ihre Begleiterin schon wert sein, schließlich wollen Sie etwas von ihr, nicht sie von Ihnen.
 
   Sie werden bedient von einem Speisekellner, einem Kellner für die Getränke und einem Zahlkellner, mich selbst nehmen Sie bitte als Chef de Rang wahr. Ich bin für die Fragen unserer Gäste zuständig, wie etwa dieser, was sich unser Chef de Cousine, gewöhnlich Koch genannt, dabei gedacht hat. 
 
   Damit ich mir eine Vorstellung von Ihnen machen kann, wen genau darf ich in unserem Fresstempel begrüßen? Ah, Sie sind Restauranttester und vergeben die begehrten Sterne. Nun, Sterne können wir leider keine vorweisen, aber die Mehrwertsteuer auf unserer Rechnung ausweisen. Nun frisch heran und allseits guten Appetit.
 
   Eine Stunde später nach dem opulenten Mahl:
 
   „Nach Ihrer Miene zu urteilen, sind Sie nicht gerade erbaut, liegt das am Preis?“
 
   „Nein, wobei, der erscheint mir wenig gerechtfertigt, bei dem doch etwas gewöhnungsbedürftigen Geschmack dessen, was Sie Essen nennen.“
 
   „Das kann gut sein, wir waren denn doch überrascht, dass sich überhaupt ein Gast getraut hat, unser Lokal zu betreten. Da musste unser Koch sich schon etwas einfallen lassen. Welche Laus ist Ihnen denn über den Gaumen gelaufen?“
 
   „Zunächst der Wein, dieser ist vermutlich südliche Hanglage Sahara, nicht aber deutscher Provenienz.“
 
   „Alle Achtung, dass Sie das bemerkt haben. Ganz im Vertrauen, es handelt sich um gewöhnlichen Weinessig. Das aber können wir so nicht in die Karte schreiben, wer zahlte wohl sonst die von uns gewünschten 250€? Übrigens, der Beluga Kaviar ist gewöhnlicher Heringsrogen. Auch wir müssen sparen, nicht nur der Staat.“
 
   „Interessant, und die Trüffel waren wohl Champignons.“
 
   „Jetzt wo Sie es sagen, geschnittene Pilze aus der Dose, III.Wahl. Wir sind schließlich ein privatwirtschaftliches Unternehmen, da ist Gewinn das, was übrig bleibt. Ich sagte Ihnen doch schon zur Begrüßung, dass Ihre Begleiterin Ihnen etwas wert sein sollte. Wir konnten ja nicht ahnen, dass das ein Gast essen würde. Denn es heißt schließlich, das Auge ist mit, oder?!“
 
   „So gesehen hätten Sie allen einen Gefallen erwiesen, wenn Sie Currywurst mit Pommes angeboten hätten mit scharfer Soße der Klasse F, damit dem geneigten Gast wahrlich die Sprache wegbleiben würde.“
 
   „Ein guter Vorschlag, wir könnten Ihnen noch unser Dessert Honigmelone mit Wasabi anbieten für 40 € pro Portion.“
 
   „Lassen Sie mal gut sein. Was ich Ihnen versichern kann, ist, Ihr Name für diesen Fast-Food-Tempel ist an Ehrlichkeit kaum noch zu überbieten.“
 
   „Oh, besten Dank für das Kompliment. Wir hoffen doch, dass Sie unser Lokal in Ihrem Restaurantführer weiterempfehlen werden. Für diesen Fall würden wir uns erkenntlich zeigen und Ihnen einen Essensgutschein über 2,50 € aushändigen als kleinen Anreiz für Ihren nächsten Besuch.“
 
    
 
   Im Abspann wenden wir uns nun unserer Rubrik Bierkunde zu.
 
   Bekannt ist, der Deutsche bevorzugt Pils und verhält sich dabei eher markenbewusst. Weniger bekannt hingegen ist, Marke oder nicht, die Pilssorten unterscheiden sich nicht, in allen ist die gleiche Rezeptur, nur die Preise sind nicht gleich. Warum nun die Deutschen zuweilen das Doppelte für einen Kasten Bier bezahlen, kann mit Geschmack oder Qualitätsunterschieden nicht begründet werden. 
 
   In einer Fußgängerzone wurde eine Bierverkostung mit 6 Markenbieren der Sorte Pils durchgeführt. Die Marken waren verdeckt, die Probanden sollten tippen, welches Bier von welcher Marke sein könnte. Das Ergebnis - die Probanden tippten alle 0:6 die falsche Marke zum jeweiligen Bier.
 
   Da sag noch einer, über Geschmack ließe sich nicht streiten. Sicher nicht, wenn alle Sorten gleich schmecken und nur das jeweilige Lokalkolorit den Preis begründet. Wobei, die in Bayern so beliebte Weißwurst ist ebenso frei eines jeden Geschmackes. Noch nie hat sich darüber jemand beschwert. Manchmal ist es der Glaube, der begründet. Dem kann hinzugefügt werden: Drei Bier ersetzen eine Mahlzeit und da ist noch nichts zu trinken dabei.
 
   Wir erkennen unschwer, die Fragen des Geschmackes begleiten uns schon seit längerer Zeit. Dieser kleine Beitrag sollte dann doch etwas zur Klärung der Frage beigetragen haben, was guter Geschmack eigentlich ist. 
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   Die Wetterfrösche versprachen das letzte schöne Wochenende des Jahres mit Temperaturen über zwanzig Grad. 
 
   Tatsächlich, die Wetterfrösche hatten recht. Die Sonne schien am zweiten Septemberwochenende. 
 
   Es war samstagmorgens. Mein Göttergatte Egon setzte sich an den von mir bereits bestens präparierten Frühstückstisch. 
 
   "Hilde, DAS sieht aber lecker aus!" 
 
   Richtig. Ich war bereits um 7.00 Uhr aufgestanden und hatte beim Bäcker frische Brötchen geholt. 
 
   Während mein Göttergatte noch tief schlummerte und sich von seiner stressigen Arbeit als Beamter beim Finanzamt erholte, kochte ich Kaffee, bereitete eine Platte mit Wurst und eine mit Käse zu, stellte Honig und drei verschiedene Marmeladen auf den Frühstückstisch. Das Wasser für Egons 3Minuten-Ei hatte ich schon aufgesetzt. 
 
   "Soll ich dir dein Ei nun kochen?" 
 
   "Hilde, wenn es dir nichts ausmacht, hätte ich heute gerne zwei Spiegeleier. Mit Toast. Den anderen Kram kannst du wegräumen." 
 
   Kommentarlos räumte ich Wurst, Käse, Honig und Marmelade wieder weg und setzte eine Pfanne auf. 
 
   Ich nahm das, von mir bereits belegte Brötchen und biss davon ab. 
 
   Die anderen Brötchen schob ich ins Tiefkühlfach unseres Kühlschranks. 
 
   "Hilde, jetzt sei mal nicht eingeschnappt. Ich verdiene ja hier die Brötchen. Ob ich die dann esse, das musst du schon mir überlassen." 
 
   Das sollte wohl ein Scherz sein. 
 
   Ich holte zwei Eier aus dem Kühlschrank, stellte den Herd an, goss Öl in die Pfanne und wartete, bis sich das Öl erhitzte. Nebenbei steckte ich zwei Scheiben Toast in den Toaster und schaltete ihn an. 
 
   Anschließend gab ich die beiden Eier in die heiße Pfanne. Nachdem die Eier fertig gebraten waren, gab ich sie zusammen mit dem gebräunten Toast auf einen Teller und setzte beides Egon vor. 
 
   "Hilde, du bist ein Schatz! Und wo ist nun die Butter?" 
 
   Im Kühlschrank, du Depp, dachte ich und holte die Butter aus dem Kühlschrank. 
 
   "Bevor ich es vergesse, Hilde. Ich habe Christoph und Simone und Ernst mit Christiane heute Nachmittag eingeladen. Wir geben eine Grillparty." 
 
   Soso, tun wir das? Das war wieder typisch Egon! Er machte Versprechungen, ich hatte die Arbeit! 
 
   "Hilde, bevor du ausrastet, ich sehe schon deinen Gesichtsausdruck! ICH kümmere mich um alles!" 
 
   "Super, Egon. Wann beginnt denn die Grillparty?" 
 
   "Um 15.00 Uhr. Hilde, ich kümmere mich um den Grill und um das Fleisch. Du musst nur ein paar Salate zubereiten. Also den Kartoffelsalat ohne Mayonnaise, einen Nudelsalat, einen Salat mit frischem Grünzeug, alles kein Problem. Das machst du mit links. Die Spiegeleier sind nun leider kalt. 
 
   Muss ich dir eigentlich alles erklären?" 
 
   Die Spiegeleier waren kalt, weil Egon nur quasselte. Er aß sie trotzdem. 
 
   "Also Schatzi, ich muss jetzt leider. Tennisspielen mit Ernst." 
 
   Gewiss. So liefen unsere Wochenenden ab. Die Ehefrau würde es schon richten. Für das leibliche Wohl des Göttergatten musste schließlich gesorgt werden. 
 
   Ergeben setzte ich einen Topf mit Wasser auf, um die Kartoffeln für den Kartoffelsalat zu kochen. 
 
   Während die Kartoffeln kochten, rief ich meine Freundin Sabine an. 
 
   "Sabine, wieder ist es Egon gelungen, mir vorzuschreiben, wie das Wochenende abläuft. Er gibt eine Grillparty. Ich kümmere mich um die Salate." 
 
   Sabine lachte herzlich. 
 
   "Hilde, du musst dich dem mal entziehen. Sage doch einfach, du hast keine Lust auf Egons Grillparty." 
 
   "Sabine, dann wären wir geschiedene Leute." 
 
   "Auch nicht schlecht!" 
 
   Fürwahr, das hatte etwas. 
 
   Diese ganze Behäbigkeit von Egon ging mir auf den Geist. Festkleben am Beamtensessel und die Familienfreunde waren SEINE Freunde. Christoph und Ernst waren beide im öffentlichen Dienst, es handelte sich um seine direkten Kollegen. Deren Ehegattinnen Simone und Christiane befanden sich mit mir in einem Boot. 
 
   "Sabine, kannst du vorbeikommen und mir helfen?" 
 
   "Hilde, ich finde zwar, du solltest bei der von Egon geplanten Grillparty nicht mitmachen. Aber ich komme trotzdem vorbei." 
 
