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Kochen ist für mich mehr als eine Leidenschaft, es ist mein Leben

 Zusammen sitzen, zusammen essen, zusammen kochen. Für mich gibt es nichts Schöneres, als anderen mit meinen Gerichten eine Freude zu bereiten. Darüber hinaus liebe ich es, die Menschen mit meiner Leidenschaft anzustecken und sie von der Wertigkeit von gutem Essen zu überzeugen. Dabei geht es für mich nicht darum, besonders teure oder seltene Zutaten zu verwenden, sondern vielmehr um den Genuss und das Beisammensein. In der Küche sollte man ständig probieren, ausprobieren und mutig sein. Dann können aufregende, neue Geschmackserlebnisse entstehen.

Schon als Kind gab es für mich nichts Wichtigeres als Essen. Meine Mutter erzählt es heute noch: Während andere Kinder längst spielen gehen wollten, habe ich brav am Tisch gesessen und meinen Teller aufgegessen. Na klar, denn meine Mutter war und ist ja schließlich eine hervorragende Köchin. Da konnten kein Sandkasten und kein Spielplatz mithalten. Darum hat meine Mutter viel zur Entwicklung meiner Leidenschaft beigetragen. Bei ihr durfte ich schon mit vier Jahren in der Küche helfen, in den Töpfen rühren und Gemüse schneiden. Nie hat sie gesagt, ich sei zu klein, oder das Messer zu gefährlich. So konnte ich mich bereits früh ausprobieren und meine Liebe zum Kochen entdecken.

    

 

 Später kam dann das erste Schulpraktikum, das ich natürlich in der besten Küche der Stadt absolvieren wollte. Ich habe dort wahrscheinlich doppelt so viele Stunden gearbeitet wie meine Mitschüler im Architekturbüro oder in der Anwaltskanzlei. Aber ich bin jede Nacht freudestrahlend nach Hause gekommen. Während des Studiums – mit 21 Jahren – habe ich dann meine erste Kochsendung »Unter Volldampf« auf Vox gewonnen. Dann kamen die »Kocharena« und die »ZDF-Küchenschlacht« und schließlich »The Taste« …

Heute bin ich selbstständig und widme jeden Tag dem Kochen. Nach dem Weckerklingeln nehme ich den Laptop auf den Schoß und tippe Rezepte. Sogar schon vor dem ersten Kaffee. Wenn ich in ein Lokal gehe, ist stets der Notizblock dabei – es gibt keinen Restaurantbesuch, der mich nicht inspiriert. Auf Reisen schmecke ich immer ganz genau hin, oft gehe ich sogar in die Restaurantküche und lasse mir ein Gericht erklären. Dann werden die neuen Anregungen in Rezepte für meinen Blog oder eben für das vorliegende Kochbuch umgewandelt.

    

 

 Apropos Buch. Ich habe wirklich jedes Rezept probegekocht, auch für vier Personen. Einen ganzen Monat lang gab es bei mir jeden Tag drei bis vier Gerichte für vier Personen. Schon zum Frühstück musste ich dann zwischen Lammrücken und Rumpsteak entscheiden. Puh, das war ganz schön üppig. Denn meist habe ich alles aufgegessen oder an Freunde verschenkt. Ich hasse nämlich nichts mehr als Essen wegzuwerfen. Deswegen versuche ich auch stets, alle Reste zu verwerten. Wenn ich zum Beispiel eine Sauce mache oder eine Suppe, backe ich das Übriggebliebene vom Passieren in Blätterteig ein und serviere die Teiglinge mit Kräuterdip.

