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Buch

Mit dem LITTLE LIBRARY COOKBOOK durchs Jahr ist ein literari-
scher und kulinarischer Almanach und ein Weg, das Jahr in Biichern
und Gerichten einzufangen.

Die bekannte Londoner Foodbloggerin Kate Young ist {iberzeugt, dass
es fiir jedes Buch in ihrem Regal die richtige Jahreszeit gibt. Von ihren
Lieblingsbiichern hat sie sich zu leckeren Gerichten inspirieren lassen,
die dem Rhythmus der Jahreszeiten folgen. Neben tiber 100 leicht nach-
zukochenden Rezepten enthilt ihr Buch unzihlige Buchempfehlungen
fir Januar bis Dezember. Denn Lesen und GeniefSen gehéren einfach

zusammen.
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Fiir Ingela und fiir Mum,

der es iiberall gelang, ein Zubause zu schaffen, das heimatlosen Kindern
und Streunern (wie mir) immer offen stand.
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Einleitung

An einem grauen Tag im Mirz 2009 kam ich in England an. Die U-Bahn-
Fahrt von Heathrow nach Mile End fiithrte mich durch die westlichen
Stadtbezirke von London. Ziegeldicher und Schornsteine in sauberen Reihen,
distere Wolken, Nebeldunst und Nieselregen. Genau so hatte ich mir die
Stadt vorgestellt. In den folgenden Wochen erblithten die Narzissen, die
Menschen legten ihre schweren Mintel ab, und mein Weg zur Arbeit wurde
tiglich griiner. Es wurde Friihling.

Von den ersten Tagen an war meine Begeisterung fiir mein Leben in England
eng verwoben mit der Freude an den wechselnden Jahreszeiten. Ich hatte
einen Ort gefunden, an dem es den richtigen Moment gab, einen Teller Suppe
zu essen und Jane Eyre wiederzulesen, und den richtigen Moment, ein paar
Radieschen zu knabbern und Wiedersehen mit Brideshead aus dem Biicherre-
gal zu ziehen. Mir wurde immer wieder gesagt, die Jahreszeiten wiirden sich
nicht mehr so stark voneinander unterscheiden wie frither, und dennoch

sind sie deutlich ausgeprigter als das »heif§ und nass« und das »ein bisschen
weniger heiff und nass«, mit dem ich in Brisbane aufwuchs. In meinem ersten
Jahr — in dem es einen herrlich sonnigen und wunderschénen Friihling gab,
einen morderisch heiflen, driickenden Sommer und einen Herbst, in dem die
Bidume ihre Blitter in einer Nacht fallen liefSen — wurde mir klar, dass es ein
Ding der Unméglichkeit war, sich mit den Jahreszeiten nicht auch selbst zu

verindern.

Ich steckte die Nase in Biicher, die sich behaglich anfiihlten, oder in sol-
che, bei denen man férmlich spiiren konnte, wie den Buchseiten die Hitze
entstromte. Ich stoberte in den Auslagen der Gemiisehindler und begann
aufmerksam zu beobachten, wann die wichtigsten Zutaten auf den Market
kamen, mein Lieblingsobst und Lieblingsgemiise, welches ich dann in spite-
ren Jahren kaum erwarten konnte. Ich schlenderte iiber die Mirkte, auf der
Suche nach mir unbekannten Apfelsorten, brachte ganze Wochenenden mit
dem Sammeln von Holunderbliiten oder Brombeeren zu und wurde traurig,
wenn mit der Ankunft des Sommers die Griinspargelsaison vorbei war.

In diesem ersten Jahr in England kamen und gingen die Jahreszeiten, und
dann wurde es zwangsldufig auch wieder Frithling. Auf den Winter, jene
diistergrauen Monate, mit denen das Jahr beginnt, freute ich mich ebenso
wie auf den Frithling, den Sommer und den Herbst. Selbst Nieselregen fand
meine Begeisterung.
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Fiir mich ist das alles eins: die langen sonnigen Abende, die knackig-kalten
Wintermorgen, die trostlosen Tage im Mirz. Sie alle sind wunderschén,
gerade weil sie verginglich sind, weil sie unmerklich ineinander tibergehen,
weil die Jahreszeiten — jede auf ihre Art — begriifit und gefeiert werden sollten.

Trotz meiner Leidenschaft fiirs Essen verbringe ich mein Leben nicht auf
Bauernmirkten. Es gibt Tage, an denen ich mich beim Kochen bei allem
bediene, was mir gerade in die Hinde fillt, und dann wieder andere Tage,
an denen »saisonale Kiiche« nicht nur bedeutet, so viel Trost und Wirme wie
moglich zu spenden, sondern auch, einer besonderen Zutat nachzujagen.
Die Lieferkette unserer Lebensmittel hat sich in den letzten Jahrzehnten so
gewaltig verindert, dass Sie — sofern Sie das mochten — im Mirz Erdbeeren
kaufen konnen, und im Oktober Spargel. Daher wollte ich in dieses Buch
Rezepte aufnehmen, bei denen es nicht nur auf die Zutaten ankommt, sie
sollten auch eine besondere jahreszeitliche Stimmung zum Ausdruck bringen:
Einpersonengerichte fiir den Januar, in dem wir uns alle praktisch noch im
Winterschlaf befinden, fiir den spiten Friihling folgen dann Gerichte, die
sich geschwind in einen Picknickkorb packen lassen, sowie Canapés und ein
Cocktail fiir die unvermeidlichen Feiern in der Phase vor Weihnachten.

