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MEINE MODERN TEA TIME


Ich bin ehrlich: Ich finde immer eine Ausrede, zu Hause nicht backen zu müssen, geschweige denn ein Dessert zu zaubern. Sollten unsere Gäste bei uns jedoch mal in den Genuss einer meiner Kreationen kommen, müssen es Freunde sein, die ich sehr, sehr gern habe.

Im Grunde bereite ich im Jahr zwei Mal etwas Süßes zu: die Geburtstagstorten meiner beiden Töchter. Das war es dann aber auch schon. Welcher Friseur oder Fliesenleger hat auch schon Lust, in seiner Freizeit dem nachzugehen, was er den ganzen lieben Tag sonst so macht? Ich nehme mich da nicht aus. Dafür koche ich aber zu Hause für mein Leben gerne. Besonders wenn wir Besuch haben, gebe ich richtig Gas, tüftle an Verbesserungen und probiere Neues aus.

Beruflich stand schon früh für mich fest: Ich will Sternekoch werden. Dass ich dann aber in meiner zweieinhalbjährigen Ausbildung zum Koch fast eineinhalb Jahre in der Patisserie verbracht, gebacken, dekoriert und Wissen angesammelt habe, konnte nicht ohne Folgen bleiben. Ich habe festgestellt, dass Süßkram einfach mein Ding ist. Ich fand es schon damals cool, für den krönenden Abschluss eines Menüs zuständig zu sein, und das ist bis heute ungebrochen so geblieben. Mein Weg hat mich geprägt, meine Zeit im Vendôme in Bergisch Gladbach genauso wie die Jahre bei Karlheinz Hauser auf dem Süllberg. Ich habe viel gelernt, mir vieles auch selbst angeeignet, ausprobiert, verworfen und neu entwickelt. All das kann und darf ich heute in meiner Arbeit als Pâtissier im wunderschönen Hotel Fontenay gemeinsam mit meinem Team ausleben und immer noch weiterentwickeln – ein kreativer, spannender Prozess, den ich immer wieder aufs Neue genieße. Natürlich will ich auch immer an der Spitze mitspielen. Das ist mein Ehrgeiz, der mich als Mensch und Pâtissier mit einem hohen Qualitätsanspruch täglich antreibt.

Aber last, but not least: Das Schönste an meinem Beruf ist das direkte Feedback unserer Hotelgäste, der Menschen, die ich mit meinen Kreationen überraschen und begeistern möchte. Die Freude, die ich mache, und die Rückmeldungen sind meine tägliche Motivation.
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UND WARUM NUN EINE TEA TIME?

Ich mag es, wenn viele Menschen an einem Tisch sitzen, die Gläser klirren lassen, sich gegenseitig Schalen und Teller reichen, essen, genießen, sich unterhalten und es bunt und lustig zugeht. Dieses Aufeinandertreffen, diese Art von Genuss muss aber meiner Meinung nach nicht zwingend nur abends bei Bier und Wein stattfinden. Ich finde es genauso gemütlich und relaxed, am Nachmittag an einer Tafel zu sitzen, Tee zu trinken, zu erzählen und dabei ein paar Kleinigkeiten zu essen. Viele kennen das vielleicht: Nach circa einer Stunde Flaute im Magen bekommt man langsam wieder Lust auf kleine Genüsse und fängt an zu schnabulieren.

»Marco ist ein ganz besonderer Italiener, ein Mensch zum Drücken und Liebhaben, ein Chaot zum Wahnsinnigwerden, ein guter Koch und ein herausragender Pâtissier, ein frecher Lümmel und ein wahrer Freund. Dieses Buch drückt seine ganze Lebensfreude und Energie aus und macht das Leben einfach bunter.«

Benjamin Zehetmeier
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Dafür ist eine Tea Time geradezu perfekt, weil sie all das vereint.