    

 

 Am meisten liebe ich es, für viele Freunde oder in WGs zu kochen. Denn dann kommen viele Menschen an einen Tisch. Alle schneiden und rühren zusammen. Danach sitzen, essen und lachen alle zusammen. Außerdem sind studentische Wohngemeinschaften die perfekte Zielgruppe für meine Rezepte. Die meisten mögen es bodenständig, das kennen sie von Mutti. Und dann freuen sie sich doch, wenn ich ihnen das bekannte Gericht neu interpretiert kredenze. Obendrein sind meine Freunde begeisterte »Nachkocher«. Täglich bekomme ich Bilder aufs Handy von meinen Gerichten, die überall nachgemacht wurden. Dann macht mein Herz immer einen kleinen Luftsprung. Manchmal fühle ich mich jetzt schon wie meine eigene Oma, die immer Angst hatte, dass wir Enkel nicht genug essen. Das bekommen meine Freunde dann zu spüren, wenn ich für Autofahrten unzählige verrückte Wraps wickle, Streuselkuchen backe und Gemüsesticks mit abgefahrenen Saucen vorbereite.

    

 

 Ich werde oft gefragt, woher meine Leidenschaft kommt. Ich erkläre dann, dass ich im Dunklen nicht so gut sehen kann, aber das Glück habe, mit einem guten Geschmacksinn ausgestattet worden zu sein. Diese Fähigkeit liegt bei uns in den Genen. Meine Oma hat es vererbt. Nun ist das Kochen das, was unsere Familie verbindet und zusammenhält. Alle sind verrückt danach. So beschäftigt sich mein Onkel zwei Stunden lang mit einer einzigen Schweinebauchscheibe auf dem Grill. Er dreht und wendet sie so oft, bis sie den perfekten Bräunungsgrad hat. Am Tag darauf berichtet er mir dann fast genauso lang am Telefon von seinem Bauchfleischerlebnis. Ich bin auch so verrückt. Ich liebe es zum Beispiel, meinem Schweinebraten im Ofen beim Garen zuzuschauen. Ich beobachte dann, wie nach und nach jedes Stück Kruste aufpufft, bis die Schwarte aussieht wie mit Popcorn bedeckt. Das ist besser als Fernsehen. Ehrlich.

 In meiner Küche

 Jeder Handwerker braucht eine gute Bohrmaschine, die saubere Löcher fräst, jeder Maler nutzt einen vernünftigen Pinsel, der nicht haart. So gibt es auch für mich Werkzeug, auf das ich nicht verzichten möchte. Diese wenigen Geräte würde ich auch Hobbyköchen sehr empfehlen, um das alltägliche Kochen leichter und schneller zu machen. Dazu gehört zuallererst ein guter Stabmixer, der aus jeder Suppe eine cremige Angelegenheit macht. Ich nutze zudem auch fast täglich meinen kleinen Universalzerkleinerer, mit dem sich jede Art von Nüssen oder Kräutern bequem verarbeiten lässt. Ganz wichtig ist außerdem eine feine und scharfe Reibe. Was wären all meine Rezepte ohne den immer wieder auftauchenden Zitronen- oder Limettenabrieb?! Ein gutes Handrührgerät schont die Armmuskeln immens, denn Kochen soll ja Freude bereiten und nicht in körperliche Arbeit ausarten. Zum Braten benutze ich ausschließlich beschichtete Pfannen. Zum einen sparen sie eine Menge Fett, außerdem lassen sie sich viel leichter reinigen. Oft reicht es, sie mit einem feuchten Küchentuch auszuwischen.

Beim Kochen achte ich selten auf die Kalorien. Mir geht es um den Geschmack. Im alltäglichen Leben lasse ich dann lieber einmal den Reis oder die Nudeln weg, anstatt auf einen Klecks Crème fraîche oder einen Spritzer Sahne als Komponente in der Suppe zu verzichten. Auch Frittiertes kommt bei mir öfter auf den Teller. Chips am Abend gibt es dafür nicht. Außerdem verwende ich gerne gute Butter. Margarine habe ich so gut wie nie im Haus. Butter transportiert einfach einen feinen und unnachahmlichen Eigengeschmack. Das Pflanzenfett hingegen ist oft fade oder seltsam im Geschmack. Außerdem hat meine Oma mich zur Butterliebe erzogen und davon komme ich nun nicht mehr los. Aber natürlich kann man in meinen Rezepten die Butter trotzdem jederzeit gerne durch Pflanzenfett ersetzen.