Ich habe das Jahr in sechs Teile unterteilt: in lange Winternichte im Januar
und Februar, erste Friihlingsboten im Mirz und April, in die gritnen Monate
Mai und Juni, wenn der verschwenderische Friihling gekommen ist, in

den Hochsommer im Juli und August, in jene September- und Oktoberwo-
chen, wenn die Blitter sich verfirben, und in die beiden letzten Monate
des Jahres, wenn die Tage kiirzer werden. Die Jahreszeiten verschieben und
verdndern sich von Jahr zu Jahr, je nach Wetterlage und je nachdem, wo auf
der Welt Sie leben. Ich wollte aber den Unterschied innerhalb der Jahres-
zeiten hervorheben und zeigen, dass der letzte Jahresabschnitt, jene hellen,
funkelnden Winterwochen, so ganz anders sind als die grauen Monate nach
Silvester — und die ersten Friihlingsmonate dann wiederum so ganz anders als
die warmen Tage im Mai, bevor es dann so richtig Sommer wird.

Mit anderen Worten: Mit dem LITTLE LIBRARY COOKBOOK durchs Jahr

soll ein literarischer und kulinarischer Almanach sein, in dem jede einzelne
Jahreszeit gefeiert wird, und ein Weg, das Jahr in Biichern und Gerichten ein-
zufangen. Ich hoffe, es wird Sie von Januar bis Dezember begleiten, in diesem
Jahr und in allen folgenden — ganz gleich, ob Sie nun lieber lesen oder lieber

kochen (oder beides). Viel Spaf$ beim Lesen und GeniefSen.
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Uber das Lesen

An einem besonders milden Tag im Juni erstand ich in einem karitativen
Secondhand-Shop meine erste Anna Karenina. Ich hatte sie auf meiner tig-
lichen Fahrt zur Arbeit dabei, kimpfte mich durch das Buch, denn ich kam
immer nur ein paar Seiten weiter und hatte in der stickig-heiflen Londoner
U-Bahn grofle Miihe, mich einigermaflen in der Geschichte zurechtzufinden.
Ich war gerade hundert Seiten weit gekommen, als ich aufgab. Sechs Monate
spater, mitten im Winter, als es in meiner Wohnung fiirchterlich kalt war, zog
ich es wieder aus dem Regal und nahm es mit ins Bad. Diesmal verschlang
ich es. Als ich am nichsten Tag wieder im Abteil safs, verlor ich mich in

der detaillierten Schilderung der Charaktere und in der epischen Breite der
Geschichte — und war so abgelenkt, dass ich meine Haltestelle verpasste. Nach
weniger als einer Woche hatte ich das Buch ausgelesen.

Diese Erfahrung bestirkte mich in meiner Uberzeugung, dass es fiir jedes
Buch in meinem Biicherregal eine »richtige« Zeit gibt. Es bietet sich an, im
spiten Frithjahr einen Blick in Cassandra Mortmains Welt in Mein Sommer-
schloss zu werfen und Anfang September mit Harry, Hermine und Ron mit
dem Zug zuriick nach Hogwarts zu fahren. In der Weihnachtszeit lese ich
Charles Dickens, Louisa May Alcott und Noel Streatfeild, schwelge in den
Beschreibungen weihnachtlich geschmiickter Hauser und in den Schilderun-
gen opulenter Festtagsmeniis. In den heiffen Sommermonaten méchte ich den
talentierten Mr Ripley an meiner Seite haben, zusammen mit Gerald Durrells
Familie (und simdlichen Tieren), und halte dann gerne mit Elena Ferrantes
Lina und Elena einen Zeh ins Mittelmeer. Und wenn es im Januar draufSen
kalt und diister ist, kehre ich nach Narnia zuriick, zu den tiefverschneiten
Landschaften der russischen Epen und lasse mich von der seltsam heimeligen
Stimmung anstecken, die entsteht, wenn man vor dem brennenden Kamin
Krimis liest.

Die Biicher auf den folgenden Seiten sind meine absoluten Favoriten, ich
werfe immer wieder einen Blick in sie und empfehle sie Freunden. Jedes
einzelne hat fiir mich einen konkreten Bezug zu einer bestimmten Jahreszeit,
einem bestimmten Feiertag oder einem alljihrlich stattfindenden Ereignis. Ich
hofte, Sie geraten bei der Lektiire in eine dhnliche Stimmung und lassen sich
von ihnen inspirieren.



Uber die Rezepte

Die Rezepte in diesem Buch folgen den Jahreszeiten und fangen Elemente
ein, die mich das ganze Jahr tiber zu verschiedenen Zeiten anregen. Einige
beziehen sich auf Textstellen aus meinen Lieblingsromanen, es gibt aber auch
Gerichte, die von einer Stimmung, einem Ereignis oder einer Zutat inspiriert
wurden. Sie spiegeln meine Art zu kochen wider: mit viel Gemiise, viel Obst,
wenig Fleisch, dafiir etwas mehr Fisch, Brot meist nur zum Aufwischen von
Saucen oder als Prisentationsbasis, gerne ein paar Kuchen und Eis in solchen
Mengen, dass man mit anderen teilen kann.

Die Gerichte machen Anleihen bei verschiedenen Kulturen, und es gibt auch
zwei Weihnachtsmeniis — eines aus Australien und eines aus Skandinavien. Sie
werden viele Anregungen bekommen, ganz gleich, ob Sie nur fiir eine Person
oder fiir viele Giste kochen wollen. Bei mir zu Hause muss das Kochen oft
schnell gehen, und die Zutaten sollten leicht erhildich sein, daher stehen

hier Rezepte fiir lange Abendessen oder gemiitliche Wochenenden, die viel
Zeit und Aufmerksamkeit verlangen, neben solchen, die sich in einer halben
Stunde zaubern lassen.