Und genau da kommt der Punkt, an dem euch dieses Buch unter die Arme greifen wird. Es soll euch inspirieren, euch Ideen liefern, motivieren, eure Tafel – egal ob klein oder groß, rund oder eckig, einfach oder pompös – zu eurer ganz individuellen Modern Tea Time zu machen. Ob mit Tee oder ohne, ob mit Scones oder anderem Süßkram, ihr entscheidet ganz alleine, was ihr euren Gästen, euren Freunden, eurer Familie an diesem besonderen Tag serviert. Hauptsache, es schmeckt und alle sind entspannt. Gesellig wird es allemal, das verspreche ich euch, und eure Gäste werden es lieben.

Ich wünsche euch ganz viel Spaß beim Backen, Rühren, Formen und Dekorieren. Und beim Genießen mit euren Liebsten!

A home without tea is merely a house, besagt ein englisches Sprichwort. Ich sage: Ein Zuhause ohne lebendigen Genuss und Lebensfreude ist nur ein Haus. In diesem Sinne … viel Spaß!

Euer Marco

»Beim Durchblättern der folgenden Seiten ist Marcos pure Leidenschaft und seine völlige Hingabe für seine Berufung zu spüren. Man merkt, wie viel Herzblut er in dieses Werk gesteckt hat, und nachdem einem das Wasser bereits beim Anblick der einzelnen Variationen im Mund zusammenläuft, bekommt man sofort Lust, sich an den Gerichten in der eigenen Küche auszuprobieren.«

Annalena & Andre


TEA TIME

MAL GANZ HISTORISCH BETRACHTET UND WIE ICH SIE LIEBE ...


Ganz ehrlich? Ich habe es nicht so mit steifem Zeremoniell. Die Vorstellung, mit lauter zugeknöpften Menschen in einem Salon zu sitzen, um mit gespitzten Lippen und abgespreiztem kleinen Finger an einer Teetasse zu nippen, finde ich – mit Verlaub – beängstigend. Auf der anderen Seite aber muss ich zugeben, dass die Briten mit ihrer Tea Time eine ziemlich coole Idee hatten. Sie ist eine lang gewachsene Tradition und hat sich immerhin bis heute zumindest in feineren Kreisen als fester Bestandteil britischer Kultur gehalten.

Dabei ist sie gar nicht so alt, wie viele glauben. Erst Ende des 17. Jahrhunderts wurde das Teetrinken in England zelebriert, damals unter King Charles und seiner portugiesischen Ehefrau Infantin Katharina von Braganza. Dass daraus ein echter Hit wurde, ist angeblich Anna, der 7. Duchess von Bedford und Hofdame von Queen Victoria, zu verdanken, die, zwischen Lunch und Dinner von einem knurrenden Magen gepeinigt, um ein Tablett mit Kuchen, Brot und Tee bat. Und weil es sich in Gesellschaft schließlich viel besser genießen lässt, lud sie kurzerhand Freunde dazu ein und unter dem Motto »Tea and walking in the fields« wurde die Geburtsstunde der Tea Time eingeläutet – eine piekfeine Angelegenheit gut situierter Damen der britischen Gesellschaft. So kann man seine Zeit auch verbringen.

...
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KAPITEL 1

DER KLASSIKER

Scones und Clotted Cream gehoren zu einer Tea Time wie der
Hut zu Queen Elizabeth. Das eine sieht ohne das andere irgend-
wie unvollstandig aus. Zugegeben, mit einem Fettgehalt von
circa 55 Prozent ist Clotted Cream eine kalorienreiche, aber
wirklich himmlisch rahmige Angelegenheit, vergleichbar mit
dem italienischen Mascarpone. Wer es sich ganz leicht machen
mochte, kann eine gute fertige Clotted Cream kaufen, aber
selbst gemacht ist immer schoner und vor allem easy going.
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KAPITEL 7

TORTEN

Kein Nachmittags-Happening ohne Torte, zumindest hierzulande
gehort sie einfach in die Mitte einer Tafel voller siiBer Kostlich-
keiten. Sie ist zwar kein typischer Bestandteil einer Tea Time,
aber ich liebe alle drei Rezepte und kann einfach nicht darauf
verzichten. Deshalb hab ich meine Lieblingstorten ganz einfach
mitgenommen in dieses Buch.

