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 Herzlich Willkommen,

 


 
 liebe Feinschmecker, Hobbyköchinnen und Küchenchaoten!

 


 
 Ich bin total aufgeregt, euch endlich mein allererstes Kochbuch vorstellen zu dürfen. Wenn ihr mich von meinen Social-Media-Kanälen kennt, dann wisst ihr, dass bei mir der Spaß am Herd nie zu kurz kommt – und das wird sich auch in diesem Buch nicht ändern! Hier findet ihr nicht nur meine liebsten Rezepte, sondern auch jede Menge Lifehacks, die euren Küchenalltag erleichtern und euch hoffentlich das eine oder andere Aha-Erlebnis bescheren. Dieses Buch ist das Ergebnis vieler Stunden in der Küche, noch mehr Stunden vor der Kamera und vor allem der großartigen Unterstützung von euch, meiner unglaublichen Community. Ohne euch wären meine Videos, die schrägen Rezepte und all die verrückten Ideen einfach nicht möglich gewesen. Eure Kommentare, Likes und das liebe Feedback haben mich immer wieder motiviert, noch ein bisschen kreativer und ein bisschen verrückter zu sein.


 Also, ein riesengroßes DANKE an euch alle! Ihr seid die wahren Superstars hinter diesem Buch. Natürlich möchte ich auch meiner Freundin Nicole Mutschke danke sagen. Nicht nur für das Schreiben des Vorworts zu diesem Buch, sondern dafür, dass du mir wahrlich immer mit Rat und Tat zur Seite stehst! Liebe Nicole, Du bist ein Schatz, und ich bin sehr froh, dass ich dich an meiner Seite habe. Alle Rezepte hier in diesem Buch habe ich für euch nach meinen persönlichen Vorlieben zusammengestellt – sie haben mir und meinen Freunden viele genussvolle Momente beschert. Aber wie bei jedem guten Rezept sind auch hier der Fantasie keine Grenzen gesetzt! Fühlt euch frei, die Gerichte nach euren eigenen Wünschen und Vorlieben abzuwandeln. Besonders wenn es um Salz und Pfeffer geht: Nehmt einfach so viel, wie es euch schmeckt. Ein bisschen mehr, ein bisschen weniger – ihr seid die Chefinnen und Chefs in eurer Küche! Ich hoffe, ihr habt genauso viel Spaß beim Nachkochen und Ausprobieren wie ich beim Kreieren. Und vergesst nicht: Kochen soll Freude machen, und wenn mal etwas schiefgeht, ist das oft der Beginn einer neuen, noch besseren Kreation. Lasst uns gemeinsam lachen, lernen und natürlich schlemmen!


 Und jetzt: fröhliches Probiersen!


 Eure
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 Vorwort

 


 
 Warum schreibt eine Anwältin das Vorwort zu Karinas Kochbuch? Die Frage kann ich absolut nachvollziehen, aber die Antwort ist ganz einfach: Ich kann eigentlich gar nicht kochen und ich hatte auch nie wirklich Lust dazu, aber Karina hat es geschafft, dass ich inzwischen leckere Gerichte zaubern kann und sogar Spaß dabei habe! Was liegt also näher, als mich, den ehemaligen Kochmuffel, das Vorwort schreiben zu lassen?


 Begonnen hat für mich alles damit, dass ich schon lange leidenschaftlicher Fan von Karinas Lifehacks bin. Ich lache Tränen. Karina schafft es völlig mühelos und in wenigen Sekunden, Fröhlichkeit zu verbreiten und dabei noch nützliche Tipps zu geben. Und genauso ist auch ihr Buch! Karina springt förmlich aus jeder Seite des Buches und mit einem Lächeln auf den Lippen habe ich die Rezepte im wahrsten Sinne des Wortes verschlungen! Nichts ist verworren, langweilig und verstaubt, sondern alles unkompliziert, schnell und fröhlich. Genauso wie Karina selbst eben, nicht nur in den sozialen Medien, sondern auch im echten Leben! Während des Kochens konnte ich Karina nahezu durch ihre Küche wirbeln sehen und die Fotos in dem Buch zeigen Karina, wie ich sie in ihrer eigenen Küche schon so oft gesehen habe. Das Buch ist kein anonymes Kochbuch, das irgendwo produziert wurde, sondern ich erkenne Karinas Küche wieder, ihre Pfannen und ihr Geschirr.