Eine lange Liste mit den erforderlichen Kiichenutensilien kdnnte abschre-
ckend wirken, deshalb habe ich direkt bei den Rezepten darauf hingewiesen,
wenn meiner Meinung nach ein bestimmtes Werkzeug unbedingt gebraucht
wird: ein Kuchenblech, ein paar Auflaufférmchen, ein feines Musselintuch
zum Durchseihen. Ansonsten kénnen Sie die Kekse einfach mit einem Glas
ausstechen, Pasta mit einem Nudelholz oder einer Weinflasche auswalzen oder
den Teig beim Blindbacken mit Reis fiillen. Nutzen Sie einfach, was Sie in
Threr Kiiche finden.

Falls nicht anders angegeben, habe ich gesalzene Butter, Vollmilch, grobes
Meersalz und grof3e Eier verwendet. Ich habe die Temperaturen fiir den
Umluftherd und den Gasherd angegeben. Falls Sie einen gewéhnlichen
Gasherd (ohne Umluft) haben, miissen Sie die Temperaturangaben immer um
20 Grad erhdhen.

Die meisten der angegebenen Zutaten sind hoffentlich in Threm Supermarke,

beim Metzger, Fisch- oder Gemiisehidndler erhiltlich. Sollten Sie aber einmal

fiir ein Rezept, das Sie ausprobieren méchten, etwas nicht bekommen, gibt es
auch zahlreiche Online-Supermirkte, die Thnen die Ware liefern kénnen, und
Sie finden vielleicht tiber Google Ersatz.
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Meine Lieblinge der Saison

Lange Winternichte

Apfel, Austern, Birnen, Blumenkohl, Blutorangen, Brokkoli, Chicorée,
Granatipfel, Grapefruits, Griinkohl, Lauch, Maronen, Meerrettich,
Muscheln, Pastinaken, Radicchio, Rosenkohl, Rot- und WeifSkohl, Satsumas,
Staudensellerie, Steckriiben, Siifkartoffeln, Topinambur, Zitronen

Erste Frithlingsboten
Austern, Birlauch, Blattspinat, Brokkoli, Brunnenkresse, Frithlingszwiebeln,

Grapefruits, junger Weif$kohl, Lauch, Rhabarber, Rosenkohl, Rucola,

Sauerampfer, Staudensellerie

Der verschwenderische Friihling

Artischocken, Austern, Blattspinat, Brunnenkresse, Buschbohnen, Dicke
Bohnen, Erbsen, Erdbeeren, Frithlingszwiebeln, Holunderbliiten, junger
WeifSkohl, Krebse, neue Kartoffeln, Radieschen, Rettiche, Rhabarber, Rucola,
Salat, Sardinen, Sauerampfer, Spargel, Stachelbeeren, Tomaten, Zuckerschoten

Hochsommer

Aprikosen, Artischocken, Auberginen, Basilikum, Blattspinat, Blaubeeren,
Brokkoli, Brombeeren, Brunnenkresse, Buschbohnen, Erbsen, Erdbeeren,
Fenchel, Friihlingszwiebeln, Himbeeren, Johannisbeeren, Karotten, Kirschen,
Krebse, Mangold, Nektarinen, Paprikaschoten, Pfirsiche, Plaumen,
Radieschen, Renekloden, Rettiche, Rote Beten, Rucola, Salat, Salatgurken,
Sauerampfer, Stangenbohnen, Tomaten, Wassermelonen, Zucchini und
Zucchinibliiten, Zuckermais

Wenn die Blitter sich verfirben

Apfel, Artischocken, Auberginen, Austern, Birnen, Brokkoli, Buschbohnen,
Feigen, Fenchel, Griinkohl, Haselniisse, Himbeeren, Holunderbeeren,
Karotten, Knollensellerie, Krebse, Kiirbis, Mangold, Mispeln, Nektarinen,
Paprikaschoten, Plaumen, Pilze, Quitten, Radicchio, Radieschen,
Renekloden, Rettich, Rote Beten, Rot- und Weiflkohl, Salat, Salatgurken,
Schlehen, Schwarzkohl, Staudensellerie, Wildgefliigel, Zucchini, Zuckermais



KUCHENUTENSILIEN

Backblech

Backpapier, Frischhaltefolie
und Alufolie

Bratpfanne

Gabel, Messer und Loffel
Geschirrtiicher
Gitterrost

GrofSe und kleine Topfe
Holzlsffel

Kiichenpapier
Messbecher

Messer mit langer Klinge
und Schneidbrett

Pfannenwender
Riihrschiisseln
Schneebesen
Siebe
Sparschiler
Teigspatel

Wenn die Tage kiirzer werden
Apfel, Austern, Blumenkohl, Clementinen, Cranberrys,

Granatipfel, Griinkohl, Knollensellerie, Maronen/
Esskastanien, Meerrettich, Mispeln, Muscheln, Pastina-
ken, Pilze, Rosenkohl, Rote Beten, Rot- und WeifSkohl,
Schwarzkohl, Staudensellerie, Topinambur, Wildgefliigel

15
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Lange Winternichte

Nichts ist so rubig und so unendlich wie eine lange winterliche Dunkelbeit,
sie hort einfach nicht auf, es ist, als lebte man in einem Tunnel, in dem die
Dunkelheit sich ab und zu zur Nacht vertieft und ab und zu zur Tages-
dimmerung wird, man ist von allem abgeschirmt, geschiitzt und einsamer
als sonst, man wartet und versteckt sich, wie die Biume.

Tove Jansson, Die ehrliche Betriigerin

Ich mag den Winter. Ich mag leicht gesalzenen Porridge im tiefen Teller,

mit einem Loffelchen Ahornsirup dariiber, gleich frithmorgens, noch ehe
die Sonne richtig aufgegangen ist. Ich mag Dunkelheit und Kilte. Ich mag
knisternde Kaminfeuer und Mintel und Stiefel. Ich mag es, mit einem Buch
auf den Knien viel zu nah an einem Heizkorper zu sitzen. Ich mag Braten
und Suppenteller voll cremigem Kartoffelpiiree und grofiziigig geschnittene
Kuchenstiicke neben groflen Kaffeetassen. Ich wirme meine Hinde gerne an
einem dampfenden Becher Tee. Und ich lade gern Freunde ein und serviere
ihnen leckere Ofengerichte.

