


Viele Biicher haben das Paradies versprochen, aber nur
Kochbiicher sind tiichtig und fdhig genug, auch Wort zu
halten. Ein Kochbuch, das sich selbst das bedeutungs-
volle Wort ,Bibel® auf die Fahnen schreibt, hat sich sehr
viel vorgenommen und es ist mir ein groBes Vergniigen,
Sie auf eine kulinarische Reise mitzunehmen, die viele
paradiesische Komponenten erlebbar machen wird.

Ich hatte diese Kochbibel fir die Arbeit mit einer gut
ausgeristeten Kichenmaschine spielend mit 700 Seiten
fillen kénnen und wére immer noch nicht an der Grenze
des Machbaren angekommen. Bis zum heutigen Tag bin
ich noch an keiner kreativen Grenze angelangt, die je den
Wunsch nach einem niitzlicheren Gerdt gefordert hétte.
Ich kann sogar mit Gewissheit behaupten, dass selbst in
meiner Kiiche die Kichenmaschine unterfordert wird.

Warum? Wir spielen oder — besser — experimentieren viel

zu wenig damit. Die Moglichkeiten, die sich durch die viel-
faltigen Zubehorteile ergeben, sind immens und dieses
Buch bildet einen kleinen Aufriss der kreativen Zuberei-
tungsmoglichkeiten leckerer Speisen ab.

Ich habe bei einigen Meistern der franzésischen Koch-
kunst gelernt — und alle ohne Ausnahme haben ihre
professionellen Kiichen mit einer oder sogar mehreren
Maschinen besttckt.

Wenn ich in diesem Buch etwas zu vermitteln habe,
dann muss es einfach und zuverldssig sein. Alle Rezepte
wurden von mir speziell fiir den Einsatz einer Maschine
entwickelt, damit Sie eine sinnliche und genussvolle
Gebrauchsanleitung in den Hénden halten, die weit tber
das Ubliche hinausgeht. Sie zu inspirieren, gemeinsam
mit mir himmlisch Neues und teuflisch Gutes auszupro-

bieren, das ist meine Idee fiir diese Kochbibel.

Herzlich

Ihre Su Vdssing
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Su Vossing
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Uber Rituale
und
nitzliche Helfer

Wenn ich ganz ehrlich bin, muss ich gestehen, dass
mich nicht der Hunger in die Kiiche treibt, sondern
die Freude an der Zubereitung. Es geht mir um
die Atmosphére. Kochen ist fiir mich ein geliebtes
Ritual. In allen Bereichen muss die Sorgfalt, also die
daraus resultierende Achtsamkeit, geradezu provo-
ziert werden. Ich bin deshalb verriickt nach perfek-
ten Kochutensilien, weil sie mich inspirieren.

Wenn ich behaupte, dass ein schénes, kostbares
Messer besser schneidet, dann liegt das an dem
Umgang damit. Ich gebe darauf acht, halte die
Klinge scharf, ich fasse es viel lieber an und pflege
damit einen freudvolleren Kontakt zum Schnittgut.
Diese Freude an hochwertigen Einzelstiicken teile
ich mit vielen Menschen.

Mich machen aber neben den schonen auch die
niitzlichen Dinge in der Kiiche an, ohne die vieles
nur mihselig gelingen wiirde. Das kann eine

besonders scharfe Handreibe sein oder vielleicht

ein nitzlicher Aufsatz fur eine Kichenmaschine. Ich
mag es einfach, wenn ein Gegenstand in Perfektion
genau das tut, was er soll.

Kichenmaschinen fiihren in vielen Haushalten
ein trauriges Dasein, weil sie viel zu selten zum
Einsatz kommen. Dabei kann man mit ihnen weit
mehr als Teige kneten, Zwiebeln schneiden und
Semmelbrosel herstellen. Bei mir ist die Kiichen-
maschine praktisch tdglich im Einsatz. Ich stelle
damit zum Beispiel Plrees, Farcen, Terrinen, Wurst-
brat, Gemusejulienne, Frischnudeln, Gebéack, frisch
gemahlenes Mehl und jede Menge anderes her.

In diesem Buch mochte ich einige wunderbare
Lieblingsrezepte zeigen, bei denen die Kichen-
maschine eine Hauptrolle spielt. Sie und Ihre Géste
werden staunen, zu welch beeindruckenden Ergeb-
nissen Sie kommen, wenn Sie sich einfach bei vie-
lem von Ihrer Kichenmaschine helfen lassen. Ich

wiinsche [hnen guten Appetit!