 Karina ist inzwischen eine enge Freundin von mir. Wir treffen uns oft und wir sehen uns gegenseitig als Teil der Familie an. Es ist fantastisch, dass Karina in ihrem Kochbuch auch dich als Leserin und Leser in ihre Küche einlädt und du Karina so sehen kannst, wie ich sie als Freundin so oft sehe. Du siehst die wundervolle, fröhliche Karina, wie sie für dich kocht! Probiersen ist mehr als ein Buch. Es ist eine herzliche Einladung, der großartigen Gastgeberin und wundervollen Köchin Karina über die Schulter zu blicken.


 Ich wünsche euch also ganz viel Spaß beim Kochen mit vielen Karina-Momenten!


 Nicole Mutschke
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 Das bin ich

 


 
 Hallo,liebe Leserinnen und Leser,

 


 
 ich heiße Karina. Sicherlich kennst du mich eher als karina2you. Vielleicht hast du dich auch schon mal gefragt, woher dieser Name eigentlich kommt? Es ist ganz einfach: Mein größter Wunsch ist und war es immer, dir in deinem Alltag etwas Spaß und eine kleine Freude zu bereiten. Meine Kanäle, sei es TikTok, Instagram oder YouTube, führe ich für dich und meine gesamte Community. Was lag also näher, als meinen Kanälen einen Namen zu geben, der diese tiefe Verbundenheit mit euch zum Ausdruck bringt? So kam ich nach langem Grübeln letztendlich auf den Namen »karina2you«. Jetzt gerade freue ich mich mega, dass du in meinem Kochbuch liest und vielleicht auch eines meiner Rezepte nachkochst! Aber natürlich sollst du in diesem Buch nicht nur tolle Rezepte und superleckeres Essen, sondern auch mich ein Stückchen kennenlernen – wo ich herkomme, wie ich kochen gelernt habe und auch was mir wichtig ist. Also, ich wünsche dir viel Vergnügen!


 



 Ich komme ursprünglich aus einem kleinen Dorf namens Limbazi in den Bergen Lettlands. Ich muss zugeben, als Kind konnte ich gar nicht kochen! Es reichte gerade mal, um Kartoffeln braun zu braten – aber so richtig kochen? Das konnte ich (noch) nicht. Trotzdem habe ich in der Küche viel und gerne geholfen, zum Beispiel beim Gemüse-Schnippeln oder bei anderen kleinen Aufgaben. Meine Liebe zum Kochen habe ich definitiv von meinem Vater und meiner Oma geerbt. Mein Vater hat ständig in der Küche herumexperimentiert und außergewöhnliche Sachen ausprobiert, wie zum Beispiel seine leckeren Mandarinensaucen. Dank ihm, der immer mit unglaublichen Gewürzkombinationen herumprobierte, hatten wir oft Gerichte mit einer einzigartigen Geschmacksnote auf dem Tisch. Er verstand es einfach, die wildesten Gewürzkreationen in seinen Gerichten unterzubringen. Und was soll ich euch sagen? Die Gerichte waren immer köstlich, egal, ob es sich um Marinaden oder Salate handelte! Zudem besaß er früher vier Tankstellen in Lettland – meine Oma arbeitete in einer von ihnen. Meine Oma war eine richtig professionelle Köchin und hat uns beigebracht, wie man verschiedene leckere Sachen zubereitet, die man früher nicht einfach so in den Geschäften kaufen konnte. Ich habe sie oft besucht, damit ich diese direkt probieren konnte! Im Vergleich dazu hat meine Mutter eher weniger gekocht, aber ihre Suppen und Salate sind legendär, denn sie waren immer perfekt zubereitet und ich habe sie geliebt. Diese kleinen Geschichten zeigen, wie wichtig die Familie und das Umfeld sind, um eine Leidenschaft für das Kochen zu entwickeln. Mit ein wenig Experimentierfreude und Kreativität kann man leicht außergewöhnliche Gerichte zaubern, die alle begeistern!
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 Ich muss zugeben, früher habe ich wenig Zeit in der Küche verbracht, weil mich niemand dort hineingelassen hat. Ich erinnere mich, dass ich mal die tolle Idee hatte, meine Eltern zu überraschen. Ich hatte zuvor eine Sendung gesehen, in der gezeigt wurde, wie man Limonade in eine Wassermelone füllt, eine Banane hinzufügt und das Ganze püriert. Anschließend sollte dies ein leckerer Cocktail sein. Diese Idee begeisterte mich natürlich sofort!