Ich freue mich jedes Jahr auf diese Jahreszeit; auf die langen ruhigen Wochen
nach Weihnachten, an denen keiner aus dem Haus gehen mag und ich einen
Gang runterschalten kann, um anschlieflend neu durchzustarten. Ich ver-
bringe einen Grofiteil des Winters in seligem Winterschlaf und gebe mich
genussvoll meinen introvertierten Personlichkeitsanteilen hin und lebe sie aus,
schliefSlich war ich schon den ganzen Dezember iiber gesellig. Einsamkeit und
Ruhe verschaffen mir Raum und Zeit fiir geniissliche, ausgedehnte Lesestun-
den — im Winter ist mein Lesepensum besonders grofi. Ich lege mich oft in
die Badewanne, lasse mir ein Schaumbad ein und verweile Stunden darin,
drehe immer wieder den HeifSwasserhahn auf und verschlinge ganze Romane.
Ich kuschle mich unter Wolldecken in meinen Polstersessel und beschiftige
mich mit Biichern, die ich zu anderen Jahreszeiten eher nicht lesen wiirde.

Im letzten Januar habe ich mich mit Leib und Seele in die Lektiire von Anna
Karenina, Moby Dick und Eine gute Partie gestiirzt. Dicke Backsteine, die fiir
den Weg zur Arbeit nicht taugen und am besten auf dem Sofa gelesen werden.
Ich tauche in winterweifSe Welten ein: Narnia, Skandinavien, das lindliche
Russland und die kiltesten Tage in England, in denen es sich so anfiihlt, als
finde der unter den Sohlen knirschende frische Schnee aus den Buchseiten
seinen Weg direkt in mein Wohnzimmer.



In dieser Jahreszeit geht alles nur langsam, der Ofen muss lange befeuert wer-

den, bis er heif§ ist, das Brot braucht eine Ewigkeit, bis es aufgegangen ist, und
der Morgen scheint im Schneckentempo heranzukriechen. Es ist das genaue
Gegenteil zum restlichen Jahr, in dem ich mit einer elend langen To-do-Liste
von Aufgabe zu Aufgabe und von Ort zu Ort hetze. In der Nachweihnachts-
zeit ist Hetze vollig ausgeschlossen. Selbst das Wasser im Kessel braucht linger
zum Kochen.

Mitten im tiefsten Winter sicht es oft so aus, als wiirde die Kilte ewig dauern.
Ich mag den Winter zwar, aber nach den unwirtlichen Monaten, in denen der
Grofiteil unserer frischen Zutaten von unter der Erde kommt, beginne ich
mich instindig auf die ersten griinen Triebe zu freuen, die den Frithlingsan-
fang verkiinden.

Lange Winternichte

19
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Ein kalter, grauer Start

»Sie sind in Ferndean, Miss Next«, antwortete Mary beschwichtigend,
»einem von Mr Rochesters anderen Giitern. Sie werden schwach sein,
ich bringe Ihnen etwas Briihe.«

Ich ergriff ibren Arm. »Und Mr Rochester?«

Sie hielt inne, titschelte mir lichelnd die Hand und sagte,

sie werde jetzt die Briihe holen.

Jasper Fforde, Der Fall Jane Eyre

Diese ersten Tage nach Neujahr, wenn der Dreikonigstag naht, haben etwas
Merkwiirdiges an sich. Uberall glitzerndes Lametta und Weihnachtsschmuck,
die Kaufhiuser bieten immer noch Rabatte auf die Restware an — das Leben
um uns herum hat noch nicht recht zur Normalitit zuriickgefunden.

Und kaum ist das letzte Weihnachtsplitzchen verspeist, kaum sind die
geschenkten Puzzles wieder in ihre Einzelteile zerlegt, werden wir in die eisige
Realitit des Januars geworfen. In der Nachweihnachtszeit ist der Winter kalt
und diister.

Wieder zuriick in meiner eigenen Kiiche, sehne ich mich nach Wirme
und Behaglichkeit, aber nicht nach der tippigen Fiille von Weihnachten. Und
so koche ich mir eine Brithe, um mir unerwiinschte Erkiltungen vom Leib
zu halten. Ich weif3, dass die Zauberwirkung einer Brithe im Wesentlichen
eine Placebo-Wirkung ist, aber wenn sie Betty aus Louisa May Alcotts Bezty
und ihre Schwestern hilft (wenn auch nicht auf lange Sicht, wie es scheint)
oder Marianne aus Jane Austens Verstand und Gefiibl, dann mochte ich gerne
glauben, dass sie auch mir helfen kann. Als Thursday Next, die in Swindon
ansissige Roman-Agentin aus Jasper Ffordes Der Fall Jane Eyre, wihrend
ihrer Reise in die Romanhandlung von Jane Eyre verletzt wird, als sie Jane vor
einem Bosewicht retten will — ich weif3, das ist harter Tobak —, wird ihr Briihe
eingeflof3t, damit sie wieder zu Kriften kommt. Und genau das wiirde ich
mir wiinschen, sollte ich mich eines Tages in den Seiten eines viktorianischen
Romans wiederfinden.

Und so hole ich Anfang Januar meine liebsten Weihnachtsgeschichten
vom Regal und wende mich Jane Eyre und dem miirrischen Mr Rochester
zu — sowohl im Original als auch in Jasper Ffordes Liebesbrief an die beiden.
Thre Welt ist diister und grau, das Essen unappetitlich, und hoffnungsfrohe
Momente werden nur in kleinen Dosen verabreicht — aber es gibt sie. Ganz
gleich, ob Sie nun den Winter mégen oder sich den ganzen Winter tiber nur
immer nach dem Friihling sehnen, so sollten Sie doch nicht vergessen, dass
die Narzissen nicht mehr lang auf sich warten lassen.