Die Friesentorte ist einfach ein Muss. Ich habe so ein Exemplar
vor drei Jahren auf Fohr das erste Mal gegessen — eigentlich
relativ simpel mit Blatterteig, Pflaumenmus und Sahne. Ich fand
das so lecker, dass ich das Rezept einfach mal nachgebaut habe.
Sie kann gerne sowohl grof} als auch klein sein. Wichtig ist nur,
dass man sie relativ schnell zusammensetzt, sonst wird der
Blatterteig weich.

An meine Zeit in New York erinnert mich die Kirbistorte, die eine
Ableitung des klassischen Carrot Cake ist. Ein tolles amerikani-
sches Rezept mit viel Zucker und ordentlich siif3. Herrlich! Und
dann noch die Zitronen-Himbeer-Torte mit meinem Lieblingsbo-
den. Damit habe ich schon zahlreiche Hochzeitstorten gemacht,
und der funktioniert einfach. Ob eingestrichen oder eingedeckt,

vollig egal, so gelingt wirklich jede Torte.

Viel SpaB3 beim Nachbauen!
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KAPITEL 8

SNACKS

Ich glaube, hatte ich mich damals nicht der siiBen Seite der Kii-
che verschrieben, hatte ich am meisten Spaf3 an der Zubereitung
von Vorspeisen und kleinen Gerichten gehabt. Das Thema Sha-
ring ist in aller Munde und auch zu Hause liebe ich es, alles in
die Mitte zu stellen, die Schalen herumzugeben und zu teilen.
So bin ich groB3 geworden, so schatze ich Kulinarik am meisten.
Auch hier spielen Produkt und Qualitat die Hauptrolle. Tobt euch
aus, macht, worauf ihr Lust habt und was der Markt oder die Fri-
schetheke hergeben.

Die folgenden Kostlichkeiten gibt es bei uns zu Hause regelma-
Big und sie sind einfach eine sichere Bank. Meine Gaste, Freunde
und Familie und ich lieben sie.

Und wer sagt, dass es zu einer Tea Time nicht auch ein lecke-
res Rindertatar geben darf? Ich bin da ganz weltoffen und finde,
dass die herzhaften Snacks vielfaltig und in jeder Hinsicht pas-

send sein kdnnen.
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KAPITEL 10

FROZEN

Wie oft ich schon gefragt wurde, wie fiir mich das perfekte Eis
aussieht. Na, wie wohl? Cremig, kalt, lecker und rund im Ge-
schmack. Als halber Italiener ist gutes Eis ein Elixier, etwas,
mit dem man grof3 wird. Das beste Eis habe ich jedes Jahr in
unseren Sommerferien in Italien gegessen und auferdem in

der Eisdiele meines Cousins Giuseppe in Frankfurt.

Und was ist der Unterschied zwischen Eis und Granité? Eis
ist eine cremige Masse, die gefroren wird. Am besten in einer
Eismaschine oder im Pacojet. Granité ist super-easy nachzu-
machen. Die Konsistenz der Masse ist flissig, mit nicht allzu

viel Zucker oder Alkohol (sonst friert sie nicht). Die Masse wird
in einem Behalter eingefroren und dann mit einer Gabel abge-
kratzt. Fertig!

Und sonst? Haltet euch an Rezepte, und wenn ihr ein gutes Ba-
sisrezept gefunden habt, dann andert es gerne ab und macht
euer ganz eigenes Rezept daraus. Bei Sorbets und Eis hilft im-
mer ein bisschen Johannisbrotkernmehl oder Guarkernmehl.
Beides sorgt fiir eine schone Bindung und macht das Eis richtig
cremig und stabil.
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KAPITEL 2

KONFITURE

»Erdbeermarmelade« war die Konfitiire meiner Kindheit. Wir
haben sie in Massen gekocht und der herrliche Geschmack liegt
mir noch heute auf der Zunge. Obwohl die Bezeichnung »Mar-
melade« hier eigentlich falsch ist, denn Marmelade darf offi-
ziell nur aus Zitrusfriichten bestehen. Konfitiire dagegen wird
aus Fruchtmark, Pulpe oder Fruchtsaft gemacht und darf aus
allen Obstsorten bestehen.