 Eines Sommers war meine Familie in unserem Landhaus und wir erwarteten Gäste. Mein Vater hatte eine riesige Wassermelone gekauft, die bestimmt 18 bis 19 Kilo wog. Das war natürlich meine Chance, mich als Köchin zu beweisen! Also schnitt ich die Wassermelone auf, pürierte sie und mischte Limonade dazu. Dann ließ ich die Mischung über Nacht stehen. Am nächsten Tag kamen die Gäste. Mein Vater fragte: »Wo ist die Wassermelone?« Stolz antwortete ich: »Moment, ich hole sie.« Was soll ich euch sagen? Die Wassermelone war total sauer und gammelig geworden! Für mich war das damals eine wirklich bittere Erfahrung – meine Eltern haben mich natürlich ausgeschimpft, es war überhaupt nicht lustig für mich. Damals dachte ich, dass ich besser keine Experimente mehr in der Küche durchführen sollte. Wie gut, dass ich mich später nicht daran gehalten habe … Früher war ich außerdem immer fest davon überzeugt, keine Rezepte zu brauchen, wenn ich etwas backte. Ich glaubte einfach so sehr an meine eigenen Fähigkeiten!


 Eines Morgens, ein paar Monate nach meinem Wassermelonen-Debakel, wollte ich meine Eltern wieder überraschen. Diesmal entschied ich mich 
dazu, kleine amerikanische Pfannkuchen zu machen. Also dachte ich mir: Das kann nicht so schwer sein – ein bisschen Mehl, Milch und Backpulver. Ein Rezeptbuch? Pah, wer braucht das schon? Ich hatte noch Kefir zu Hause, und so nahm ich Mehl, jede Menge Eier – ich dachte, fünf Eier könnten nicht schaden – und schüttete alles nach Gefühl zusammen. Dazu kam die ganze Buttermilch, die ich finden konnte, und natürlich das Backpulver. Nun, wir hatten Backpulver immer in einer 500-Gramm-Packung und ich dachte, 100 Gramm davon wären bestimmt nicht zu viel. Wenn ich 300 Gramm Mehl nehme, dann noch 100 Gramm Backpulver – das klingt doch perfekt, oder? Ich mischte alles zusammen und wartete auf das perfekte Ergebnis. Was ich jedoch bekam, war eine volle Katastrophe! Die Mischung begann zu schäumen und wurde sauer. Sie stieg und schäumte über den Rand hinaus. Am Ende hatte ich eine riesige Sauerei in der Küche und musste die gesamte Mischung – ich glaube, es waren insgesamt fast drei Liter – wegschütten. Manchmal lernt man eben auf die harte Tour, dass ein Blick ins Rezeptbuch vielleicht doch keine schlechte Idee ist!


 Marinieren war schon immer meine Leidenschaft. Einmal habe ich meiner Mutter vorgeschlagen, dass unbedingt ich das Fleisch marinieren sollte. So wie alle anderen, mit Essig und so weiter – ich wusste, dass Essig ins Fleisch gehört, aber ich hatte natürlich keine Ahnung, wie viel. Ich dachte: eins zu eins, also ein Liter Wasser und ein Liter Essig … Was soll da schon schiefgehen? Man kann sich schon vorstellen, was daraus wurde. Normalerweise nimmt man einen Esslöffel Essig auf einen Liter Wasser. Aber ich? Ich habe einen halben Liter Essig auf einen Liter Wasser genommen. Ja, und das auch noch mit 5 Prozent Essigsäure. Das Ergebnis? Das Fleisch war zwar gerade noch genießbar, aber ich möchte sagen, es hatte eine recht ordentliche, nein, eine wirklich sehr säuerliche Note. Diese Eskapade aus Lettland bleibt uns wohl noch lange im Gedächtnis.