   Auf Sabine war halt Verlass. 
 
   Als sie bei uns zu Hause eintraf, konnten wir bereits mit dem Kartoffelschälen beginnen. 
 
   Anschließend befassten wir uns damit, die Kartoffeln in dünne Stücke zu schneiden. 
 
   Die Nudeln für den Nudelsalat kochten auch schon. 
 
   "Hilde, so kann es doch nicht weitergehen. Egon macht, was er will und du machst hier auf Hausmütterchen, obwohl du auch arbeitest." 
 
   "Natürlich hast du vollkommen recht, Sabine. Nur lässt sich das nun nicht mehr ändern." 
 
   "Warum lieben Männer eigentlich diese Grillpartys?" 
 
   "Sabine, das hat etwas Archaisches. Der Mann erlegt das Tier. Das Fleisch schmeißt er auf den Grill. 
 
   Für die Beilagen sorgt dann das Weib. Beeren sammeln, Kartoffeln ausgraben. Kräuter suchen." 
 
   Wir schnipselten die Kartoffeln weiterhin in ganz kleine Scheiben. Wir gaben klein gehackte Schalotten hinzu. Danach übergossen wir alles mit heißer Brühe und Essig. Salz durfte nicht fehlen. 
 
   Nun mussten wir nur noch warten und konnten uns währenddessen dem Nudelsalat zuwenden. 
 
   Nudeln und Karotten mit Erbsen, Champignons vermischt mit Salz, Pfeffer, Mayonnaise, eine halbe klein geschnittene Schalotte und ab in den Kühlschrank. 
 
   Sabine und ich saßen völlig erschöpft am Küchentisch. 
 
   "Sabine, nun trinken wir erst einmal ein kleines Schnäpsle oder einen Gin-Tonic oder etwas Ähnliches." 
 
   "Das ist eine prima Idee, Hilde." 
 
   Mittlerweile war es schon 14.30 Uhr. 
 
   Wir begannen nun, die Salatblätter, Tomaten und Salatgurken zu schneiden. 
 
   Ich bereitete das Dressing vor: Salz, Pfeffer, Essig, Öl, Senf und Kräuter. Alles wurde gründlich mit dem Wunderstab gemixt. Fertig. 
 
   14.59 Uhr. 
 
   Sabine und ich waren soweit fertig. Sämtliche Salate waren servierbereit. Wir mussten nur noch alles abschmecken. 
 
   15.00 Uhr 
 
   Egon stürmte in unser Reihenhäuschen. Im Schlepptau hatte er Christoph und Simone und Ernst mit Christiane. 
 
   "Hilde, du siehst, wir sind pünktlich! Hallo Sabine. Was machst du denn hier? Wenn du schon mal hier bist, kannst du ja zur Grillparty bleiben." 
 
   Wie gnädig! 
 
   "Hast du den Grill schon angeworfen, Hilde?" 
 
   "Egon, das ist doch deine Aufgabe!" 
 
   "Sicher, sicher. Leute, setzt euch einfach auf die Terrasse. Ich lege gleich los. Hilde serviert die Getränke!" 
 
   Sabine und ich schleppten eine Bierkiste aus dem Keller nach oben. 
 
   Christoph, Ernst und Egon standen schon vor dem Grill. Die Grillkohle lag auf. 
 
   "Also, jetzt nehmen wir ein bisschen Spiritus, um die Sache zu beschleunigen", sagte mein Göttergatte. 
 
   "Du spinnst wohl! Das gibt eine riesige Stichflamme", erwiderte Ernst. 
 
   Die drei Männer versuchten nun, die Grillkohle zum Glühen zu bringen -ohne Spiritus. 
 
   Simone, Christiane, Sabine und ich saßen derweil in der Küche. Sabine und ich gaben den Salaten den letzten kulinarischen Pfiff. Simone und Christiane probierten. 
 
   "Hilde, Sabine, die Salate sind wirklich lecker. Könnte ich bitte einen Teller haben? Fleisch schmeckt mir sowieso nicht. So ein Salat ist doch viel gesünder", bemerkte Simone. 
 
   "Kann ich auch einen Teller bekommen? Der Kartoffelsalat ist zum Reinknien!" Christiane war begeistert. 
 
   "Kannst du mir das Rezept für den Nudelsalat geben? Der schmeckt super. Dabei ist er rein vegetarisch." 
 
   "Aber klar doch, Simone", antwortete ich. 
 
   "Sag mal, hast du einen Prosecco oder so etwas? Entschuldige, das Bier passt nicht zu diesen fantastischen Salaten." 
 
   Wo sie recht hatte, hatte Sabine recht. 
 
   Ich öffnete eine Flasche Champagner. Die Salate mussten zelebriert werden. 
 
   Wir hatten gerade die erste Flasche Champagner geleert und die zweite geöffnet, als Egon in die Küche gestürmt kam. 
 
   "Wir haben es geschafft! Ein Grillkohlestück glüht schon leicht!!!" 
 
   Simone, Christiane, Sabine und ich schauten uns fragend an. 
 
   "Wahnsinn. Das ist ja SUPER!", antworteten wir unisono. 
 
   "Das ist auch nicht so einfach. So ein bisschen Salat schnipseln, das ist ja keine große Kunst. Einen Grill anzuwerfen, DAS ist eine richtige Herausforderung. Da spielen Physik und Chemie eine große Rolle. Das Wetter, der Klimawandel, da muss alles genau berücksichtigt werden. Davon haben Weiber naturgemäß keine Ahnung." 
 
   Ich warf einen Blick auf die Terrasse und sah, dass der Bierkasten leer war. Das erklärte einiges. 
 
   "Also, Christoph, Ernst und ich wären dann so weit. Wo ist das Fleisch?" 
 
   "Welches Fleisch denn, Egon?", fragte ich unschuldig. 
 
   "Na, das Grillfleisch!!!" Egons Stimme überschlug sich fast. 
 
   "Das ist in der Tiefkühltruhe", antwortete ich ganz ruhig. 
 
   Egons Gesicht färbte sich tiefrot. 
 
   "Du hast das Grillfleisch nicht aufgetaut?" 
 
   "Na hör mal, das ist deine Grillparty. Du wolltest dich um das Fleisch kümmern. Fahre einfach zum Supermarkt und besorge frisches Grillfleisch, wenn du das Auftauen schon vergessen hast." 
 
   "Also, für mich musst du kein Grillfleisch kaufen", sagte Simone. 
 
   "Für uns auch nicht", stimmten Christiane, Sabine und ich ein. 
 
   "Wozu veranstalte ich eigentlich diese Grillparty?" 
 
   Simone, Christiane, Sabine und ich schauten uns fragend an. 
 
   "Gut, ich verstehe. Ihr Weiber wisst es nicht zu schätzen, wenn wir Männer für euch kochen." 
 
   Simone, Christiane, Sabine und ich verdrehten die Augen. 
 
   Grillen = Kochen? Das war immerhin eine interessante These. 
 
   Schon anhand des menschlichen Gebisses konnte man darauf schließen, dass der Mensch nicht von Fleisch allein lebt. 
 
   Nun, auf solche Erkenntnisse konnte ich bei Egon in seinem Zustand nicht mehr hoffen. 
 
   Sabine rettete die Situation. 
 
   "Mädels, wir müssen nun. Es ist schon fast 18.00 Uhr. Frühstück bei Tiffanys beginnt um 18.30 Uhr. 
 
   Wenn wir pünktlich im Kino sein wollen, müssen wir jetzt fahren." 
 
   Simone, Christiane und ich schauten uns fragend an. 
 
   "Richtig, Sabine", antwortete ich geistesgegenwärtig. 
 
   "Ihr wollt jetzt abhauen und euch Frühstück bei Tiffanys ansehen, ohne unser tolles Grillfleisch probiert zu haben?" 
 
   "Welches Grillfleisch denn?" 
 
   "Also gut, haut nur ab. Wir Männer feiern sowieso lieber alleine. Wo sind die Salate?" 
 
   "Na hier auf dem Esstisch", antwortete ich. 
 
   "DAS ist jetzt nicht dein Ernst! Dieses winzige Schälchen mit Kartoffelsalat ist alles, was noch übrig ist?" 
 
   "Kartoffeln sind im Keller, das Rezept für den Kartoffelsalat liegt auf meinem Schreibtisch. Die Zubereitung ist GANZ einfach. Und nun müssen wir wirklich. Tschüss -wir wünschen euch noch einen schönen Abend." 
 
   "RAUS!!!", brüllte Egon. Aber gerne doch. 
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   Ohne Kapern und Sardellen 
 
   Manche Rezepte hören sich voll lecker an. Bis auf die Hinzugabe von bestimmten Zutaten, die fast niemand mag. Dazu gehören zweifelsohne Kapern und Sardellen. 
 
   Hier also einige leckere Rezepte garantiert ohne eklige Zutaten. 
 
   Lasagne Supreme 
 
   2x Hüttenkäse 
 
   4 Tassen Mozzarella 
 
   ½ Tasse Parmesankäse 
 
   1 Pfund Hackfleisch 
 
   1 Zwiebel, Knoblauch 
 
   1 Dose geschälte Tomaten, Tomatenmark 
 
   2 ½ Tassen Wasser 
 
   Oregano, Basilikum, Thymian, Petersilie 
 
   Salz, 1 geschlagenes Ei, Pfeffer 
 
   Gekochte Lasagne Nudeln 
 
   Hackfleisch mit Zwiebel und Knoblauch anbraten. 
 
   Tomaten, Tomatenmark, Salz und Wasser hinzufügen. Basilikum, Oregano und Thymian zerkleinern und dazugeben. Reduzieren. 
 
   Hüttenkäse, Parmesankäse, geschlagenes Ei, Petersilie und Pfeffer in einer Schüssel zusammenrühren. 
 
   In einer gefetteten Auflaufform abwechselnd Nudeln, Käsemix, Hackfleischsoße und Mozzarella schichten. Mit Nudeln und Soße enden. Ganz oben kann noch geriebener Käse gegeben werden. 
 
   Im Backofen 35 – 45 Minuten backen. 
 