Gemuseeintopf mit
Kaninchenfrikadellchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Fiir 4 Portionen

1 groRe Kaninchenkeule ohne Knochen, gut durchgekdihlt
1 Handvoll Babyspinat, gewaschen, abgetropft und klein gehackt
2 Scheiben Toastbrot, entrindet
6 EL Sahne
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
1 Ei (GroRe S oder M)

Ol zum Braten
2 dicke Karotten, geschalt
3 dicke Kartoffeln, geschalt
Ya Sellerieknolle, geschalt
1 kleiner Kohlrabi, geschalt
800-1000 ml Gemisefond oder Kaninchenbriihe
2 kleine Zweige Liebstdckel, Blattchen abgezupft

1 Den Fleischwolf der Kiichenmaschine im Kithlschrank
gut durchkihlen lassen. Das Fleisch und den Spinat
durch die feine Scheibe des Fleischwolfs direkt in die
Ruhrschiissel drehen. Das Toastbrot mit der Sahne tran-
ken und ebenfalls durch den Fleischwolf drehen. Salz,
Pfeffer und Ei zugeben und die Masse mit dem Flach-
rithrer gut verrithren. Kraftig abschmecken.

2 Mit angefeuchteten Hdnden kleine Frikadellen formen.
In einer Pfanne in etwas Ol auf allen Seiten knusprig braten.
3 Karotten, Kartoffeln, Sellerie und Kohlrabi mit
dem Wiirfeleinsatz in Wirfel schneiden. Den Fond oder
die Briithe in einen Topf geben und das Gemtse hinzu-
fiigen. Aufkochen und 6-8 Minuten kdcheln lassen.

4 Die gebratenen Frikadellen dazugeben, alles kurz auf-

wallen lassen und mit Liebstéckel bestreut servieren.
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Vitello tonnato mal anders

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Fiir 4 Portionen

400 g falsches Filet vom Kalb, Sehnen und Fett entfernt, gut gekuhlt
Olivendl
abgeriebene Schale von 1 Biozitrone
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Ol zum Braten
120 g frischer Thunfisch (am besten kontrollierter Fangfisch), in
dinne Scheiben geschnitten
je 1 EL helle und schwarze Sesamsamen
3-4 EL Mayonnaise
Schnittlauchréllchen und -zweige fur die Deko

3 unterschiedlich grof3e, runde Ausstecher

1 Den Fleischwolf der Kiichenmaschine im Kiihlschrank
gut durchkiihlen lassen. Das Kalbfleisch in kleine Stticke
schneiden und durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Mit etwas Olivenél, Zitronenschale, Salz und
Pfeffer kraftig parfimieren.

2 Aus dem Fleisch mit dem gréften Ausstecher vier
Burger formen. In einer Pfanne in Ol nur auf einer Seite
anbraten. Das Fleisch mit der gebratenen Seite nach oben
auf den Tellern anrichten.

3 Mit den zwei kleineren Ausstechern je vier Scheiben
Thunfisch ausstechen, alle mit Olivenol einstreichen
und die gréBeren mit Sesam bestreuen. Den Thunfisch
auf dem Fleisch anrichten und mit einem kleinen Klecks
Mayonnaise und Schnittlauch verzieren. Die restliche
Mayonnaise getrennt servieren. Mit griinem Salat oder

marinierten Wildkrautern servieren.
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Selbst gemacht einfach eine Delikatesse:
frische Pasta

Ich hoffe aufrichtig, die empfindliche italienische
Seele nicht in ihrem Stolz zu verletzen, wenn ich jetzt
behaupte: Pasta — ein Kinderspiel, die kann jeder!
Wenn Uberhaupt ein historisches Ereignis fur sich
in Anspruch nehmen darf, auf angenehmste Weise
die Welt erobert und dabei zur Volkerverstandigung
beigetragen zu haben, dann ist es die Verbreitung
von italienischen Nudelgerichten. Eine gute Pasta
zuzubereiten, ist ein unaufgeregter Vorgang — und
je weniger wir dabei unternehmen, umso besser.
Sofern wir nicht den Kardinalfehler begehen, durch
zu langes Kochen daraus einen Kleister zu machen,

bleibt der Vorgang tuberschaubar. Danach etwas
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Olivendl, ein wenig Salz, etwas Knoblauch, eine
Prise Pfeffer, ein paar frische Krauter, kurz die Pasta
durchschwenken, fertig. Es geht nattirlich, wie tiber-
all, auch kompliziert, kunstvoll, aufwendig, miih-
sam, raffiniert und zeitraubend, aber es gibt keinen
plausiblen Grund daftir, aus einer gelungenen, fast
vollkommenen Beildufigkeit eine unnétig grofe
Sache zu machen.