 Grundsätzlich ist Grillen bei uns zu Hause immer ein großes Happening, insbesondere, wenn wir Gäste erwarten. Mal wieder erwarteten wir Besuch und mein Mann und ich beschlossen, Fleisch zu grillen. Ihr wisst, ich liebe Lifehacks und probiere immer wieder die neuesten Tricks und Kniffe aus. Ich hatte also irgendwo auf Pinterest gelesen, dass Kiwi das Schweinefleisch besonders zart macht. Da wir jedoch nur Hähnchenfleisch hatten, dachte ich mir: Ach, was soll’s, das wird sicherlich auch damit funktionieren! Wir hatten immerhin 5 Kilo Hähnchen und ich 
dachte, statt nur eine halbe Kiwi für eine Stunde zu verwenden, könnte ich doch gleich die ganze Kiwi nutzen und das Fleisch über Nacht marinieren. Toller Plan! Am nächsten Morgen kamen dann unsere Gäste – insgesamt zehn Personen – und wir bereiteten eine Menge Schaschlik vor. Mein Mann legte das Fleisch auf den Grill, und nach einer Weile rief er mich: »Du, Karina, ist das normal, dass das Fleisch vom Spieß abfällt?« Ich antwortete selbstbewusst: »Natürlich, das bedeutet, dass das Fleisch schön saftig und weich ist.« Aber als ich hinunterging, um nachzusehen, was er meinte, war das Fleisch durch die Säure der Kiwi total zerfallen. Es war so »zart«, dass es regelrecht pulverisiert war!


 Seit diesem Vorfall habe ich diesen Lifehack in meiner Küche nicht mehr benutzt. Und ich habe daraus gelernt, dass man manche Lifehacks doch lieber genau befolgen sollte! Natürlich kann man das eine oder andere Experiment wagen, aber vielleicht nicht unbedingt, wenn sich zehn hungrige Gäste auf ihr Schaschlik freuen … Ich finde, dass es wichtig war, durch meine Experimente all diese Erfahrungen in der Küche gemacht zu haben. Jetzt weiß ich, dass man mit Gewürzen, Essig, Backpulver und weiteren Zutaten leicht andere Ergebnisse erzielen kann, als man erwartet hat. Ich habe daraus viel gelernt!


 Trotz allem koche ich weiterhin sehr oft nach Augenmaß. Wenn ich ein Rezept schon ein bisschen kenne, verlasse ich mich gerne auf mein Gefühl und die Erfahrung. Ein Blick ins Rezeptbuch kann manchmal nützlich sein, aber ein bisschen Freiheit und Kreativität gehören für mich einfach dazu. Kochen bleibt ein Abenteuer, bei dem man immer wieder Neues entdecken kann! Also folge auch du deinem Gefühl und natürlich deinen persönlichen Vorlieben. Und wenn dir ein Rezept nicht so ganz schmeckt, tausche einfach mal eine Zutat aus oder verändere die Mengen ein wenig. In der Liebe und in der Küche ist alles erlaubt. Und was soll schon ernsthaft schiefgehen?


 Also, wenn ihr mich fragt: Essen darf alles sein, aber nicht langweilig! Es muss einfach einen Geschmack haben, den man genießen kann. Das erinnert mich an die Zeit, als wir Mandarinen zu Weihnachten bekamen. Der Duft und Geschmack dieser Mandarinen ist für mich unvergesslich, weil wir sie nur während einer kurzen Zeit im Jahr essen konnten und das ganze Haus danach roch.


 



 Genauso wichtig finde ich es, dass die Gerichte, die ich heute koche, lange in Erinnerung bleiben. In der heutigen Zeit sind viele Leute ex­trem beschäftigt – da kommen Fertiggerichte natürlich gelegen. Ich kann das durchaus nachvollziehen – natürlich ist es einfacher, etwas Fertiges zu kaufen. Aber ich sage dir, ein Fertiggericht wird dir niemals dasselbe Geschmackserlebnis bieten wie selbst gekochtes Essen. Für mich gibt es nichts Schöneres, als seine Zeit zu investieren, um die eigene Familie mit einem leckeren selbst gekochten Essen zu überraschen!


 Ich muss zugeben: Auch ich bin natürlich schon mal schwach geworden. Einmal habe ich versucht, meine Kinder zu überlisten, indem ich einfach eine fertige Lasagne aus dem Supermarkt gekauft habe. Ich war müde und hatte mal wieder viel zu tun, also dachte ich, dass bei einer Lasagne wohl nichts schiefgehen könne. Aber doch, es kann alles schiefgehen – die Sauce war zu dick und insgesamt hat das einfach nicht geschmeckt!