   Andere leckere Gerichte mit Hackfleisch 
 
   Spaghetti mit Hackfleischtomatensoße 
 
   Spinat mit Hackfleisch und Creme Fraiche
 
   Chili con Carne 
 
   Hackfleischklößchen mit Gemüse und Kartoffeln 
 
   Falscher Hase (Hackfleisch mit gewürfeltem Speck im Backofen gebacken) 
 
   Mit Zitronensoße 
 
   Königsberger Klopse (OHNE Kapern) 
 
   Hamburger, Cheeseburger 
 
   Tomatensoße mit Klopsen dazu Reis, Nudeln, oder Kartoffeln 
 
   Kartoffelauflauf mit Hackfleisch 
 
   Nudelauflauf mit Hackfleisch 
 
   Bratkartoffeln mit Hackfleisch 
 
   Hackfleisch mit Pilzen und Tomatensoße 
 
   Gefüllte Paprika 
 
   Gefüllte Tomaten 
 
   Gefüllte Kohlrabi 
 
   Der Imam fällt in Ohnmacht (gefüllte Auberginen mit Käse überbacken) 
 
   Hackeklößchen mit Kartoffelsalat (auch kalt lecker) 
 
   Bayrisches Kraut mit Hackfleisch und Kartoffeln 
 
   Lauch mit Hackfleisch und Creme Fraiche dazu Kartoffeln 
 
   Hackbraten gefüllt mit gekochten Eiern (optisch sehr schön) 
 
   Hackbraten dazu Rotkohl und Kartoffeln 
 
   Hackeklößchen in Rahmsoße dazu Nudeln und Salat 
 
   Reispfanne mit Gemüse und Hackfleisch 
 
   Hackeklößchen mit Pommes und Salat 
 
   Nudeln/Reis mit Hackfleischsoße (ohne Tomate) 
 
   Krautwickel 
 
   Ohne Hackfleisch wäre die Küche arm dran. So sieht es aus. 
 
   Hühnchen 
 
   Auch Hühnchen ist sehr beliebt. Besonders gebratenes Huhn. Schließlich können Millionen von Amerikanern nicht irren. Es geht ganz einfach: 
 
   Gebratenes Hühnchen „Maryland“ 
 
   Hühnchenteile
 
   ½ Tasse Mehl 
 
   1 Teelöffel Salz 
 
   ½ Teelöffel Paprika 
 
   ¼ Teelöffel Pfeffer 
 
   2 Eier, 2 Esslöffel Wasser 
 
   Semmelmehl 
 
   Hühnchenteile waschen und trocken tupfen. 
 
   Mehl, Salz, Paprika und Pfeffer – am besten in einer Plastiktüte – mischen. 
 
   Hühnchenteile mit Mehlmischung bedecken. 
 
   Eier mit Wasser verrühren. Hühnchenteile hineingeben. 
 
   Anschließend die Hühnchenteile in Semmelmehl wälzen. Am besten auch in einer Plastiktüte. 
 
   Hühnchenteile in einer Pfanne mit Öl 15-20 Minuten anbraten. Danach 30-40 Minuten bei reduzierter Hitze weiter braten. Hühnchenteile ein-bis zweimal wenden. 
 
   Noch ein leckeres Rezept für gebratenes Hühnchen: 
 
   Kentucky Fried Chicken
 
   Hühnchenteile
 
   Teig aus: 
 
   1 Tasse Mehl 
 
   1 Teelöffel Backpulver 
 
   ½ Teelöffel Salz 
 
   1 Ei 
 
   1 Tasse Milch 
 
   ¼ Tasse Salatöl 
 
   ½ Tasse Mehl 
 
   1 Teelöffel Salz 
 
   1 Teelöffel Paprika 
 
   ½ Teelöffel Pfeffer 
 
   Hühnchenteile zuerst bei geringer Hitze 20 Minuten kochen. Aus der Brühe nehmen und trocken reiben. 
 
   Mehl, Salz, Paprika und Pfeffer mischen. Hühnchenteile damit bedecken. Anschließend durch den Teig ziehen und gut damit bedecken. 
 
   Zum Schluss in reichlich Fett 5 – 7 Minuten braten, bis die Hühnchenteile auf allen Seiten braun sind. 
 
   Fett etwas abtropfen lassen, indem die Hühnchenteile auf ein Papier gelegt werden. 
 
   Paprikahuhn 
 
   Das ist der Klassiker. 
 
   Hühnchenteile
 
   ½ Tasse Mehl 
 
   1 Teelöffel Salz 
 
   1 Teelöffel Paprika 
 
   ¼ Teelöffel Pfeffer 
 
   ¼ Tasse Fett 
 
   2 mittelgroße Zwiebeln, fein geschnitten 
 
   1 Dose Tomaten, klein gewürfelt 
 
   1 Esslöffel Paprika 
 
   2 Teelöffel Salz 
 
   ¼ Teelöffel Salz 
 
   ½ Tasse saure Sahne oder Schmand 
 
   Mehl, 1 Teelöffel Salz, 1 Teelöffel Paprika und ¼ Teelöffel Pfeffer mischen. 
 
   Hühnchenteile darin wenden. 15-20 Minuten in Fett backen. Hühnchenteile herausnehmen. 
 
   Zwiebeln in dem Fett anbraten. Tomaten, Paprika, Salz und Pfeffer dazugeben. 
 
   Hühnchenteile hinzufügen. Abdecken. 30 – 40 Minuten bei kleiner Flamme kochen lassen. 
 
   Hühnchenteile herausnehmen. Warm stellen. Saure Sahne/Schmand in der Soße erhitzen. Über die Hühnchenteile gießen. 
 
   Noch ein paar leckere Ideen: 
 
   Hühnchenteile im Backofen backen. Mit Soße aus Senf, Honig, Salz, Rosmarin und Pfeffer bestreichen 
 
   (1/2 Stunde vor Ende der Backzeit) 
 
   Hühnchenteile in Sojasauce einlegen (ca. 1 Stunde vorm Braten) 
 
   Hühnerfrikassee (ohne Kapern) 
 
   Alles ohne Knochen möglich! Für die, die das nicht mögen! 
 
   Trotz BSE schmeckt Rindfleisch ausgesprochen gut. Es ergibt eine tolle Soße. 
 
   Nun das beste Rezept überhaupt: 
 
   Rinderrouladen 
 
   Rinderrouladen 
 
   Salz, Pfeffer, Senf, 2 Zwiebeln in Scheiben geschnitten 
 
   Saure Gurken (pro Roulade eine) 
 
   Speckscheiben (pro Roulade zwei bis drei) – alternativ Schinkenwürfel 
 
   Rouladen auf beiden Seiten salzen und pfeffern. 
 
   Auf einer Seite mit Senf beschmieren. 
 
   Gurken in dünne Scheiben schneiden und auf der Roulade verteilen. 
 
   Mit Speckscheiben und Zwiebeln belegen. 
 
   Rouladen einrollen und mit Rouladennadeln befestigen. 
 
   Rouladen auf allen Seiten gut anbraten. Mit Wasser ablöschen. Rouladen gut bedeckt ca. 1 – 1 ½ Stunden kochen. 
 
   Soße salzen, pfeffern und mit Mehlschwitze binden. Mit Schmand abrunden. 
 
   Dazu schmecken Kartoffelklöße und Rotkraut. Oder Spätzle und Salat. 
 
   New England Pot Roast
 
   4 Pfund Rinderbraten 
 
   ¼ Tasse Mehl 
 
   1 Esslöffel plus 2 Teelöffel Salz 
 
   1 ¼ Teelöffel Pfeffer 
 
   2 Esslöffel Öl 
 
   8 kleine Tomaten halbiert 
 
   8 Karotten, halbiert der Länge und der Breite nach 
 
   8 kleine Zwiebeln 
 
   ½ Teelöffel Salz 
 
   Soße 
 
   Mehl, Salz und Pfeffer mischen. Braten damit gut einreiben. In Öl 15 Minuten anbraten. 
 
   Hitze reduzieren. Wasser hinzugeben. Topf schließen und im Backofen bei 200 Grad 4 Stunden backen. 
 
   Ungefähr eine Stunde vor Schluss der Garzeit das Gemüse und das Salz hinzufügen. 
 
   Fleisch und Gemüse auf einer Platte warmhalten. 
 
   Für die Soße Fett erhitzen. Mit Mehl binden. Leicht anbräunen lassen. Mit dem Saft der Fleischsoße unter Rühren ablöschen. Aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
   Fleisch und Gemüse mit der Soße servieren. 
 
   Schon Appetit bekommen? 
 
   Hier noch weitere leckere Rezeptideen mit Rindfleisch: 
 
   Sauerbraten 
 
   Steaks mit grünen Bohnen und Salzkartoffeln 
 
   Steaks im Backofen 
 
   (Steaks würzen und in Folie legen. Mit frischen Paprika und Zwiebeln belegen. Dann Folie schließen und im Backofen backen – wird sehr saftig) 
 
   Fondue 
 
   Schaschlik 
 
   Gulasch 
 
   Steak Diane 
 
   (Steak mit Pilzsoße: Pilze, Zwiebel, Knoblauch in Butter anbraten. Mit Salz, Zitronensaft und Worcestersoße abschmecken. Petersilie dazugeben. Über Steak gießen) 
 
   Aus Suppenfleisch: 
 
   Nudelsuppe, Reissuppe 
 
   Wickelklöße mit Petersiliensoße 
 
   Matrosenfleisch (Nudeln, Rindfleisch, Pilze, saure Gurken, Tomatensauce) 
 
   Und, und, und. Aus Rindfleisch lässt sich auch viel machen. 
 
   Kartoffeln 
 
   Die meisten kennen und lieben Kartoffeln als wertvolles Gemüse – in Form von Kartoffelchips. Aber es gibt noch andere Rezeptideen. 
 
   Kartoffelpuffer 
 
   Kartoffeln, geschält 
 
   1 Zwiebel 
 
   Salz, Pfeffer 
 
   Muskatnuss 
 
   1 Ei 
 
   Grieß oder weiche Haferflocken zum Binden Öl zum Braten 
 
   Die Kartoffeln und die Zwiebel werden gerieben. Im Teig formt man eine Mulde. Das überschüssige Wasser, das sich ansammelt, wird abgeschöpft. 
 
   In die Masse kommen Salz, Pfeffer, Muskatnuss, das Ei und etwas Grieß oder weiche Haferflocken zum Binden. 
 