    

 

 Manchmal ist Kochen für mich eine richtige Denksportaufgabe. Ich laufe über den Markt, begucke das Obst- und Gemüseangebot und überlege, welche Dinge man so noch nicht zusammen gegessen hat. Ich versuche, klassische Kombinationen aufzulösen und Produkte auszutauschen. Ohne dabei zu abgefahren zu werden. Wichtig ist schließlich immer, dass es lecker ist. Wenn man einmal genau hinschmeckt, dann merkt man, dass eine Möhre oder auch eine Paprika eine sehr intensive Süße aufweisen. Also warum nicht auch einmal als Dessert zubereiten, denke ich dann. Eine andere Überlegung könnte sein, ein bekanntes Pastagericht wie etwa eine Carbonara mit Räucherfisch anstelle von Räucherspeck zu servieren. Der Fisch liefert die gleiche rauchige Würze und doch macht er das Gericht zu etwas Neuem.

Meine Küche kennt keine Regeln und keine festen Mahlzeiten. Mir schmeckt Geschnetzeltes zum Frühstück genauso gut wie Omelett zum Abendessen. Ebenso verhält es sich mit den einzelnen Komponenten meiner Gerichte. Oft können und sollten sie vielfältig eingesetzt werden. Ein gutes Beispiel dafür ist das Schnittlauchpesto aus dem Kapitel Aroma, mit dem ich eine simple Kartoffelsuppe verfeinere. Ich kann jedem nur raten, dieses Pesto auch einmal über das Frühstücksrührei zu geben. Es wird allen Gästen am Morgen ein Lächeln ins Gesicht zaubern. Obendrein eignet sich das Pesto aber natürlich auch für Pasta oder als Brotaufstrich. Und ich bin mir sicher, dass Ihr noch viele andere Kombinationen finden werdet.

    

 

 Meine Rezepte sind keine Gesetze. So wie ich sie konzipiert habe sind sie lecker und funktionieren, aber das Buch soll vor allem als Anregung dienen, selbst ein wenig mehr zu experimentieren. Ihr habt keine Zitrone im Haus? Eine andere Säurequelle wie etwa Essig eignet sich häufig genauso gut. Ihr mögt kein Koriandergrün? Nehmt Petersilie. Auch alle Sorten von Nüssen sind bequem durch andere zu ersetzen. Oder Ihr lasst sie ganz weg. Wenn Ihr die eine oder andere Zutat nicht zu Hause habt, ganz egal. Wenn Ihr unsicher seid, ob das Rezept trotzdem gelingt, dürft Ihr mich jederzeit via Facebook fragen!

Ich würze mutig. Meine Freunde fragen dann: Echt so viel Zimt an die Bolognese? Ja, denn es gibt nichts Schlimmeres als fade gewürzte Speisen. Mit Kräutern oder Gewürzen geize ich nie. Jede erdenkliche Kombination wird ausprobiert. Mein Essen braucht Bums! Langweilig können andere kochen.

Ich bin übrigens überzeugt davon, dass man das Abschmecken und Hinschmecken erlernen kann. Steckt Euren Löffel lieber einmal öfter in die Suppe, um zu kosten. Falls etwas fehlt, probiert es als Erstes mit Salz, dann mit einem Spritzer Zitronensaft. Auch eine Prise Zucker kann helfen. Diese drei Zutaten sind natürliche Geschmacksverstärker und Ihr werdet staunen, wie sie beinahe jedes Gericht nach vorne bringen. Egal ob süß oder salzig.

So, nun habe ich genug erzählt, trefft Euch mit Freunden, geht zusammen einkaufen und dann ab in die Küche. Ich hoffe, mein Buch wird Euch ganz viele Anregungen für tolle neue Gerichte liefern, die aufregende Geschmackserlebnisse auf Euren Teller bringen und vor allem: ganz viel Freude bereiten.

Viel Spaß wünscht
 Eure
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