 Ich habe die fertige Lasagne auf dem Teller serviert und gesagt, dass ich sie selbst gemacht habe. Meine Kinder haben nur einen Löffel gebraucht und dann gefragt: »Du hast das doch nicht selbst gemacht, oder?!« Ich musste zugeben: »Nein.« Da meinten meine Kinder: »Mama, bitte nie wieder Lasagne aus dem Supermarkt!« Seitdem ist fertige Lasagne für uns erledigt. Diese selbst zu machen, ist deutlich besser, weshalb ich in diesem Buch extra ein megaleckeres und einfaches Rezept für Lasagne mit aufgenommen habe. Viel Spaß beim Nachkochen!


 In unserer Familie sind Suppen ganz wichtig. Bei uns in Lettland essen die Menschen diese oft und gerne. Dazu gehört natürlich immer eine Scheibe leckeres Brot und oft auch eine Knoblauchzehe. Ja, ich weiß, was du jetzt denkst – das riecht nachher etwas streng, aber Knoblauch ist unglaublich gesund. Dieser steckt voller Vitamine und tut unserem Körper gut. Also, keine Scheu vor dem Knoblauchgeruch – es lohnt sich! Außerdem ist flüssige Nahrung wie Suppe wirklich wichtig für unseren Körper und tut richtig gut. Auch kann Suppe, richtig zubereitet, seeeehr lecker sein!


 



 Ab und zu so ein leckeres Süppchen zu essen, ist einfach herrlich. Zum Beispiel meine Sauerampfersuppe – die kenne ich noch aus meiner Kindheit. Damals mussten wir noch auf die Wiese gehen und selber Sauerampfer pflücken ... Ich habe Sauerampfer geliebt, aber das Pflücken eher weniger. Ich muss zugeben, mittlerweile holen wir den Sauerampfer aus dem Glas. Probiere einfach mal die Sauerampfersuppe. Ich verspreche dir, auch du wirst sie lieben! Suppen sind nicht nur nahrhaft und gesund, sondern bringen auch Wärme und Geborgenheit in den Alltag. Immer wenn ich nach Lettland komme, kriege ich von meiner Mutter kalte Suppe serviert. Kalte Suppe? Das soll schmecken?, fragst du dich jetzt vielleicht. Ich kann dir nur empfehlen, die Suppe selbst auszuprobieren. Das ist eine richtige Geschmacksexplosion, besonders wenn es draußen heiß ist! Diese kühle Note der Suppe ist wahnsinnig erfrischend. Ich kenne das selbst: Bei heißem Wetter hat man oft keinen großen Appetit. Deshalb kühlen wir uns in Lettland ganz schnell und einfach mit diesen kalten Suppen ab und stärken uns gleichzeitig. Sie sind nicht nur erfrischend, sondern auch leicht und nährstoffreich – genau das Richtige an einem heißen Sommertag. So bleiben wir erfrischt und satt, ohne uns schwer zu fühlen. Ich verspreche dir, du wirst es lieben und schätzen lernen.


 Und falls du Angst vor dem Geschmack der Roten Bete hast – keine Sorge, der kommt nicht so stark heraus. Mit allen Zutaten in dieser kalten Suppe kann man wunderbar variieren. Du kannst natürlich etwas rausnehmen, wenn es dir nicht schmeckt, aber probiere es ruhig – auch mit 
den Lauchzwiebeln. Wenn du keine Lauchzwiebeln magst, hacke sie einfach klein und gib ihnen eine Chance. Sie können das Gericht wirklich aufwerten und für eine überraschend leckere Note sorgen.


 Vielleicht wunderst du dich, warum in meinem Buch so viele Hähnchengerichte zu finden sind. Ja, ich muss zugeben, ich liebe Hähnchen! Als Kind bin ich förmlich damit groß geworden. Du kannst mich sogar nachts für Hähnchen aufwecken. Auch in Lettland lieben wir es. Bei uns in den Läden gibt es warm geräucherte Hähnchen, und auch wir räuchern sie schon mal selbst bei uns im Garten.


 Zu Hähnchen fällt mir immer ein besonderes Erlebnis aus meiner Kindheit ein: Meine Oma hatte Geburtstag – so weit, so gut. Sie hatte zwei leckere Hähnchen zubereitet – wir hatten etwa 20 Gäste und die Hähnchen waren dementsprechend schön groß. Eins stand auf der einen Seite des Tisches, das zweite auf der anderen. Ich habe dieses Fleisch schon damals geliebt und natürlich immer darauf geachtet, wo die Hähnchen standen, damit ich mich genau dort hinsetzen konnte.