   Die Teigmasse wird in einer Pfanne mit Öl ausgebacken (ca. 4 Puffer in der Pfanne). Wenn die Puffer auf einer Seite am Rand braun sind, werden sie gewendet. 
 
   Dazu schmeckt Apfelmus. Oder angerichteter Quark mit Zwiebel, Salz, Muskatnuss und Schnittlauch, für diejenigen, die eher herzhafte Gerichte mögen. 
 
   Kartoffelpuffer mit Karotten 
 
   In die Masse werden zusätzlich Karotten gehobelt. 
 
   Kartoffelpuffer mit Käse 
 
   In die Masse wird zusätzlich Gouda gehobelt. 
 
   Kartoffelpuffer mit Spinat 
 
   In die Masse wird blanchierter Spinat gegeben. 
 
   Die Schweiz ist schön. Die Schweizer auch, wenn sie nicht gerade reden. Aber sie haben immerhin ein Gericht beizutragen. 
 
   Rösti 
 
   Kartoffeln, geschält 
 
   Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
 
   1 Ei etwas Mehl zum Binden 
 
   Petersilie gehackt 
 
   Öl zum Braten 
 
   Die Kartoffeln werden grob gerieben. Das Wasser wird abgeschöpft. 
 
   Gewürzt wird mit Salz, Pfeffer und Muskat. Das Ei und das Mehl werden hinzugegeben. Am Schluss die gehackte Petersilie. 
 
   Die Masse wird in einer Pfanne gebraten. Dabei kann man die Größe der Rösti frei wählen – von einem, großen Rösti bis zu mehreren kleinen. 
 
   Pellkartoffeln 
 
   Salatkartoffeln werden in der Schale ca. 25 Minuten gekocht. Danach werden die Kartoffeln geschält. 
 
   Aus Pellkartoffeln gibt es viele leckere Gerichte: 
 
   Pellkartoffeln mit Quark, Kräuterbutter und Leberwurst 
 
   Pellkartoffeln mit eingelegtem Hering 
 
   Kartoffelsalat schwäbischer Art (mit Brühe, Essig, Öl und Zwiebel) 
 
   Kartoffelsalat mit Mayonnaise (mit Zwiebel, sauren Gurken und gekochten Eiern) 
 
   Kartoffelbrei (schmeckt besser als aus Salzkartoffeln) 
 
   Gebratener Kartoffelbrei (wenn man was übrig hat – wie Puffer braten) 
 
   Kroketten 
 
   Kartoffelauflauf 
 
   1) mit Käse 
 
   2) mit Gemüse 
 
   3) mit Käse und Gemüse 
 
   4) mit Spinat und Käsesahnesoße 
 
   5) mit Broccoli und Käsesoße 
 
   Bratkartoffeln aus übrig gebliebenen gekochten Kartoffeln 
 
   Aus rohen Kartoffeln: 
 
   Kartoffelklöße (2/3 rohe, 1/3 gekochte Kartoffeln gefüllt mit gebratenen Brotwürfeln) 
 
   Bratkartoffeln mit Speck und Ei 
 
   Gnoccis
 
   Pommes 
 
   Kartoffeln sind mehr als eine Beilage – sei den Schwaben gesagt! 
 
   Schweinefleisch 
 
   Dazu fällt einem ja ganz spontan Schnitzel ein. Schnitzel – original – ist jedoch aus Kalbfleisch. Nun wollen wir die Kälber schonen und machen das Schnitzel aus Schweinefleisch – wie es bestimmt in 99 % der Restaurants auch serviert wird. 
 
   Also hier ist der Klassiker: 
 
   Wiener Schnitzel 
 
   Schnitzel 
 
   Salz, Pfeffer 
 
   Mehl 
 
   1 Ei 
 
   Semmelmehl 
 
   Öl zum Braten 
 
   Die Schnitzel werden geklopft, gesalzen und gepfeffert. Danach werden sie in Mehl gewälzt (eine Tüte ist praktisch). Anschließend werden sie im geschlagenen Ei gewendet. Zum Schluss kommen sie in eine Tüte mit Semmelmehl. 
 
   Sie werden in Öl ausgebraten, bis sie knusprig sind. Einmal wenden. 
 
   Die Schweiz hat noch ein Rezept zu bieten: 
 
   Züricher Geschnetzeltes 
 
   Geschnetzeltes vom Schwein 
 
   Zwiebel 
 
   Frische Champignons geschnitten 
 
   Salz, Pfeffer 
 
   Etwas Mehl 
 
   Weißwein 
 
   Petersilie 
 
   Öl zum Braten 
 
   Das Fleisch muss fein geschnetzelt sein. Gegebenenfalls nochmals klein schneiden. Wir machen hier kein Gulasch! 
 
   Das Fleisch wird mit der Zwiebel und den Champignons angebraten. Das Original ist ohne Zwiebel. 
 
   Aber ein bisschen Zwiebel schadet nicht. 
 
   Danach wird mit etwas Mehl bestäubt und mit Weißwein abgelöscht. Das Ganze wird aufgekocht. Am Schluss kommt noch etwas Petersilie dazu. 
 
   Dazu schmeckt natürlich das Rösti am besten! 
 
   Schweinefleisch wird ja in vielen Variationen angeboten. Hier ein kleiner Überblick mit Rezeptideen: 
 
   Nürnberger Würstchen mit Sauerkraut 
 
   Rollbraten (mit Thymian und Senf eingerieben vorm Braten) 
 
   Schweinenacken (Nackensteaks sind sehr saftig und besonders zum Grillen geeignet. Dazu dann gedünstete Zwiebel mit Majoran. Das ist ein Thüringisches Gericht) 
 
   Minutensteaks (das sind ganz dünne Steaks, die in 2 – 3 Minuten fertig gebraten sind, sie eignen sich als Beilage zu Gemüse und Kartoffeln oder zu Salat im Sommer) 
 
   Fleischkäse gebacken (eignet sich sehr gut bei Partys mit Brot und Salaten oder als Vesper mit Brötchen oder als kalter Brotbelag) 
 
   Gulasch (schmeckt allerdings gemischt besser – mit Champignons, frischem Paprika und Tomaten) 
 
   Bratwürste (schmecken gut mit Gemüse und Salzkartoffeln) 
 
   Schweinebauch und Sauerkraut mit Pellkartoffeln 
 
   Schweinebraten (ganz klassisch mit angebratenem Wurzelgemüse – aber die Zeit beachten – so ein Braten braucht leicht 2 – 3 Stunden – siehe auch den klassischen Pot Roast) 
 
   Wurstsalat (mit fein geschnittener Wurst – in Streifen -, Zwiebeln, saure Gurken, Salz, Pfeffer, Essig und Öl) 
 
   Schweizer Wurstsalat (wieder die Schweizer!) – zum Wurstsalat Käse 
 
   Schweinerouladen (wie Rinderrouladen – schmeckt besser, wenn zusätzlich mit herzhaftem Käse gefüllt) 
 
   Schweinefleisch ist in allem drin – oder fast. Deshalb sollen die Anregungen bis hierher genügen. 
 
   Fisch und Meeresfrüchte 
 
   Fisch ist ja sehr gesund und sollte auch zubereitet werden, wenn es nicht gerade Freitag ist. 
 
   Es geht ganz einfach. 
 
   Lachsfilet im Backofen mit Kartoffeln 
 
   ¼ Tasse Zitronensaft 
 
   2 Esslöffel Majoran gerebelt 
 
   2 Teelöffel Zwiebelsalz 
 
   Kartoffeln, roh, in dünne Scheiben geschnitten 
 
   Geschmolzene Butter oder Margarine 
 
   Gewürzsalz 
 
   Pfeffer 
 
   4 Lachsfilets 
 
   Zitronensaft, Majoran und Zwiebelsalz verrühren. 
 
   Kartoffeln mit geschmolzener Butter bestreichen und mit Gewürzsalz und Pfeffer würzen. Kartoffeln bei 250 Grad in den Backofen schieben. 5 Minuten backen. Nochmals mit Butter bestreichen. 
 
   Lachsfilets mit geschmolzener Butter und der Hälfte der Zitronensaftmischung bestreichen. 4 – 5 Minuten backen. 
 
   Anschließend Kartoffeln und Lachsfilets umdrehen. 
 
   Kartoffeln mit geschmolzener Butter bestreichen und mit Gewürzsalz und Pfeffer würzen. Lachsfilets mit geschmolzener Butter und der restlichen Zitronensaftmischung bestreichen und leicht mit Pfeffer würzen. 
 
   Beides nochmals 4 – 5 Minuten backen. 
 
   Dazu schmeckt Tsatsiki. 
 
   Meeresfrüchte sind Geschmackssache. Aber für diejenigen, die das mögen, ein leckeres Rezept: 
 
   Shrimps mit Teufelssoße 
 
   1 geschlagenes rohes Ei 
 
   ¼ Teelöffel Salz 
 
   2 Tassen Shrimps 
 
   ½ Tasse Semmelmehl 
 
   ¼ Tasse Butter oder Margarine 
 
   2 Tassen gekochter Reis 
 
   Ei und Salz verrühren. Shrimps darin wälzen. Anschließend in Semmelmehl wenden. 
 
   In Butter ausbraten. 
 
   Teufelssoße 
 
   1 klein gehackte Zwiebel 
 
   1 zerdrückte Knoblauchzehe 
 
   2 Esslöffel Butter oder Margarine 
 
   ¼ Liter Hühnerbrühe 
 
   2 Esslöffel Steaksoße 
 
   1 ½ Teelöffel Senf 
 
   ½ Teelöffel Salz 
 
   ¼ -½ Teelöffel Pfeffersoße 
 
   1 – 2 Esslöffel Zitronensaft 
 
   Butter in kleinem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch leicht anbraten. 
 
   Mit Hühnerbrühe ablöschen. Die restlichen Zutaten hinzufügen – außer den Zitronensaft. 
 
   15 Minuten reduzieren. Am Schluss den Zitronensaft dazu geben. 
 
   Die Shrimps auf dem Reis anrichten und mit der Soße übergießen. 
 