Reife Friichte, etwas Gelierzucker, Gewiirze und Saure machen

aus jeder Frucht eine leckere Konfitiire. Sie sollte nicht zu siiB

sein, fruchtig schmecken und hat eventuell sogar ein paar klei-
ne Stlickchen, je nach persdonlichem Geschmack.

Die Konservierung ist sehr wichtig. Am besten die Deckel mit

reinem Alkohol auswischen, die Glaser heifl auswaschen und,

wenn sie getrocknet sind, direkt fiillen. Dann Deckel drauf und
umdrehen! Ich wiinsche euch gutes Gelingen!
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KAPITEL 9

ANDWICHES

Die herzhaften Klassiker einer klassischen britischen Tea Time
sind weltweit bekannt. Da steht das obligatorische Gurken-Sand-
wich ganz weit oben. Weiches Toastbrot, Frischkadse, Gurke. Die
Alternativen sind vielfaltig, mit Ei, Kresse oder Bratfleisch bei-
spielsweise. Angeblich haben die Briten ihr Sandwich dem Earl
von Montagu zu verdanken, der sich beim Kartenspielen nicht
die Hdnde schmutzig machen wollte (damals a man gern noch
mit den Fingern) und deshalb die englische Klappstulle erfand.

Als Kosmopolit, der sich zwischen Hamburg und Italien bewegt,
ist es vollig logisch, dass meine Modern Tea Time herzhafte Be-
gleiter aus meinen beiden Homebases bekommt. Nichts gegen
das britische Toastbrot, aber ligurisches Brot mit Triiffel-Pecori-
no zum Beispiel ist ein ziemlicher Geschmacksknaller. Mit Vitello
Tonnato schmeckt ein Sandwich auch ganz besonders und ein
richtig gutes saftiges Schwarzbrot wird mit Téte de Moine zum
Genussmoment — herrlich!
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KAPITEL 11

DRINKS

In England ist die hochste Form der Tea Time der Royal Tea. Er

dhnelt dem Afternoon Tea, aber dazu wird entweder ganz stil-

echt ein Glas Champagner oder Sherry serviert. Wer hat denn
auch behauptet, dass es immer nur Tee sein muss?

Ich bin kein Barkeeper oder Cocktailmixer, aber ein liberzeug-
ter GenieBer guter Drinks. Und ich habe ein Gespiir fir Aromen
und was gut zusammenpasst. Deshalb finde ich, dass es bei der
Auswahl der begleitenden Getranke ebenso bunt und kreativ
zugehen kann wie auf den Tellern und Etageren.

Denn bei meiner modernen Tea Time kommen wir an einen
Punkt, an dem aus dem Nachmittag schnell ein Abend wird und,
wenn es richtig gut lauft, auch eine halbe Nacht. Dann muss
man sich etwas einfallen lassen und entweder Wein und Cham-
pagner aufreiBen, oder man hat eine Auswahl cooler auch alko-
holfreier Drinks in petto, die zur Tea Time und zur Afternoon-
Night-Party passen.
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KAPITEL 6

TARTELETTE

Tartes bendtigen eine gewisse Vorbereitung und auch hier das rich-
tige Equipment. Tarte-Ringe mit kleinen integrierten Lochern sind
super, da spart man sich das Einstechen mit der Gabel im Teig. Die
Locher sorgen dafiir, dass der Teig beim Backen keine Blasen wirft

und glatt bleibt. Selbiges gilt auch fiir den Boden. Mit einer perforier-
ten Silikonmatte habt ihr das Thema mit der einstechenden Gabel

ein fur alle Mal von der Backe.

Hat man den Teig fertig oder im besten Falle die ausgerollte Tarte-
form im Froster, geht alles ganz schnell. Wichtig ist, die Bdden bei
nicht ganz so heiBer Temperatur goldbraun zu backen und auskiihlen
zu lassen. Auch fertige Tartelettes sind absolut eine Option. Es gibt
so wunderbare Produkte, die man fast nicht besser machen kann.