Winterbriihe

Briihe ist die ideale nachweihnachtliche Mahlzeit. Die
Karkassen von gebratenem Hihnchen kann man zertei-
len und von allen Fleischresten befreit in einer Box im
Tiefkiihler aufbewahren, bis man sie fiir einen Hiihner-
topf nutzen kann. Mit ein paar Perlgraupen und einer
Handvoll frischer Kriuter erhilt man ein wunderbares
Abendessen, bei dem einem wohlig warm wird.

Fiir 4 Personen

1. Die weifSe Riibe, die Zwiebel und die Selleriestangen
waschen bzw. schilen und grob zerkleinern. Zusammen
mit Thymian, Lorbeer und Pfefferkérnern in einen Topf
geben. Die Hihnchenkarkasse oder die Hihnchenfliigel

darauflegen und mit 2 | kaltem Wasser bedecken.

2. Das Wasser zum Kochen bringen, dann die Tempera-
tur senken und alles sanft simmern lassen. Den Deckel
halb auflegen. Das Wasser soll nicht vollstindig ver-
dampfen, also immer mal wieder einen Blick in den Topf
werfen, um sicherzustellen, dass es nicht zu stark kocht.
Alles einige Stunden kocheln lassen, wihrend Sie es sich
mit einem Buch gemiitlich machen.

3. Die Briihe durch ein Musselintuch oder ein sehr
feines Sieb in eine Schiissel abseihen, letzte Fleischreste
von den Knochen zupfen (sie konnen spiter in die Briihe
gegeben werden) und die Knochen mit dem ausgekoch-
ten Gemiise und den Kriutern wegwerfen. Die Briihe
abkiihlen lassen, dann das Fett entfernen, das sich an der

Oberfliche abgesetzt hat.

4. Die Briihe zuriick in den gespiilten Topf gieflen, zum
Kochen bringen und die Perlgraupen hineingeben. Den
Deckel auflegen und 40 Minuten simmern, bis die Perl-
graupen gar sind. Den Herd ausschalten, die Petersilie,
die abgeldsten Fleischreste und eine grofiziigige Prise Salz
hinzufiigen. Umriihren, probieren und servieren.

ZUTATEN

1 weifSe Riibe

1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie
6 Zweige Thymian

2 Lorbeerblitter

10 Pfefferkdrner

1 Hihnchenkarkasse, vom
gesamten Fleisch befreit
(oder 200 g Hihnchenfliigel)

150 g Perlgraupen
30 g Petersilie, fein gehackt
1 Prise Salz

UTENSILIEN

Musselintuch oder
sehr feines Sieb

Lange Winternichte
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Kochen fiir eine Person

Niemand, der kocht, kocht alleine. Selbst in seinen einsamsten Momenten
ist ein Koch in seiner Kiiche von Generationen verstorbener Kiche
umgeben, den Ratschligen und Rezepten gegenwiirtiger Koche und der
Weisheit von Kochbuch-Autoren.

Laurie Colwin

Ich fiirchte, allein essen hat in der Literatur zu Unrecht einen schlechten Ruf.
Miss Havisham und ihr verfaulender Hochzeitskuchen aus Charles Dickens’
GrofSe Erwartungen, Barbaras einsame Abende zu Hause in Zagebuch eines
Skandals, Mildreds trostlos fade Mittagessen in Vortreffliche Frauen: Roman-
charaktere, die allein essen (vor allem weibliche) werden oft als tragische Figu-
ren dargestellt. Aber es gibt Ausnahmen. Ich habe mich lange davon inspirie-
ren lassen, mit welcher Freude Andrea Camilleris Commissario Montalbano
am spiten Abend zu einem Spaziergang oder zum Schwimmen aufbricht, um
sich anschliefSend in Abwesenheit seiner Haushilterin ein herrliches Mahl zu
kredenzen. Und auch wenn sie nicht immer gliicklich tiber ihr Alleinsein ist,
ist Rachel Samstat aus Nora Ephrons Sodbrennen oder Quetschkartoffeln gegen
Tritbsinn dennoch eine Expertin fiir kostliche Einpersonengerichte.

Kochen fiir eine Person ist ein Ritual, an dem ich eine besondere Freude
habe. Ich koche zusammen mit Colwins »Generationen von Kochen«; inspi-
riert und ermutigt von den Stimmen der Schriftsteller, der Romanfiguren und
der Menschen, die ich kenne und liebe. Jane Grigson gibt mir Ratschlige, wie
ich einen riesigen Haufen Pflaumen verarbeiten kann. Meine GrofSmutter
stupst meine Hand an, um sicherzugehen, dass ich auch eine ordentliche
Portion Chili drangebe. Mein Vater lisst mich wissen, wann der Grill bereit
ist fiir das Steak. Julia Child gibt mir die Gewissheit, dass sich eine geronnene
Sauce Hollandaise jederzeit retten lisst. Han Kang macht mich in ihrem
Roman Die Vegetarierin mit Yuk Hwe, »einer Art Rinder-Tatar«, bekannt.
Jeden Handgriff in der Kiiche — jedes Hacken, Rithren oder Zerkleinern — hat
ein anderer schon vor uns getan. Wenn ich allein an meiner Herdplatte stehe,
fihre ich nur ein Gesprich weiter, das andere bereits vor mir begonnen haben.