   Weitere leckere Rezepte mit Fisch und Meeresfrüchten: 
 
   Gekochter Fisch (in einem Essigsud mit Lorbeerblatt und Wacholderbeeren) 
 
   Gebratener Fisch (paniert wie Wiener Schnitzel) 
 
   Thunfischsalat (mit Zwiebel, saurer Gurke, gekochtem Ei und Mayo) 
 
   Thunfisch-Nudel-Kasserolle (mit saurer Sahne, Milch, Champignons, überbacken mit Semmelmehl, 
 
   Parmesan und geschmolzener Butter) 
 
   Shrimp-Cocktail (mit frischen Champignons, Mayo, Tomatenketchup und Cognac) 
 
   Fischstäbchen (das mögen nicht nur Kinder – allerdings weiß niemand so genau, was da drin ist! Also 
 
   Vorsicht! Nur im Notfall essen oder wenn der Appetit nicht zu zügeln ist) 
 
   Forelle nach Art der Müllerin (Forelle mit Wurzelgemüse in Folie gebacken) 
 
   Auf alle Fälle ist es immer gut, ein paar Dosen Thunfisch im Haus zu haben – mit oder ohne Öl. 
 
   Daraus lassen sich auch leckere Klößchen (wie Hackeklößchen) braten. 
 
   Gemüse 
 
   Wenn es nach Ernährungswissenschaftlern ginge, müssten wir jeden Tag mindestens dreimal Gemüse essen. Besser wäre fünfmal. 
 
   In deutschen Landen dient Gemüse meist als lästige Beilage. Hier einige Rezepte, die das Gemüse eindeutig aufwerten: 
 
   Mediterrane Salatschüssel 
 
   1 kleine Eierfrucht 
 
   ½ Tasse saure Sahne 
 
   1 Teelöffel Zitronensaft 
 
   1 Teelöffel gehackte Petersilie 
 
   ½ Teelöffel Salz 
 
   ½ Teelöffel Dill 
 
   ¼ Teelöffel grober Pfeffer 
 
   1 kleine zerdrückte Knoblauchzehe 
 
   1 Tasse Croutons 
 
   2 Teelöffel geschmolzene Butter 
 
   4 Tassen zerpflückter grüner Salat 
 
   Oliven (für die, die das mögen – muss aber nicht unbedingt sein) 
 
   Eierfrucht in kleine Stücke schneiden. 5 Minuten in Salzwasser kochen. Abgießen und kalt stellen. Saure Sahne, Zitronensaft, Petersilie, Salz, Dill und Knoblauch mischen. Kalt stellen. Croutons in Butter anbraten. 
 
   Vor dem Servieren den Salat, die Eierfrucht, die Mischung aus saurer Sahne und die Croutons vermischen. 
 
   Mit den Oliven dekorieren (wahlweise). 
 
   Bohnensalat mit geräuchertem Speck und Ei 
 
   2 Dosen grüne Bohnen (abgegossen) 
 
   1 gehackte Zwiebel 
 
   1/3 Tasse Salatöl 
 
   ¼ Tasse Essig 
 
   ½ Teelöffel Salz 
 
   ¼ Teelöffel Pfeffer 
 
   4 hart gekochte Eier, geschält und klein gehackt 
 
   ¼ Tasse Mayonnaise 
 
   1 TeelöffelSenf
 
   2 TeelöffelEssig
 
   ¼ Teelöffel Salz 
 
   4 Streifen gebratener, zerkleinerter Räucherspeck 
 
   Grüner Salat 
 
   Bohnen, Zwiebel, Öl, ¼ Tasse Essig, ½ Teelöffel Salz und den Pfeffer vermischen. Kalt stellen. 
 
   Eier, Mayonnaise, Senf, 2 Teelöffel Essig und ¼ Teelöffel Salz vermischen. Kalt stellen. 
 
   Vor dem Servieren die Bohnen mit dem Speck vermischen. Auf dem Salat anrichten. Oben darauf 
 
   jeweils einen Löffel der Eier-Mayonnaise-Mischung geben. Mit Paprika bestreuen, falls gewünscht. 
 
   Gebackene Tomaten 
 
   4 mittelgroße Tomaten in Scheiben 
 
   Butter 
 
   Salz 
 
   Pfeffer 
 
   Zucker 
 
   Oregano 
 
   Basilikum (nur für die, die das mögen) 
 
   Auf die Tomatenscheiben etwas Butter geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano würzen. 
 
   Bei 250 Grad 5 Minuten backen. 
 
   Variation: Gebratene Tomaten 
 
   Die Tomaten werden mit Ei und Semmelmehl paniert, anschließend in Butter gebraten. Nach Geschmack Salzen und Pfeffern. Das schmeckt so gut, wie es in dem Film Fried Green Tomatoes aussieht. 
 
   Hier noch ein paar leckere Rezeptideen mit Gemüse: 
 
   Gemüsesuppe (ist gut für die Verwertung von Resten) 
 
   Irish Stew (Lamm mit Wurzelgemüse und Weißkraut) 
 
   Gebratener Blumenkohl (paniert) 
 
   Gebratene Gemüse (paniert) als Vorspeise (wie beim Griechen) 
 
   Gebackene Paprika (siehe die Tomaten – geht schnell) 
 
   Gemüseauflauf (mit Milch oder saurer Sahne und Käse) 
 
   Gemüse können auf vielfältige Art zubereitet werden und sind weit mehr als nur eine Beilage. 
 
   Kuchen 
 
   Viele trauen sich nicht, Kuchen zu backen. Sie kaufen lieber eine Back-Mischung von Dr. Oetker. Das ist aber völlig überflüssig. Kuchenbacken geht ziemlich einfach. Man nehme die Zutaten, verrühre alles, ab in den Backofen – fertig. 
 
   Hier zwei Rezepte für Kuchen: 
 
   Apfelmus-Kuchen 
 
   2 ½ Tassen Mehl 
 
   2 Tassen Zucker 
 
   1 Packung Backpulver 
 
   1 ½ Teelöffel Salz 
 
   ¼ Teelöffel Natron 
 
   ¾ Teelöffel Zimt 
 
   ½ Teelöffel geriebene Nelken 
 
   1 ½ Tassen Apfelmus 
 
   ½ Tasse Wasser 
 
   ½ Tasse Butter oder Margarine 
 
   2 Eier zusätzlich: 1 Tasse Rosinen, ½ Tasse gehackte Walnüsse (falls gewünscht) 
 
   Ofen auf 180 Grad vorheizen. Backform einölen und mit Mehl bestäuben. 
 
   Alle Zutaten mischen und gut verrühren. 
 
   In Backform gießen. 
 
   60 – 65 Minuten backen. 
 
   Der Kuchen kann anschließend mit Puderzucker bestäubt oder mit einer Soße übergossen werden. 
 
   Einfach, oder? 
 
   Nun etwas zu Weihnachten. Dieser Kuchen kann bereits vier Wochen vor dem Fest gebacken werden. Das hilft enorm bei den Vorbereitungen. Schließlich muss frau zu Weihnachten kochen und nicht backen. Nicht DAS auch noch. 
 
   Und schon geht es los: 
 
   Früchtekuchen 
 
   3 Tassen Mehl 
 
   1 1/3 Tassen Zucker 
 
   2 Esslöffel Salz 
 
   1 Teelöffel Backpulver 
 
   2 Teelöffel Zimt 
 
   1 Teelöffel Muskat 
 
   1 Tasse Orangensaft 
 
   1 Tasse Salatöl 
 
   4 Eier 
 
   ¼ Tasse Sirup 
 
   2 Tassen Rosinen 
 
   1 Packung geschnittene Datteln 
 
   1 Pfund gemischte kandierte Früchte 
 
   ½ Pfund gehackte Nüsse 
 
   Brandy 
 
   Über Nacht werden die Rosinen, Datteln und kandierten Früchte in Brandy eingeweicht. Am besten in einem geschlossenen Gefäß, das im Kühlschrank aufbewahrt wird. 
 
   Die Backform wird mit Alu-Folie ausgeschlagen. Der Ofen wird auf 150 Grad vorgeheizt. 
 
   Alle Zutaten, außer die Früchte und die Nüsse, werden gut verrührt. Danach werden die Früchte und die Nüsse hinzugefügt. Nochmals umrühren. 
 
   Die Mischung kommt in die Backform. Gleichmäßig verteilen. 
 
   2 ½ -3 Stunden backen lassen. Falls nötig 1 Stunde vorher mit Alu-Folie abdecken, damit der Kuchen nicht zu braun wird. 
 
   Aus der Form stürzen. Abkühlen lassen. In Alu-Folie einwickeln. Mit einem Küchentuch abdecken. 
 
   Der Kuchen kann nun regelmäßig mit Brandy übergossen werden. 
 
   Nach vier Wochen ist der Kuchen ein besonderer Genuss. Er schmeckt aber schon gleich nach dem Abkühlen hervorragend. Meist hält er sich nicht einmal bis Weihnachten. 
 
   Noch ein paar Lieblingsrezepte: 
 
   Käsekuchen (Quark ist schließlich gesund, oder?) 
 
   Hefezopf (einfach und gut) 
 
   Erdbeerkuchen (Der Boden kann käuflich erworben und bedeckt werden – mit Früchten nach Ihrer 
 
   Wahl – schmeckt auch mit Pfirsichen, Aprikosen etc.) dazu Sahne 
 
   Muffins (kleine Kuchen mit Heidelbeeren oder Erdbeeren) 
 
   Hirschhornkuchen (mit Hirschhornsalz und Streuseln) 
 
   Bananenkuchen (bleibt gut feucht und schmeckt auch noch am nächsten Tag) 
 
   Kuchen gibt es Tausende. Auch Gebäck. Auf alle Fälle: Keine Angst vorm Backen. 
 
   Wenn alle Zutaten genau abgemessen sind (mehr oder weniger), kann gar nichts passieren. Meist braucht man nur eine Schüssel, die Zutaten, eine Backform und etwas Zeit. Viel Erfolg! 
 
   Lamm 
 
   Lamm mögen nicht alle. Vor allem muss es heiß sein, sonst schmeckt es wirklich nicht. Hier die beliebtesten Rezepte: 
 
   Lamm Stew 
 
   1 Esslöffel Bratfett 
 
   1 ½ Pfund Lammschulter in Würfel geschnitten 
 
   2 geschnittene Zwiebeln 
 
   2 Tassen Rinderbrühe 
 
   3 Kartoffeln in dünne Scheiben geschnitten 
 
   ½ TeelöffelSalz
 
   ¼ TeelöffelPfeffer
 
   ¼ TeelöffelMajoran
 
   1/8 TeelöffelThymian
 
   1 Packung gefrorene Erbsen 
 
   Fett im Topf heiß werden lassen. Fleisch braun anbraten. Fett abgießen. Zwiebeln hinzufügen. 
 