 Ein Freund meiner Oma machte sie sichtlich amüsiert darauf aufmerksam, dass ich es mit elf Jahren tatsächlich geschafft hatte, beide Hähnchen ganz allein zu verputzen. Ich habe mir einfach immer etwas genommen und war stets die Erste. Diese Geschichte hält mir meine Mama immer noch vor, da meine Oma es ihr natürlich erzählt hat. Das war schon ziemlich peinlich, aber auch sehr lustig, und wir lachen noch heute gerne zusammen, wenn wir darüber reden!


 Aber wie gesagt, ich liebe Hähnchen und finde, man kann es unglaublich gut und vielseitig zubereiten. Auch wenn die Brust manchmal trocken ist – da stimme ich dir zu: Wenn man das Fleisch richtig vorbereitet, kann man es schön saftig hinbekommen. Auch die Keulen und der Rest des Hähnchens können so lecker sein, dass es selbst jemand, der eigentlich kein Hähnchen mag, lieben wird.


 



 Salate spielen übrigens auch eine große Rolle bei uns! Wenn ich nach Hause zu meiner Mama nach Lettland komme, gibt es immer eine Vielfalt an Salaten, die hervorragend zu den Hähnchengerichten passen. Hähnchen und Salate – eine unschlagbare Kombination, die ich immer wieder gerne genieße. Probiere also auch unbedingt mal eines meiner Salatrezepte aus! Ich verspreche dir, du wirst begeistert sein.


 Meine Mama liebt Salate, weshalb bei uns zu Hause immer viel davon auf den Tisch kam, auch heute noch. Meine Mutter ist da sehr kreativ und packt alle möglichen Zutaten rein – Tomaten, Gurken, Paprika ... Und natürlich dürfen die Gewürze nicht fehlen! Ihr ist es ganz wichtig, dass die Salate schön würzig sind. Praktisch alles, was in unserem Garten grün und genießbar ist, wird gnadenlos klein gehackt und einfach hineingetan. Egal, ob du Petersilie magst oder nicht, es kommt mit hinein. Glaub mir, du wirst es essen und du wirst es lieben!


 Es ist einfach klasse, wie man mit würzigem Balsamico oder Burrata spielen kann und wie man mit Himbeeren oder Granatapfel den Salat geschmacklich auf ein ganz anderes Level bringt. Früher kannte ich nur Tomaten, Gurken, Schmand und Sonnenblumenöl mit ein paar Kräutern dazu. Aber das, was man heutzutage noch alles dazutun kann, verwandelt einen Salat in ein richtiges Geschmackserlebnis. All die grünen Zutaten sind nicht nur gesund für unseren Körper, sondern auch extrem lecker in jedem Salat. Deswegen sind Salate meiner Meinung nach auch so wichtig – für dich, für deine Familie und für Kinder. Probiere es aus und lass dich überraschen, wie lecker ein einfacher Salat sein kann, wenn man ein bisschen experimentiert!


 Ich finde, in Lettland schmecken die Gurken und Tomaten besonders aromatisch. Die Tomaten sind wirklich sehr süß. Deswegen achte ich darauf, dass ich beides entweder direkt vom Bauern kaufe oder sogar selbst anbaue. Das verleiht meinen Salaten eine ganz besondere Note. Kartoffeln und frische Zutaten aus dem Garten – das sind für mich die Grundlagen eines perfekten Essens! Egal, ob du es mit einem Dip genießt oder mit einem Hauch von Ketchup – es gibt so viele Möglichkeiten, Kartoffeln zu genießen. Probiere es aus und finde deinen Lieblingsdip!


 Ich liebe Kartoffeln, auch mein Bruder ist ein großer Kartoffelfan. Egal in welcher Variation – ob aus dem Backofen oder anders zubereitet: Kartoffeln sind einfach lecker! Besonders in Kombination mit dem passenden Dip. Was kann besser se
in als ein schöner, weißer Dip zu Kartoffeln? Natürlich kannst du variieren. Mein Sohn liebt zum Beispiel Ketchup zu jedem Gericht, egal ob Kartoffeln oder Nudeln. Für mich hingegen kommt nur Joghurt oder Schmand infrage. Der Geschmack erinnert mich an meine Kindheit und ist für mich ein Muss.