Wenn ich allein zu Hause bin — und das bin ich in den Wochen nach
Weihnachten gern —, gehe ich allein nach meiner Laune und meinem Appetit.
An manchen Tagen ist eine Dose Bohnen mit scharfer Sauce und Reibekise
genau das Richtige. An anderen Tagen wihle ich Zutaten, die ich mir eigen-
lich nicht leisten konnte, und Zubereitungsarten, die mir fiir ein Mehrperso-

nengericht zu miihevoll wiren.



Yuk Hwe

Diese koreanische Variante des klassischen Rindertatars
hat sich schnell zu meinem Lieblingstatar gemausert. Es
ist wenig zeitaufwindig, bis auf das perfekte Wiirfeln des
Fleisches, und es lohnt sich auch, das beste Rindfleisch
zu kaufen, das Sie kriegen konnen. Lassen Sie sich von
Ihrem Metzger beraten, was sich am besten eignet. Sie
benétigen ein Stiick, das sehr mager und zart ist und sich
leicht in diinne Scheiben schneiden lisst.

Fiir 1 Person

1. Das Rindfleisch im kiltesten Bereich Thres Kiihl-
schranks lagern oder 1 Stunde vor dem geplanten Verzehr
in den Tiefkiihler legen. So ldsst es sich leichter schnei-
den.

2. Die Birnenhilfte schilen, entkernen und in diinne,
streichholzgrofie Stifte schneiden. Eine Schiissel mit Eis-
wasser fiillen und die klein geschnittene Birne hineinle-
gen. So bleibt sie bis zum Zeitpunkt des Servierens schén

kithl und knackig und verfirbt sich nicht.

3. Die Sojasauce mit dem Sesamél, dem Honig, den
Sesamsamen, der Frithlingszwiebel, dem Knoblauch und
einer kriftigen Prise Pfeffer in eine kleine Schiissel geben
und mit einer Gabel verriihren.

4. Nun das Rindfleisch aufschneiden. Dazu das Fleisch
flach auf ein Schneidbrett legen und in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben flach auf das Brett
legen und jeweils in 3 mm breite Streifen schneiden.
Zum Schluss die Streifen in kleine Wiirfel schneiden.

5. Das Dressing mit dem Rindfleisch vermischen.

Die Mischung in eine kleine Schiissel fiillen und fest
hineindriicken, als ob es eine Form wire. Die Schiissel
fiir s Minuten in den Tiefkiihler stellen, damit alles
gut durchkiihlt. In der Zwischenzeit die Birnenstifte
abgieflen und auf einem Teller anrichten. Das gekiihlte
Rindfleisch darauf platzieren, in die Mitte eine Mulde
driicken und das rohe Eigelb hineinsetzen.

ZUTATEN
125 g rohes Rindfleisch

5 Birne (eine Nashibirne ist
ideal, jede andere gute, feste
Birne eignet sich jedoch

ebenfalls)
2 TL Sojasauce
2 TL Sesamdl
1 TL Honig
1 EL Sesamsamen

1 Frithlingszwiebel,
sehr fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen,
sehr fein gehackt

Schwarzer Pfeffer
1 sehr frisches Eigelb
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Miesmuscheln mit
Wermut und Fenchel

Nach langen Biirotagen mache ich manchmal auf dem
Nachhauseweg noch einen Abstecher zur Fischtheke im
Supermarke. In meiner Kiiche zaubere ich dann binnen
Minuten ein Abendessen. Dieses Gericht hier isst man
am besten direkt aus der Pfanne, als Werkzeug brauchen
Sie nur Thre Hinde und ein Stiick Brot.

Fiir 1 Person

1. Die Muscheln unter flieflendem kaltem Wasser
abspiilen. Falls sie schmutzig oder mit Seepocken tibersit
sind, die Muschelschalen erst kriftig abschrubben. Die
Bartfiden entfernen, dazu die Fiden fest anpacken und
in Richtung Scharnier ziehen. Muscheln mit beschidig-
ten Schalen und solche, die sich nicht schliefSen, aussor-
tieren und wegwerfen.

2. Die Butter in einem Topf, zu dem ein Deckel existiert
und der grof§ genug ist, um alle Muscheln aufzunehmen,
bei niedriger Temperatur schmelzen. Die Schalotten
einige Minuten darin andiinsten, bis sie weich sind,
dann den Fenchel und den Knoblauch hinzufiigen und
mitdiinsten, bis der Fenchel und die Schalotten glasig
geworden sind und sich ein herrlicher Duft in der Kiiche
ausbreitet. Den Topfinhalt stindig umriihren, damit
nichts anbrennt.

3. Den Wermut zugiefen. Die Temperatur erhéhen und
alles einmal aufkochen. Dann die Muscheln in den Topf
geben und untermischen. Den Deckel auflegen und

die Muscheln einige Minuten im geschlossenen Topf
ddmpfen, dabei unbedingt dem Drang widerstehen,
immer wieder den Deckel zu heben und in den Topf zu
schauen. Wenn sich die Muscheln gedffnet haben, die
Sahne unterrithren. Muscheln, die sich nicht gedfinet
haben, aussortieren und wegwerfen. Die Kriuter hacken
und {iber die Muscheln streuen. Mit reichlich gutem
Brot zum Dippen der aromatischen Fliissigkeit servieren.