   Umrühren und weich braten. Brühe hinzugießen. Abdecken. Zwei Stunden köcheln lassen. 
 
   Kartoffeln und Gewürze hinzugeben. 30 Minuten köcheln lassen. Überschüssiges Fett abschöpfen. 
 
   Erbsen hinzufügen. Nochmals 10 Minuten kochen lassen. 
 
   Anstatt der Erbsen kann man auch ein anderes Gemüse verwenden. 
 
   Dazu kann man Klöße servieren. 
 
   Schäfers Lamm 
 
   8 Portionen Kartoffelbrei 
 
   2 Esslöffel Petersilie 
 
   2 Tassen gekochte Lammwürfel 
 
   ¼ Tasse geschnittene Zwiebel 
 
   2 Tassen gekochtes Gemüse (Erbsen, Karotten, Mais, Bohnen) 
 
   2 Tassen dunkle Bratensoße 
 
   Ofen auf 180 Grad erhitzen. 
 
   Petersilie in den Kartoffelbrei rühren. 
 
   Restliche Zutaten verrühren und in eine Auflaufform füllen. Kartoffelbrei oben darauf verstreichen. 
 
   30 Minuten backen lassen, bis die Kartoffelmasse leicht braun ist. 
 
   Was auch noch schmeckt: Lammkotelett mit grünen Bohnen und Kartoffeln. 
 
   Schwedisches Lamm mit Dillsauce 
 
   2 Esslöffel Butter oder Margarine 
 
   2 Esslöffel Mehl 
 
   ¼ Teelöffel Salz 
 
   Prise Pfeffer 
 
   ¾ Tasse Hühnerbrühe 
 
   ¼ Tasse Essig 
 
   1 – 2 Esslöffel Zucker 
 
   1 Teelöffel Dill 
 
   4 Scheiben gekochtes Lamm 
 
   2 hart gekochte Eier in Scheiben 
 
   Butter in Pfanne zerschmelzen. Mehl, Salz und Pfeffer hineinrühren. Wenn die Mischung glatt ist und Bläschen wirft, von der Kochstelle nehmen. Brühe hinzufügen. Unter Rühren aufkochen lassen. 1 Minute kochen. 
 
   Essig, Zucker und Dill hinzufügen. Lamm hinzugeben. Soße über das Lamm geben. 5 Minuten kochen lassen. Fleisch mit Soße und Eierscheiben servieren. 
 
   Lamm marokkanisch 
 
   Lammkeule 
 
   6 Tomaten 
 
   3 Zwiebeln 
 
   12 Kartoffeln 
 
   6 weiße Rübchen 
 
   2 Orangen 
 
   1 Teelöffel Cumin
 
   1 Teelöffel Kurkuma oder etwas Safran 
 
   1 Teelöffel Koriander 
 
   1 Teelöffel Thymian 
 
   Salz, Pfeffer, Olivenöl 
 
   1 Orange auspressen, mit den Gewürzen mischen und Öl hinzufügen. Das Lammfleisch damit einpinseln. 
 
   Kartoffeln schälen, vierteln, Tomaten vierteln, Rübchen schneiden, Zwiebeln schälen und schneiden. 
 
   Das Fleisch und die Gemüsemischung in einen Bräter geben. Die Orangensaft/Gewürzmischung mit 
 
   Bier/Cognac/Whiskey verlängern und darüber gießen. 
 
   Orangenscheiben aufs Fleisch legen. Alles in den Backofen geben (ca. 1 ½ -2 Std.). Vor Ende der Backzeit den Deckel wegnehmen, die Temperatur auf 250 Grad erhöhen und nochmals ¼ Stunde bräunen lassen. 
 
   Voilà -wenn noch jemand wissen will: Was soll ich nur kochen? Hier haben Sie die Antworten. 
 
   


[bookmark: _Toc361083030]Schwäbischer Kartoffelsalat 
 
   Seit ein paar Monaten habe ich eine neue Kollegin. Ihr Name ist Beate und ich fand sie von Anfang an sympathisch. Sie arbeitet als Buchhalterin, mit der ich quasi tagtäglich zu tun habe. Okay, bei Beate handelte es sich um eine Reingeschmeckte. 
 
   Für alle Nichtschwaben will ich den Begriff "Reingeschmeckte" erklären. Das sind Menschen, die vor drei Generationen noch nicht im Schwabenländle lebten. 
 
   Beate stammt aus den neuen Bundesländern, nämlich aus Sachsen-Anhalt. Sie hatte es gewagt, in eine alteingesessene schwäbische Familie einzuheiraten. Die Konsequenz war ihr nicht wirklich klar. 
 
   Heiner Häberle war fürwahr ein Urschwabe. Seit Menschengedenken wohnte seine Familie in Schwieberdingen, einem beschaulichen Städtchen in der Nähe von Ludwigsburg. 
 
   Obwohl Heiners Familie fest damit gerechnet hatte, dass er seine Schulkameradin Anne ehelichen würde, die sozusagen um die Ecke wohnte, war die Familie Häberle dann doch sehr erleichtert, als Heiner verkündete, er werde Beate heiraten, die er auf einer Zugfahrt kennengelernt hatte. 
 
   Heiner war immerhin schon 40. In dem Alter wird der Schwabe bekanntlich erst schlau. Eine Frau aus Sachsen-Anhalt, nun, immerhin eine Frau. Heiners Eltern brüteten über ihrem Diercke-Atlas. Das war ja DDR! Wenn das mal gut ging. 
 
   Doch nun ging es ums Eingemachte. Beate rief mich an und bat mich um ein Treffen während der Mittagspause. 
 
   "Susi, es ist echt wichtig! Am Wochenende kommen meine Schwiegereltern zum Essen. Die Sache mit dem Zwiebelrostbraten bekomme ich ja unter Umständen noch hin. Aber der schwäbische Kartoffelsalat! Niemals." 
 
   "Beruhige dich, Beate. Der ist nicht so schwer. Kartoffeln, Salz, Pfeffer, Brühe, Essig, Senf, Zwiebeln und Öl. Fertig!" 
 
   "Susi, DAS ist mir schon klar. Die letzten zehn Wochenenden habe ich schwäbischen Kartoffelsalat zubereitet und jedes Mal sagte Heiner: "Ja, äh, passt schon." Also eher in dem Ton: "Igitt, was soll DAS denn sein?" 
 
   "Verstehe, Beate. Du brauchst ein Rezept." 
 
   "Nein, Susi, Rezepte habe ich genügend. Nur entsteht daraus nicht der schwäbische Kartoffelsalat der Familie Häberle. Ich brauche Hilfe." 
 
   "Hast du schon mal deine Schwiegermutter gefragt?" 
 
   "Nein, eher würde ich mir die Zunge abbeißen." 
 
   DAS konnte ich verstehen. Heiners Mutter war so eine Art Hausdrache. 
 
   Also trafen wir uns während der Mittagspause in der örtlichen Metzgerei und verzehrten Kartoffelsalat mit Leberkäse. 
 
   "Susi, das ist nun kein schwäbischer Kartoffelsalat, oder?" 
 
   "Nein, Beate. Das ist ein Kartoffelsalat aus der Großküche. Vergiss es. Damit bestehst du vor den Häberles nie." 
 
   "Susi, wie geht denn nun dieser geheimnisvolle schwäbische Kartoffelsalat?" 
 
   Verschwörerisch sagte ich: "Du kochst Kartoffeln, schneidest sie in Scheiben, fügst Salz, Pfeffer, Brühe, Zwiebeln, Senf, Essig und Öl hinzu. Fertig." 
 
   "Susi, jetzt mach mal 'nen Punkt! Das weiß ich alles. Nur kommt dabei nicht der Kartoffelsalat raus, den Heiner samt Familie als schwäbischen Kartoffelsalat durchgehen lässt." 
 
   "Also gut, Beate, das kann ich dir nicht erklären, das muss ich dir zeigen. Komme am Freitagabend bei mir vorbei. Dann bereiten wir einen echten schwäbischen Kartoffelsalat zu." 
 
   Gesagt getan. 
 
   "So, Beate, ich habe schon mal ein paar festkochende Kartoffeln gekocht", sagte ich, als sie eintraf und wir gemeinsam in der Küche standen. 
 
   "Etwas anderes habe ich auch nicht gemacht, Susi." 
 
   "Gemach. Die Feinheiten kommen später." 
 
   Beate schälte schon mal die noch warmen Kartoffeln. 
 
   "So -und nun kommt der wichtigste Teil. Wir müssen die Kartoffeln in Scheiben schneiden." 
 
   Beate legte schon mal los. 
 
   "Beate, hör auf! GANZ falsch. Wir nehmen jetzt einen Gurkenhobel. Die Kartoffeln müssen GANZ fein geschnitten werden. Sonst schmeckt der Salat nachher nicht." 
 
   Wir hobelten, was das Zeug hielt. 
 
   "So, Beate, nun schneiden wir eine Schalotte in ungefähr 1 mm kleine Stücke. Je kleiner, desto besser." 
 
   "Susi, das ist ja eine Tortur!" 
 
   "Wer hat behauptet, der schwäbische Kartoffelsalat sei einfach?" 
 
   Damit Beate etwas lockerer wurde, servierte ich einen süffigen Trollinger. 
 
   "So ein Küchenwein muss schon sein!", sagte ich ganz in der Manier von Biolek. 
 
   Na also, schon ging es besser! 
 
   "Nun nehmen wir ein Glas Wasser, das wir zum Kochen bringen. Danach geben wir vier Esslöffel Rinderbrühe dazu. Die Brühe muss von Knorr sein. Das ist enorm wichtig." 
 
   "Warum das denn? Ich kaufe meine Rinderbrühe bei Aldi." 
 
   "DAS kannst du vergessen, Beate." 
 
   Beate schüttelte mit dem Kopf, machte sich aber ans Werk. 
 
   "Nun schütten wir die heiße Brühe über die Kartoffeln. Die saugen die Brühe auf wie ein Schwamm." 
 
   Tatsächlich. Beate schaute ungläubig zu, wie die Brühe vor ihren Augen in den Kartoffeln verschwand. 
 