Pasta ist per se groB, ist durch die Einfachheit per-
fekt. Die italienische Kiiche hat mit diesem Beitrag
etwas vollbracht, das sonst nur selten gelungen ist:
das pure Vergnigen mit zwei, drei Handgriffen auf

den Tisch zu bringen. Chapeaul!









Ravioli mit
Frischkdse-Feigen-Flullung

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Ruhezeit Teig: 1 Stunde

Fiir 4 Portionen

Flllung
80 g Frischkase
1 grolRe Feige
4 Salbeiblatter, klein gehackt
60-80 g Mandelmehl

Nudelteig
300 g Pastamehl oder 150 g Weizenmehl Type 405 und
150 g Hartweizengriel3 plus etwas zum Bearbeiten
60 g Eiweil? (von circa 2 Eiern)
100 g Eigelb (von circa 5 Eiern)

1 Fur die Fillung alle Zutaten am besten in einem elek-
trischen Zerkleinerer zu einer homogenen Masse verarbei-
ten. Beiseitestellen.

2 Fur den Nudelteig die Zutaten mit dem Flachriihrer
auf kleiner Stufe zu einem Teig verarbeiten. Eventuell noch
1-3 EL Wasser zugeben. Aus der Schiissel nehmen und kurz
mit den Handen durchkneten. Zu einer Kugel formen und
die Oberseite kreuzférmig einschneiden. In eine kleine
Glasschiissel geben, mit Klarsichtfolie gut verschlieBen
und 1 Stunde ruhen lassen.

3 Den Teig vierteln und flach driicken. Durch den Nudel-
blattroller geben, bis die Teile etwa dessen Breite haben.
Dabei mit der groBen Offnung anfangen und bei jedem
Durchwalzen enger werden (bis auf circa 1 mm). Gleich
groB3 zuschneiden. Einen Teigstreifen mit etwas verquirl-

tem EiweiBl bepinseln. Mit einem Teeldffel kleine Mengen
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1 EL Olivenol
5 g Salz
1 Eiweild zum Einpinseln der Teigkanten

Salbeibutter
60-70 g Butter
8-10 Salbeiblatter
60-80 g Mandelblattchen

1 Ravioli-Ausstecher

von der Fillung auf den bepinselten Teigstreifen geben.
Dabei immer zwei Uibereinander und zu allen Seiten hin
in gleichen Abstdnden setzen.

4 Mit der anderen Teigplatte abdecken. Dabei darauf ach-
ten, dass keine Luftblasen eingeschlossen werden. Mit den
Fingern den Teig gut um die Fillung herum andriicken
und mit der flachen Riickseite eines Ravioli-Ausstechers
oder einer anderen etwa briefmarkengroBen, flachen Fla-
che den Teig zusammendriicken. Mit dem Ausstecher aus-
stechen und mit dem restlichen Teig auch so verfahren.

5 Fur die Salbeibutter die Butter in einer Pfanne mit den
Salbeiblittern und den Mandelblédttchen erhitzen, bis
sie anfdngt zu braunen.

6 Die Ravioli 1 Minute in kochendes Salzwasser geben,
mit einer groBen Schaumkelle herausheben und in die

Butter geben. Durchschwenken und heiB servieren.



Schon beim Backen unwiderstehlich:



Wir sind verriickt nach Brot, nach gutem
Brot, in allen Varianten und jeden Tag.
Fiur Brotteige sind Kichenmaschinen wie
geschaffen. Ich personlich setze sie im Alltag
so ein: Zutaten hinein, einschalten, fertig.
Dann beginnt die Handarbeit. Es ist der
Feinschliff einer samtigen Masse, der mir
das groBte Vergniigen bereitet, diese Roh-
linge mit wenigen Bewegungen zum Leben
zu erwecken. Ich knete die Teige nur selten
durch. Ich lege sie, forme sie ein wenig, ziehe
sie, lege sie wieder und bringe sie erneut in
Form. Ich bin mit Teigen sehr vorsichtig und
ich behiite sie. Ich decke sie ab, schaue nach,
ob es ihnen gut geht, ich stelle sie warm,
an einem geschitzten Ort. Ich habe bisher
in meinem Beruf sehr viel Erfahrung mit
Teigen gesammelt und bin mittlerweile in

der Lage, durch das Fihlen der Teighaut zu
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beurteilen, ob alles in Ordnung ist. Das hat
mit Spannkraft zu tun, die mir dartiber Aus-
kunft gibt, ob der Teigrohling vital ist oder
ob er einzuschlafen droht.