 Bei uns in Lettland gibt es nicht wirklich viele Nudelgerichte und deshalb findest du auch in meinem Buch nicht so viele davon. Ich bin eher mit Kartoffeln groß geworden. Ich finde Nudeln ein wenig langweilig, jedenfalls wenn ich sie pur essen soll. Nudeln müssen reichlich Sauce haben. Um es vielleicht poetisch zu sagen: Sie brauchen einen Partner, der sie auf ihrem kulinarischen Weg begleitet. Nudeln einfach so würde ich niemals essen – das mag ich einfach nicht. Aber sobald eine Sauce ins Spiel kommt, kann ich richtig reinhauen. Das bringt die Nudeln auf ein ganz anderes Level.


 Als Kind habe ich immer Nudeln mit Ketchup gegessen. Eine richtige Soße gab es bei uns damals nicht. Erst in Deutschland habe ich entdeckt, wie gut Nudeln mit Sauce schmecken können. Das war der Wahnsinn! Ich finde, dass Nudeln und Käse immer eine großartige Kombination sind. Es ist echt der Hammer, wie lecker Nudeln dann schmecken können.


 Bei Tacos oder Wraps habe ich mich früher immer gefragt, was ich denn damit Schönes machen könnte. Sie sehen so lecker aus und ich muss ganz ehrlich sagen: Mit Wraps gibt es keine Grenzen für deine Fantasie. Du kannst wirklich alles damit machen, was du willst. Ob herzhaft, scharf oder süß – du kannst sie ganz nach deinem Geschmack gestalten. Du kannst auch mit Saucen spielen. Es ist einfach alles möglich und eigentlich kann man nichts falsch machen. Sie sind auch perfekt, wenn überraschend Gäste kommen. Ich erinnere mich daran, dass ich mal fast nichts m
ehr im Kühlschrank hatte, und mir kam die Idee, Wraps mit Käse und Sauce zu machen. Das Rezept entstand spontan im Kopf und ich dachte: einfach probieren!


 Meine Kinder waren total begeistert. Ich hatte zwei Packungen Wraps, und am Ende war alles weggeputzt. Meine Familie und unsere Gäste konnten nicht genug davon bekommen. Dieses Rezept ist wirklich aus der Not heraus entstanden, aber es wurde bei uns zu Hause zu einem echten Klassiker. Ich finde, Wraps sind ideal, wenn man kreativ sein möchte und mit einfachen Zutaten etwas Leckeres zaubern will. Egal ob spontan oder geplant, sie sind immer eine gute Wahl und lassen sich vor allem wunderbar an die eigenen Vorlieben anpassen.


 Süßigkeiten, das ist auch so ein Thema. Ich muss sagen, als Kind habe ich wirklich extrem wenig süße Sachen gegessen. Nicht, weil ich sie nicht gemocht hätte. Nein! Es gab sie einfach nicht. Damals kannte ich keine Torten oder Desserts, wie ich sie jetzt in Deutschland kennengelernt habe. Diese ganzen Desserts, Tassenkuchen und Schokoladenzapfen sind für mich noch heute ein echtes Geschmackserlebnis. Schokoladenzapfen, das ist ein Klassiker aus meiner Kinderzeit, der damals bei uns Schokoladenkartoffeln hieß. Diese Leckerei gab es bei uns sehr selten, aber wenn, dann meistens zu Weihnachten.


 Als ich das erste Mal diese Schokoladenzapfen auf TikTok gesehen und ausprobiert habe, war ich sofort total begeistert. Damals in Lettland gab es diese kleinen Kuchen oder Schokoladenkartoffeln nur zur Weihnachtszeit. Deswegen sind sie mir ganz wichtig und auch heute noch ein Highlight auf jedem Tisch. Was ich daran liebe, ist, dass man mit den Zutaten richtig spielen kann. Du kannst Beeren wie beispielsweise Himbeeren, gehackte Nüsse oder einfach etwas mehr Zucker hinzufügen. Du kannst deiner Fantasie freien Lauf lassen und die Zutaten immer wieder verändern.


 Ein besonderes Erlebnis hatte ich mit einem Tassenkuchen. Ich hatte Besuch von meinem Nachbarn und leider nichts, was ich ihm hätte anbieten können. Ich hatte nur ein bisschen Eis und eine Packung Oreo-Kekse zu Hause. Ich erinnerte mich jedoch an ein TikTok-Rezept für Oreo-Tassenkuchen. Meine Kinder hatten es schon ausprobiert und es hatte ihnen geschmeckt, also habe ich schnell den Tassenkuchen gemacht und eine Kugel Eis darübergegeben. Und was soll ich euch sagen? Mein Nachbar war 
restlos begeistert! Aus so wenigen Zutaten eine so leckere Sache zu zaubern, hat mich sehr gefreut. Jedes Mal, wenn ich diesen Tassenkuchen mache, denke ich automatisch an meinen lieben Nachbarn. Er war ein großer Fan dieses Desserts und es erinnert mich immer an die schöne Zeit mit ihm.