ZUTATEN
250 g Miesmuscheln
1 TL Butter

1 Schalotte, in diinne Ringe
geschnitten

1 kleine Fenchelknolle, in
diinne Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen, klein
gewiirfelt

100 ml Wermut

1 EL Sahne

4 Stingel Petersilie
4 Stingel Dill
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ZUTATEN
GNOCCHI

150 g mehligkochende
Kartoffeln

1 Eigelb
1 TL Salz
30—40 g Weizenmehl

SAUCE

4 Walnusskerne

1 TL Olivensl

10 Salbeiblitter
50 g Gorgonzola
40 g Sahne
Schwarzer Pfeffer

UTENSILIEN

Kartoffelpresse oder
feine Kisereibe
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Gnocchi mit Gorgonzola
und Walniissen

Nachdem ich mit meinen ersten selbst gemachten
Gnocchi eine grofSe Dinner-Party beliefern musste, rate
ich Thnen dringend, mit einer Portion den Anfang zu
machen. Das ist viel einfacher zu bewiltigen und kann
bei leiser Radiomusik eine auflerordentlich therapeutische
Wirkung haben. Versuchen Sie, den Teig so wenig wie
moglich zu kneten — sonst geben die Kartoffeln zu viel
Stirke ab, und die Gnocchi werden gummiartig und zih.

Fiir 1 Person

1. Die Kartoffeln mit Schale in 25 Minuten weichko-
chen, dabei sollen die Schalen nicht aufbrechen und die
Kartoffeln im Inneren moglichst trocken bleiben. Wenn
sie sich mit einem Spief3 leicht einstechen lassen, konnen

sie abgegossen werden.

2. Die etwas abgekiihlten Kartoffeln schilen, dann
mithilfe einer Kartoffelpresse oder einer feinen Kisereibe
zu einem Piiree verarbeiten. Es sollen keine Kliimpchen
bleiben, und das Piiree soll leicht und fluffig sein. (Die
Kartoffeln bitte nicht zerstampfen). Eigelb und Salz hin-
zufiigen und von Hand untermischen. Nun 30 g Mehl
iiber die Kartoffelmasse streuen und untermischen.

3. Den Teig zu einer Rolle formen, dann in ca. 20 Schei-
ben schneiden und diese zu murmelgroffen Kugeln
rollen. Mit einer Gabel das typische Rillenmuster in
jede Kugel driicken, dann die Gnocchi jeweils auf einen
mit Mehl bestdubten Teller legen. Sie lassen sich, wenn
nétig, nun einige Stunden im Kiihlschrank aufbewahren
(locker mit Frischhaltefolie abgedeckt) oder sofort garen.

4. Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen,
dann eine Prise Salz hineingeben. Inzwischen fiir die
Sauce die Walniisse in einer Pfanne ohne Fettzugabe
rosten, bis sie dunkelbraun sind und aromatisch duften,
dann grob hacken und beiseitestellen. Das Ol in der



Pfanne erhitzen und die Salbeiblitter darin knusprig

braten, dann beiseitestellen. Die Pfanne ausreiben, dann
Gorgonzola und Sahne hineingeben und den Kise in

der Sahne unter Riihren schmelzen lassen, bis sich beides

verbindet. Die Sauce bei sehr niedriger Temperatur
warm halten.

5. Wenn das Wasser im Topf kocht, die Temperatur so
weit senken, dass es nur noch sanft simmert, dann die
Gnocchi hineingleiten lassen. Sobald sie an der Ober-
fliche schwimmen, kénnen sie mit einem Siebloffel
herausgefischt werden. Gnocchi abtropfen lassen, dann
zur Kisesauce geben und unterrithren. In eine Schiissel
fiillen und die Walniisse, die Salbeiblitter und reichlich
frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer dariiber verteilen.
Sofort genieflen.
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ZUTATEN

FRUCHT

10 g Butter

10 g heller Rohrzucker

1 grofle Birne

2 Kardamomkapseln,
aufgebrochen, Samen
ausgeldst und zu Pulver
zerstofen

STREUSEL

30 g Weizenmehl

30 g Butter

15 g heller Rohrzucker

15 g Haferflocken

Einige Walnusskerne, gehackt

UTENSILIEN
Auflaufférmchen oder kleine
ofenfeste Formchen mit
10 cm Durchmesser

Birne mit
Kardamomstreuseln

In ihrem einzigartigen Buch tiber Obst schreibt Jane
Grigson: »Die meisten Leute haben in ihrem ganzen
Leben noch keine anstindige Birne gegessen.« Wahr-
scheinlich hat sie Recht. Ich liebe Birnen, aber die Gele-
genheiten, bei denen ich ein perfeke stiffes, weiches und
saftiges Exemplar gegessen habe, kann ich an einer Hand
abzihlen. Zum Gliick schmecken Birnen ganz wunder-
bar, wenn man sie erwirmt, und so lisst sich schon aus
einer einzigen Birne, die noch unreif in der Fruchtschale
liegt, ein hervorragendes Dessert zaubern.

Fiir 1 Person

1. Den Backofen auf 160 °C Umluft (Gas Stufe 4)
vorheizen. In einem kleinen Topf die Butter schmelzen,
dann den Zucker zugeben. Die Birne schilen, in der
Mitte halbieren und vom Kerngehiuse befreien. In dicke
Scheiben schneiden. Sobald die Butter und der Zucker
kriftig kocheln, erst den Kardamom, dann die Birnen-
scheiben hinzuftigen und einige Minuten garen.

2. Die Birnenscheiben herausnehmen und in ein Auf-
lauffsrmchen legen. Die Zucker-Butter-Mischung dick
klebrig einkochen lassen und iiber die Birne gieflen.

3. Fiir die Streusel das Mehl mit der Butter mit den Fin-
gerspitzen verreiben, bis die Mischung Semmelbroseln

jhnelt. Den Zucker, die Haferflocken und die Walniisse
untermischen.

4. Die Hinde mit kaltem Wasser anfeuchten, dann
kleine Portionen der Streuselmasse mit den Fingerspitzen
zusammendriicken (damit grofSere Streusel entstehen).
Die Streusel iiber die Birnen streuen. 25 Minuten im
Ofen backen, bis sich die Oberfliche appetitlich gold-
braun gefirbt hat. Mit Vanilleeis oder Vanillesauce
servieren.