   "Nun geben wir die klein geschnittenen Zwiebeln in eine kleine Schüssel. Dann nehmen wir den Essig von Hengstenberg, etwas Salz, etwas Pfeffer, einen kleinen Löffel mit mittelscharfem Senf und Thomy Sonnenblumenöl. Verwende NIE Weinessig oder irgendwelche anderen Marken. Das wird nichts. Das Verhältnis Essig zu Öl ist 1:2. Keine Angst! Das hört sich nun nach viel Öl an. Aber so muss das sein. Sonst wird der Kartoffelsalat nicht schlonzig." 
 
   "Schlonzig? Susi, was soll DAS denn sein? Das hört sich voll eklig an!" 
 
   "Nein, ganz im Gegenteil, Beate. Das bedeutet saftig. Ein schwäbischer Kartoffelsalat muss sozusagen runtergehen wie Öl." 
 
   "Ach, das ist ja interessant, Susi." 
 
   Wir verrührten die Marinade aus Zwiebeln, Essig, Salz, Pfeffer, Senf und Öl. Danach kippten wir die Marinade über die mit Brühe vollgesogenen Kartoffeln. 
 
   "So, und nun musst du alles verrühren." 
 
   "Gib mir mal einen Löffel, Susi." 
 
   "Nein, nein, dazu nimmst du deine Hände!" 
 
   "Wie eklig ist das denn, Susi?" 
 
   "Überhaupt nicht. Wenn du Hackfleisch oder Teig zubereitest, benutzt du ja auch deine Hände." 
 
   "Na gut." 
 
   Beherzt griff Beate zu. 
 
   Wir leerten noch die Flasche Trollinger. 
 
   Danach gingen wir in die Küche, um das Ergebnis unserer Arbeit zu goutieren. 
 
   "Mmmhmm, also ehrlich, Susi, der Kartoffelsalat schmeckt schon fast so wie bei Heiners Mutter." 
 
   "Eben. Noch ein bisschen Salz, etwas mehr Essig -voilà -fertig!" 
 
   "Susi, du bist fantastisch!" 
 
   Dem schwäbischen Sonntagsmahl stand nichts mehr im Wege. 
 
   Am folgenden Montag war ich gespannt wie ein Flitzebogen. Ich wollte natürlich wissen, wie es am Sonntag mit dem schwäbischen Kartoffelsalat gelaufen war. 
 
   Also rief ich bei Beate an. 
 
   "Beate, jetzt erzähl schon! Wie fanden die Häberles denn deinen schwäbischen Kartoffelsalat?" 
 
   "Susi, die waren hellauf begeistert! Meine Schwiegermutter fragte mich nach dem Rezept!!!" 
 
   "Beate, na also, du hast es geschafft! Nun bist du sozusagen Schwäbin!" 
 
   "Leider nicht. Der Zwiebelrostbraten ist mir misslungen." 
 
   Darüber musste ich nun doch lachen. 
 
   "Beate, das Rezept mit dem schwäbischen Zwiebelrostbraten kochen wir gemeinsam am nächsten Freitag!" 
 
   Für alle, die keine Zeit hatten, diese Geschichte zu lesen: Hier folgt nun das Rezept für den 
 
   schwäbischen Kartoffelsalat: 
 
   5 -7 festkochende Kartoffeln 
 
   200 ml Rinderbrühe von Knorr 
 
   1 -2 Schalotten 
 
   5 Esslöffel Essig von Hengstenberg 
 
   10 Esslöffel Sonnenblumenöl von Thomy 
 
   1 Teelöffel mittelscharfer Senf 
 
   Salz, Pfeffer 
 
   Die Kartoffeln kochen, noch warm schälen. Mit dem Gurkenhobel ganz fein schneiden. Man kann auch die Drahtharfe des Eierschneiders verwenden. Mit heißer Rinderbrühe übergießen. Schalotten fein schneiden. Mit Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Sonnenblumenöl verrühren. Das Gemisch über die Kartoffeln gießen. 
 
   Nach ca. einer Stunde noch einmal abschmecken. 
 
   FERTIG. 
 
   Wenn Sie die schwäbische Kartoffelsalatprobe überstanden haben, dürfen Sie im Schwabenländle wohnen bleiben. Vorläufig. 
 
   


[bookmark: _Toc361083031]Weihnachtsmenü 
 
   Schon seit Jahren liegt mir Theo in den Ohren: "Jetzt koche doch endlich einmal so ein richtig schönes Weihnachtsmenü wie im Fernsehen, das dann so schmeckt wie bei Muttern!" 
 
   Sie werden jetzt denken: Warum nur lässt sich das die gute Elly gefallen? Das ist doch ein direkter Angriff auf ihre Kochkunst! 
 
   Ich will daher gleich beichten, dass es mit meinen Kochkünsten nicht wirklich gut steht. Neulich ist es mir zwar gelungen, aus einer Dose Linsen unter Zugabe von Maggi, Rinderbrühe und geschnittener Saitenwürste ein ganz passables Gericht "zu zaubern". Theo war voll des Lobes. Aber ich bin durchaus selbstkritisch. Meist bekomme ich es gerade so hin, mit Hilfe meiner Lesebrille zu entziffern, wie lange die Tiefkühlkost bei wie viel Grad im Backofen verweilen muss, um essbar zu werden. Nach ein oder zwei kleinen Schnitzern, die mir passierten, weiß ich jetzt, dass die Folie, die das Gericht umgibt, vor dem Gang in den Backofen entfernt werden muss. 
 
   Aber Rettung nahte. Und zwar auf sämtlichen TV-Programmen: Kochsendungen ohne Ende! 
 
   Bocuse begann mit der kommerziellen Verbreitung der französischen Küche. Doch von zwei Achteln Kartoffeln mit einem halben Löffel Kaviar serviert auf großen Tellern wurde niemand satt. 
 
   Das war zwar interessant, aber zum Nachkochen eher nicht geeignet. Erdbeersorbet zu Weihnachten, Jakobsmuscheln in Champagnerschaum, Trüffelrisotto ... wer konnte sich das schon leisten? 
 
   Alfred Biolek erkannte diese Lücke und präsentierte den deutschen Hausfrauen die Sendung "Alfredissimo". Das war ein Augenschmaus! Seine Gäste waren zum einen berühmt und sich zum anderen nicht zu schade, vor den Augen des interessierten weiblichen Publikums ihre Lieblingsrezepte vor der Kamera zu köcheln. Was wurde da in 20 Minuten nicht alles zubereitet! 
 
   Am wichtigsten war jedoch nicht das Essen, sondern der "Küchenwein". Damit Biolek überhaupt köcheln konnte, bedurfte es größerer Mengen Wein, eben dem Küchenwein. Das war kein minderwertiges Aldi-Produkt zu 1,40 EUR. Nein, der in der Sendung konsumierte Wein war kaum unter 20 EUR pro Flasche zu haben. 
 
   Von ganz anderem Kaliber war dann Jamie Oliver aus England. Er schüttete alle Gewürze in einen Mörser und zerstieß sie brutal. Das ist auch nicht unbedingt frauengeeignet. Jamie drückte Zitronen mit der bloßen Hand aus, er manschte lustvoll im Essen. Für die deutsche Hausfrau war das schon aus Hygienegründen zum Nachkochen völlig ungeeignet. Außerdem verwendete Jamie die typisch englischen Zutaten wie Minze und Kapern. So etwas kann man einem deutschen Ehemann natürlich nicht servieren, ohne die Scheidung zu riskieren. 
 
   Mittlerweile kochen praktisch alle. Lafer, Lichter, Lecker, Mälzer kocht, die Küchenschlacht, die Promi Kocharena mit Promis, die niemand kennt, die Landfrauen kochen, kurzum, es nimmt kein Ende! Das brachte mich zu der Überzeugung: ICH kann das auch! So ein lächerliches Weihnachtsmenü mit drei Gängen, das konnte so schwer nicht sein. Ich würde Theo mit einem Weihnachtsmenü überraschen. Er ging am Weihnachtstag morgens immer zu seiner Mutter. Bei seiner Rückkehr würde er die kulinarische Überraschung seines Lebens erleben! 
 
   Ich begann also meine Recherche im Internet. Was soll ich Ihnen sagen? Es gibt ca. 1,5 Billionen authentische Weihnachtsmenüs. Alleine in Deutschland. Da ist ausländischer Schnickschnack noch gar nicht dabei!!! 
 
   Kochen kann ich nicht. Aber mit Suchmaschinen im Internet kenne ich mich aus. Unter Berücksichtigung meiner Ansprüche an ein Weihnachtsmenü blieb nicht mehr viel übrig. 
 
   Zum einen sollte das Ganze nicht so kompliziert sein. Flambiertes Wildschwein auf einem Kranz aus Gemüsestiften mit Trüffelsauce war nicht meine Welt. Zum anderen musste das Menü sozusagen "vorgekocht" werden. Die Anleitung musste es auf DVD geben. Schritt für Schritt. Am besten von einem drei bis vier Sterne-Koch. Einen gewissen Anspruch hatte ich schließlich auch. 
 
   Das von mir ausgesuchte Menü erschien mir simpel genug: Grießklößchensuppe, Lammkeule mit Kartoffeln und grünen Bohnen, zum Nachtisch Schokoladenpudding mit Mandeln. 
 
   Zuerst kaufte ich einen Kleinbildfernseher, damit ich den DVD-Spieler anschließen und in der Küche platzieren konnte. Ich konnte schließlich nicht ständig vom Wohnzimmer in die Küche rennen. 
 
   Die Zutatenliste lag der DVD bei. Auch darauf hatte ich geachtet. 
 
   Grieß, Lammkeule, frische Bohnen ... alles andere sei in jedem Haushalt verfügbar. 
 
   Und schon konnte es losgehen. Theo hatte sich gerade verabschiedet und war auf dem Weg zu seiner Mutter. Er wollte pünktlich um 12.15 Uhr zum Essen zurück sein. 
 
   Ich schaltete die DVD an. 
 
   "Liebe Kochfreunde, herzlich willkommen bei unserer Sondersendung "Festtagsmenü". Nun bereiten wir unser Weihnachtsmenü zu. Sie werden sehen, es ist ganz einfach nachzukochen. Unsere Zutaten liegen bereit: Grieß, Markbrühe, frischer Schnittlauch, die Lammkeule, ein Tannenzweig, zwei Liter Merlot, Knoblauch, Zwiebeln, frische Prinzessinnenböhnchen, Eier, Speisestärke, Puderzucker, Rohschokolade, Mandelstifte und Mandelblättchen ..." 
 