 Mein größter Tipp für dich: Trau dich! Mach etwas Schönes, schalte deine Fantasie ein und brich aus dem Alltag aus. Ja, ich verstehe, dass du vielleicht manchmal wenig Zeit hast und der Alltagsstress es dir auch nicht einfacher macht, aber nimm dir trotzdem diese Zeit, auch für dich selbst. Es macht wirklich Spaß und gibt dir Zeit, dich dabei zu entspannen und mal an nichts anderes zu denken als Kochen und das leckere Ergebnis.


 Was für mich immer besonders wichtig ist, sind die Reaktionen meiner Kinder und meines Mannes auf das Essen. Das ist für mich immer die größte Belohnung. Wenn die Kinder sagen: »Mama, das hat so lecker geschmeckt, kannst du das noch mal machen?«, dann ist das für mich das Wichtigste. Es bedeutet mir extrem viel, dass meine Kinder und meine ganze Familie mein Essen mögen. Ich hoffe sehr, dass sie diese Traditionen aus meiner und ihrer Kinderzeit mitnehmen und in ihr eigenes Leben integrieren. So bleiben das Traditionsessen und die Liebe zu leckerem Essen in ihren Herzen und gehen nicht verloren. Es ist so schön, wenn Kinder und Familien zufrieden sind. Ich möchte mich auch noch einmal bei allen bedanken, die mir Rezepte geschickt haben. Eure Reaktionen nach meinem Aufruf waren einfach überwältigend. Ein riesiges Dankeschön, dass ihr eure Lieblingsrezepte mit mir teilt! Das bedeutet mir sehr viel. Eure aktive Teilnahme finde ich extrem wichtig und ich schätze das natürlich sehr.


 In der Küche sollte man sich ein bisschen frei fühlen. Wirklich, es ist wie Flügel wachsen lassen. Traut euch, etwas auszuprobieren, auch wenn ihr unsicher seid. Manchmal entdeckt man so die besten Rezepte und lernt dazu. Eure Kreativität und Unterstützung machen das Kochen zu einem noch schöneren Erlebnis.


 Eure Karina
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 Sesam
Crispy-Chicken

 


 
 Du brauchst


 Für das Hähnchen:


 400 g Hähnchenbrustfilet


 Für die 
Hähnchenmarinade:


 1 EL Sojasauce


 1 EL Sesamöl


 1 TL brauner Zucker


 ½ TL weißer Pfeffer


 ½ EL Backpulver


 1 EL Speisestärke


 Öl zum Frittieren


 Für die Marinade:


 50 ml Sojasauce


 50 ml Sesamöl


 20 ml Essig


 1 EL Zucker


 100 ml Ketchup


 100 ml Wasser


 1 EL Honig


 1 Prise Salz


 1 Knoblauchzehe 
(optional)


 

 Zum Anrichten:


 30 g Sesam


 1 Lauchzwiebel

 


 
 So geht’s


 

 	Schneide das Hähnchenbrustfilet in große Würfel.


 	Vermische für die Marinade Sojasauce, Sesamöl, braunen Zucker, weißen Pfeffer und das Backpulver und lege die Hähnchenstücke darin ein.


 	Wende die Hähnchenstücke anschließend in der Speisestärke.


 	Frittiere die Hähnchenstücke nun in einem Topf mit reichlich Öl oder in einer Fritteuse. Nimm die frittierten Hähnchenstücke heraus und lege sie erst mal zur Seite.


 	Bereite als Nächstes die Marinade für die Pfanne vor: Mische dafür Sojasauce, Sesamöl, Essig, Zucker, Ketchup, Wasser und Honig. Wer mag, kann auch gerne noch 1 frische Knoblauchzehe ergänzen.


 	Erhitze die Marinade nun kräftig in der Pfanne und wende die zuvor frittierten Hähnchenstücke so lange in der Pfanne, bis die Flüssigkeit aus der Pfanne verkocht ist.


 	Richte die Hähnchenstücke auf einem Teller an und bestreue sie mit Sesam und klein geschnittener Lauchzwiebel.
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