Fisch am Abend in Narnia

Die Kinder bekamen einen Krug voll schiumender Milch. Herr Biber
hielt sich ans Bier. Auf der Mitte des Tisches leuchtete ein Klumpen gold-
gelber Butter. Davon durfte sich jeder, so viel er wollte, zu den Kartoffeln
nehmen. Und alle Kinder fanden — und ich bin iibrigens ganz ihrer
Meinung —, es gibt gar nichts Besseres als frisch gefangene Fische, die eben

aus der Pfanne kommen.

C. S. Lewis, Der Konig von Narnia

In kalten, grauen Winternichten, wenn der Regen den lieben langen Tag
gegen die Fensterscheiben trommelt und die Sonne sich nicht recht am
Himmel zeigen will, dann geliistet es mich nach Fish und Chips zum Tee.
Nach einer Riesenportion Chips, vollgesogen mit scharfem Essig und so viel
Salz, dass es an den Lippen beif3t. Ich habe in London jahrelang gleich ums
Eck von einem wundervollen Fish-and-Chips-Laden gewohnt, wo der Fisch
immer frisch, die weichen Erbsen immer quietschgriin und die Chips immer
perfekt waren. Das vermisse ich — vor allem im Januar. In meiner Kiiche
sind Fisch und Kartoffeln das ultimative Winter-Trostessen. Und das kénnte
durchaus etwas mit den Pevensies zu tun haben.

Als Lucy, Susan, Peter und Edmund durch die Riickwand des Kleiderschran-
kes nach Narnia kamen, betraten sie eine Welt, in der bestindig Winter

war. Sie stahlen Pelzmintel, die ihnen nicht passten (obwohl sie sie ja rein
technisch gesehen gar nicht gestohlen hatten, da die Welt sich ja in dem
Kleiderschrank befand), und liefen meilenweit durch den Schnee, traumati-
siert durch die grauenvolle Entdeckung, dass Mr Tumnus verschwunden war.
Als sie sich in Biberdamm zum Abendessen hinsetzten, empfanden alle eine
spiirbare Erleichterung. Diese Mahlzeit aus Fisch und Kartoffeln war die letzte
Annehmlichkeit, die sie fir eine ganze Weile erfahren sollten — eine Mahlzeit,
die besonders ausgiebig genossen werden musste.

Fir die meisten Menschen diirfte es vollkommen jenseits ihrer Moglichkeiten
liegen, an Fisch zu gelangen, der innerhalb einer halben Stunde gefangen,
gekocht und verspeist wird. Mir ist das erst wenige Male gelungen: Bis zu den
Knécheln stand ich dann immer mit meinen Cousins im Meer, wo wir gegen
die Wellen kidmpften, um etwa einen Plattkopf an Land zu ziehen, den wir
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dann auf den Grill warfen. Im Winter stelle ich mir das nicht so angenchm
vor. Zum Gliick sind Fisch und Kartoffeln eine traumhafte Kombination,
egal, wie viel Zeit Ihnen zur Verfiigung steht, und egal, auf welche Weise Sie
die beiden zusammenbringen wollen. 29
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ZUTATEN

KARTOFFELPUREEHAUBE

800 g mehligkochende
Kartofteln

1 TL grobes Salz

8o g Butter

100 ml Milch

1 EL gehackter Estragon
1 EL gehackte Petersilie

FULLUNG

60 g Butter

60 g Weizenmehl
300 ml Milch

250 ml Fisch- oder
Gemiisefond

Salz und weifSer Pfeffer

1 TL scharfer oder
Englischer Senf

200 g geriucherter Schellfisch
200 g Lachs

200 g Kabeljau

150 g geschilte rohe Garnelen

200 g tiefgekiihlte Erbsen

Kriuter-Fisch-Pie

Es hat eine Weile gedauert, bis ich die ideale Zuberei-
tungsart fiir Fisch-Pie fand. Dann kam die bahnbre-
chende Entdeckung, dass man den Fisch und die Erbsen
roh in die weifle Sauce geben muss. Beim folgenden
Rezept konnen Sie mit jeder erdenklichen Fisch-
kombination spielen; ich mag den Kontrast in Textur
und Geschmack, den man mit einem Mix aus Riucher-
fisch, fettreichem Fisch, weif§fleischigem Fisch und
Meeresfriichten erhilt.

Fiir 6 Personen

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft (Gas Stufe 6) vor-
heizen. Die Kartoffeln schilen und klein schneiden. In
einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Das
Wasser zum Kochen bringen, das Salz hinzufiigen und
die Kartoffeln in 10 Minuten weichkochen. AbgiefSen
und noch heif§ zu Piiree zerdriicken. Die Butter und die
Milch zugeben und unterriihren. Das Piiree probieren
und bei Bedarf nachsalzen.

2. Fur die Fiillung die Butter in einem Topf schmelzen
und das Mehl einriihren. Unter hiufigem Riihren einige
Minuten anschwitzen, dann nach und nach die Milch
zugieflen. Den Fond hinzufiigen und die Sauce bei
mittlerer Temperatur weiterriihren, bis sie so dickfliissig
eingekocht ist, dass sie einen Loffelriicken deckend
iiberzieht. Dann die Sauce vom Herd nehmen und mit

Salz, Pfeffer und dem Senf abschmecken.

3. Fisch in gleich grof3e Stiicke schneiden. Die Fisch-
stiicke, die Garnelen und die gefrorenen Erbsen unter
die Sauce mischen, dann in eine Pie- oder Auflaufform
fillen. Die Kriuter unter das abgekiihlte Kartoffelpiiree
rithren und das Piiree auf der Fiillung verteilen. Eine
Gabel so durch das Piiree zichen, dass eine unregelmi-

Bige Oberfliche entsteht.

4. Den Kriuter-Fisch-Pie 40 Minuten im Ofen gold-
braun backen.