Wichtig ist, dass der Teig nicht zu dick ist, denn die Fiillung zahlt. Der
Teig sollte alles zusammenhalten und helfen, zu Giberraschen. Ich
unterscheide bei den Rezepten zwischen der Basis, dem Tarteboden,
dann der Uberraschung, dem Kern der Fiillung, gefolgt von der Fiil-
lung selbst. AbschlieBend kommt das Topping und die Deko oben-
drauf. Auf diese Weise sind so gut wie alle meine Rezepte aufgebaut.
Seid kreativ und spielt mit den Konsistenzen und Aromen. Es sind
keine Grenzen gesetzt!

Es gibt fiir mich nichts GroB3eres, als eine Tarte anzuschneiden. Wenn
sie aufbricht und der cremige Kern in Form eines Karamells oder
einer Fruchtjus herauslauft ... einfach genial!
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KAPITEL 4

MACARONS

Macarons sind sozusagen die Haute Couture der Patisserie,

weil sie nicht nur sehr edel sind, sondern jede Tea Time auf

besondere Weise schmiicken. Ich erinnere mich gut an mei-
ne ersten Macarons bei einer Tour durch Paris — natiirlich von
Pierre Hermé und Ladurée. Traumhaft! Mit ihren verschiedenen
Farben und Geschmacksrichtungen kann man sich super einem
Thema anpassen und eine Tea Time ganz individuell gestalten.

Und wie sollte es sein, das perfekte Macaron? Es sollte vor al-
lem schmecken, das ist klar. Eine knusprige Schale mit gldn-
zender Oberflache ware ideal und ein weicher Kern mit einer
leckeren Creme (gerne mit Salz und Saure). Da die hiibschen
Teile ziemlich schwer zuzubereiten sind, sollte man gerade am
Anfang nicht zu streng mit sich sein — kleine Schdonheitsfehler
kann man verzeihen.
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KAPITEL 3

SUSSKRAM

Ich mag das Wort »SiiBkram«. Es klingt so locker und auler-
dem nach Kindheit. SiBkram kann eigentlich alles sein, also
alles, was ich nicht anders definieren oder genauer zuordnen
kann. AuBerdem ist es ein entspannter Einstieg in dieses Buch
und in die Rezeptwelt, die ich mit euch teilen mdchte.
Ich liebe SiiBkram und bin ganz fest der Meinung:
#siBkramkannjeder ...

Die meisten trauen sich nicht an das Thema heran, weil sie
glauben, es sei zu aufwendig, zu schwierig, zu kompliziert. Ich
versichere euch aber: Mit ein bisschen Ubung konnt ihr alles
machen. Und wenn es beim ersten Mal nicht funktioniert, ver-
sucht es wieder, und notfalls macht ihr es auf eure Art und
Weise. Keiner wei3, was ihr machen wollt, wie es aussehen soll
oder kann! Verkauft es, als ob es so sein miisste. Ganz ehrlich:
Das funktioniert heute bei mir auch noch gelegentlich ...
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KAPITEL 5

KUCHEN

Ich geb’s zu, Kuchen ist ein etwas allgemeiner Begriff, aber
er steht einfach fiir alles, was aus einem Teig ist und in den
Ofen muss. Auch hier sind wieder beste Zutaten, Geschick und
Equipment das A und 0. Kuchen ist etwas ganz Besonderes.
Jeder hat seinen Lieblingskuchen, meistens von der Oma oder
der Mama, mit dem er Erinnerungen oder Bilder verbindet. Das
soll und muss definitiv so bleiben.

Hier ein paar Kreationen, die in kleinen Formen und auch in
grofer Form gebacken werden konnen. |hr entscheidet, ob klein
mit ein bis zwei Happen im Mund oder ein groBeres Exemplar
fir die Mitte und somit fiir alle. Ich schwore beim Backen iib-
rigens meist auf Silikonformen. Die kleben nicht, lassen sich
super sauber machen und halten wirklich ewig. Trennspray als
kleiner Insidertipp kann meist auch nicht schaden.

Das beste Rezept in meinem Repertoire ist librigens der Bana-
nengugelhupf mit Schokolade und Walnuss. Saftig, geschmeidig
und unwiderstehlich. Ich liebe dieses Rezept und konnte es je-
den Tag backen und vor allem essen!
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