   HALT!!!! 
 
   Entsetzt drückte ich auf die Stopptaste. Markbrühe, Schnittlauch, Tannenzweig??? 
 
   Tief durchatmen. Entspannen. Warum hatte ich mir diese blöde DVD nicht vorher angesehen? Weil auf der DVD stand: "Das ultimative Weihnachtsmenü! Ohne Vorkenntnisse und ohne Vorbereitung kinderleicht nachzukochen!" Warum nur fiel ich auf diese Werbefuzzis immer wieder herein? 
 
   Was ist Markbrühe? Okay, Schnittlauch hatte ich in getrockneter Form. Gibt es dafür ein Verfallsdatum? Mit solchen Details konnte ich mich jetzt wirklich nicht beschäftigen. So ein getrockneter Schnittlauch wird ja wohl fünf Jahre halten. In meinem Garten steht eine Fichte. Die musste es auch tun. Tanne, Fichte ... Nadelholz eben. Merlot ist ein Rotwein. Das fand ich nach einer kurzen Internetrecherche heraus. Dann musste halt unser guter Trollinger dran glauben. Daran ließ sich nun nichts mehr ändern. In weiser Voraussicht hatte ich mir ein Päckchen Schokoladenpudding besorgt. Gut, dann würde es eben Schokoladenpudding ohne Mandeln geben. 
 
   Ich eilte in den Garten, um einen Fichtenzweig abzuschneiden. Die Fichte schaute mich vorwurfsvoll an. 
 
   Danach ging ich in den Keller, um den Trollinger zu holen. Vorsichtshalber nahm ich gleich drei Flaschen mit. Zwei für das Menü, eine für mich. Diese Methode funktionierte bei Biolek schon seit Jahren völlig zuverlässig. 
 
   Als ich wieder in meiner Küche stand, schaltete ich den DVD-Spieler ein. Es folgte die nächste Anweisung: "Legen Sie die Lammkeule in ein großes Gefäß wie dieses ...." 
 
   Das Gefäß sah aus wie eine Kinderbadewanne. Damit konnte ich nicht dienen. Also stöpselte ich meinen Kleinbildfernseher samt DVD-Spieler aus und begab mich damit ins Badezimmer. Dort stöpselte ich alles wieder ein. Schon ging es weiter. 
 
   "Legen Sie die Lammkeule in das Gefäß und begießen Sie diese mit zwei Liter Merlot." 
 
   Also goss ich die zwei Liter des schönen Trollingers in die Badewanne, nachdem ich die Lammkeule dort platziert hatte. Leider sah das nicht so aus wie auf der DVD bei dem vier Sterne-Koch. Der Wein stand nur 1/2 Zentimeter hoch. Klar. Mein "Gefäß" war auch ein bisschen größer als das in der Sendung verwendete. 
 
   Ich gab den schönen Trollinger verloren. Zum Glück fiel mir ein, dass ich eine große Bodenvase hatte. Ich holte weitere zwei Flaschen Trollinger aus dem Keller, gab die Lammkeule in die Vase und schüttete den guten Trollinger darüber. GENAU. Das war schon viel besser. 
 
   "Nun geben Sie den Tannenzweig dazu." Kein Problem. Ich stopfte den Fichtenzweig zur Lammkeule in die Vase. 
 
   "Verwenden Sie keinesfalls Fichtenzweige. Das beeinträchtigt den Geschmack!" Über dieses Stadium war ich längst hinaus. Ich wollte, dass überhaupt etwas zum Essen auf dem Tisch stand. 
 
   "Nun fügen Sie klein geschnittenen Knoblauch -keinesfalls gepressten! -, blättrig geschnittene Schalotten, Salz und Pfeffer hinzu." 
 
   Was zur Hölle sind denn Schalotten??? Ich klingelte bei Petra, meiner Nachbarin. "Petra, entschuldige, wenn ich am Weihnachtstag störe. Ich habe von Theo ein schönes Kochbuch geschenkt bekommen. In einem der Rezepte sollen Schalotten verwendet werden. Was sind denn Schalotten?" 
 
   "Schalotten sind eine Zwiebelart. Aber du kannst natürlich auch ganz normale Zwiebeln verwenden. 
 
   Was treibst du eigentlich? Das hört sich an, als wolltest du kochen?!" 
 
   Auf diesen ironischen Unterton konnte ich gerne verzichten. 
 
   "Ich und kochen? Jetzt mach mal halblang! Theo hat mich nur gebeten, die Rezepte auswendig zu lernen. Er kommt gleich von seiner Mutter zurück und wird mich abfragen." 
 
   Petra schaute mich perplex an. Ihr fehlten die Worte. 
 
   Zurück in meiner Küche mahlte ich etwas getrockneten Knoblauch aus der Mühle und gab ihn zur Lammkeule. Anschließend warf ich ein paar Zwiebeln in meinen Moulinex. Den Zwiebelbrei fügte ich ebenfalls hinzu. Sowohl Knoblauch als auch "Schalotten" dienten nur dem Geschmack. Wie das aussah, war ja wohl herzlich egal. 
 
   So. Geschafft! 
 
   "Nun lassen Sie die Lammkeule drei Tage in der Beize." 
 
   DREI Tage!?! Die hatten sie doch nicht mehr alle!!!! Wo stand bitte, dass man für die Zubereitung dieses "einfachen" Weihnachtsmenüs mehrere Tage brauchte? 
 
   Ich bemerkte, dass mein Küchenwein aus unerfindlichen Gründen alle war. Ich begab mich also wieder in den Keller und holte weitere zwei Flaschen Trollinger. 
 
   Ich öffnete eine Flasche, trank ein Glas, schnappte die zweite Flasche und klingelte bei Petra. 
 
   "Petra, entschuldige, dass ich vorher so unhöflich war. Ich bin etwas im Stress. Ich koche gerade ein Weihnachtsmenü. Ich soll eine Lammkeule drei Tage beizen. Wie du unschwer erkennen kannst, habe ich keine drei Tage Zeit. Weihnachten ist heute. Kannst du mir helfen?" 
 
   Mit diesen Worten übergab ich Petra die Flasche Trollinger. 
 
   Petra war gerührt und sagte: "Klar helfe ich dir. Meine Pute ist so gut wie fertig. Ich muss nachher nur noch die Klöße aufsetzen." 
 
   Petra folgte mir in unsere Küche. Sie warf einen ungläubigen Blick auf die Bodenvase samt Lammkeule im Trollinger. 
 
   "Also, am besten du kippst Essig oder Essigessenz dazu und lässt das eine halbe Stunde einwirken. Dann kannst du die Lammkeule in den Backofen schieben. Soll ich dir helfen?" 
 
   Dankbar nahm ich an. 
 
   Wir tranken den Rest des Trollingers während wir darauf warteten, dass die Beize ihre Wirkung tat. 
 
   Endlich konnte die Lammkeule in den Backofen. 
 
   Ich holte eine weitere Flasche Trollinger aus dem Keller. 
 
   "Petra, diese ganze Kocherei, das ist doch Wahnsinn! Theo will etwas essen, das so schmeckt wie bei Muttern. Ich bin nicht Muttern. Ich bin seine Ehefrau. Theo hat mich doch nicht etwa geheiratet, weil ich so koche wie seine Mutter. Oder doch?" 
 
   "Bleib mal ruhig", sagte Petra. "Wir kriegen das schon hin." 
 
   Sie ging zurück in ihr Haus und kam dann mit einer Grießklößchensuppe aus der Tüte von Maggi, einer Dose Prinzessinnenböhnchen und einem Schokoladenpudding mit Mandeln von Dr. Oetker zurück. 
 
   Ich war gerührt. Sogar an Kartoffeln hatte Petra gedacht. 
 
   Wir schälten und kochten die Kartoffeln. Wir bereiteten die Grießklößchensuppe nach Packungsanweisung zu. Kurzum, wir kochten einen halben Liter Wasser und kippten den Beutelinhalt hinein. Zehn Minuten köcheln -fertig. 
 
   Für den Schokoladenpudding kochten wir etwas Milch und fügten das Pulver unter Rühren hinzu. 
 
   Fertig. Wir füllten den fertig gekochten Pudding in Sektschalen und stellten ihn kalt. 
 
   Für die Bohnen aus der Dose hatte ich mir etwas Tolles ausgedacht. Naja, nicht ich. Das hatte ich aus einer Kochsendung. Ich briet klein gehackte Zwiebeln in Butterschmalz an, fügte etwas Mehl hinzu, goss alles mit dem Bohnensud auf und fügte die Bohnen hinzu. Ein Gedicht! Es fehlte nur noch etwas getrocknete Petersilie und dann war die Beilage fertig! 
 
   Nach einem weiteren Glas Trollinger verabschiedete sich Petra und wünschte mir viel Glück mit meinem Weihnachtsmenü. Die Lammkeule war auch schon durch. Nun konnte nichts mehr schiefgehen! 
 
   Für das große Event fehlte nur noch die Hauptperson: Theo, mein Göttergatte. 
 
   Um mir die Wartezeit zu verkürzen, öffnete ich eine weitere Flasche des süffigen Trollingers. 
 
   Während ich den Trollinger schlürfte, erkaltete mein Weihnachtsmenü. 
 
   Gegen 15.00 Uhr trudelte Theo ein. Stolz präsentierte er diverse Tupperware Dosen. 
 
   "Elly, ich weiß ja wie ungern du kochst. Meine Mutter hat deshalb für dich eine Kleinigkeit zum Essen mitgegeben. Grießklößchensuppe, Lammkeule, grüne Bohnen und Kartoffeln! Als Nachtisch gibt es 
 
   dann Schokoladenpudding mit Mandeln. Das Rezept ist von einem vier Sterne-Koch. Lass es dir schmecken!" 
 
   Leider ging es mir zu diesem Zeitpunkt nicht mehr wirklich gut. Während ich über der Kloschüssel hing, beschloss ich, nächstes Weihnachten auf den Malediven oder den Seychellen zu verbringen. Mit oder ohne Theo. 
 
   




 
    
 
   [image: ]
 
   Wenn Ihnen das Buch gefällt, freuen wir uns über eine kurze Bewertung auf Amazon.de – vielen Dank!
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