Dieses Kapitel widme ich auch den Brot-
zubereitungen mit langer Teigfiihrung.
Manche Teige sollten im Idealfall bis zu
24 Stunden Zeit haben, um sich zu ent-
wickeln. Das hat den Vorteil, dass wir sehr
viel weniger Backtriebmittel verwenden
mussen. Und ich bin der Ansicht, dass die
Brote dadurch bekémmlicher sind, dass
sie daruber hinaus eine schonere Kruste
entfalten konnen und der Teigkorper eine
gleichméaBigere Porenstruktur ausbildet.
Mehr Ruhezeit oder Reifezeit sorgt also fir
mehr eingebundene Luft. Das bringt einen
feineren Geschmack und das Brot wird

dadurch haltbarer.






Saatenbrot ohne Mehl
und Backtriebmittel

Zubereitungszeit: 20 Minuten, Kiihlzeit: 12 Stunden, Backzeit: 60 Minuten
Fiir 1 Brot

80 g natives Kokosol oder zerlassenes Ganse- oder
Schweineschmalz plus etwas Fett fiir die Form
150 g Sonnenblumenkerne
40 Cashewkerne
30 g Kirbiskerne
60 g Walniisse oder Mandeln oder Haselniisse
80 g Leinsamen
20 g Chiasamen
150 g Sechskornflocken oder Haferflocken oder Dinkelflocken
9 g grobes Meersalz
20 g Ahornsirup oder Honig

1 Kastenform (25 x 11 cm)

1 Die Kastenform mit etwas zerlassenem Fett einpinseln
und kalt stellen. Alle restlichen Zutaten in eine Edelstahl-
schiissel geben. 350 ml kochendes Wasser und restliches
zerlassenes Fett zugeben und alles mit dem Flachriihrer
12-15 Minuten auf kleiner Stufe verrtthren. Dann in die
gekihlte Kastenform geben, die Masse glatt streichen und
mindestens 12 Stunden in den Kihlschrank stellen.

2 Den Backofen auf 175 °C Umluft vorheizen. Das Brot
in den Ofen stellen. 20 Minuten backen, wieder heraus-
nehmen, aus der Form 16sen und auf einem Backofengitter

weitere 40—45 Minuten backen.

83



Leckereien im Teigmantel:



Pasteten sind besonders. Es ist erstaunlich,
dass diese wunderbaren Kostlichkeiten bei
uns immer noch ein Mauerbliimchendasein
fristen. Umso unverstindlicher, wenn wir
bedenken, dass Pasteten nicht kompliziert
in den Rezepturen sind. Vielleicht sind sie
etwas zeitaufwendiger in der Zubereitung,
aber sie verdienen es, in unsere Speisepldne
Einzug zu halten.

Ein groBer Vorteil ist die Haltbarkeit, ein
weiterer die Kkreative Zusammenstellung
der Zutaten. Pasteten sind fir mich die ide-
ale Vorspeise, warm und kalt, oder auch
ein vielseitiger Zwischengang. Das grofBle
Geheimnis der Aromenopulenz ist in Wirk-
lichkeit ein Kinderspiel: Die Teighiille
nimmt die vielfidltigen Zutaten auf und der
Teigdeckel verschlieBft das Ganze. Darin
entsteht ein grandioses Mikroklima, in

dem sich erstaunliche Geschmacksnuancen
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ausbilden koénnen, die sich beim offenen
Garen verflichtigen wiirden.

Obwohl die Pasteten durch ihre teils
sehr tippigen Verkleidungen bestens dafir
geeignet sind, alles Liegengebliebene darin
verschwinden zu lassen, mochte ich zumin-
dest diese mittelalterliche Tradition lieber
nicht wiederbeleben.

Pasteten werden tibrigens schon seit mehr
als 3.000 Jahren zubereitet. Der Genuss
der attischen Pasteten, deren mafgeb-
liche Rezepturen dem antiken ,,Starkoch®
Epainetos zugeschrieben werden, begann
seinen Siegeszug in Athen und eroberte
die damalige Welt in Windeseile. Fleisch,
Blut, Honig, Essig, Ol, Krauter und Gewiirze
wurden akribisch komponiert, von Teig
umhiillt, ein wenig verziert und entwickel-
ten sich zum hei3 begehrten Imbiss in der

antiken Welt.






Fleischpastete mit gekochtem
Suppenfleisch

b S

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Kiihlzeit: 30 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

Fiir 4 Portionen

Teig
300 Weizenmehl Type 405, gesiebt
2 TL Backpulver
2 TL feines Meersalz oder Himalayasalz aus Pakistan
80 g kalte Butter, in kleine Stlicke geschnitten
1 Ei (GroRBe M)
125 g saure Sahne
1 EL Sahne

Ol oder Butter zum Einfetten
1-2 Eigelb zum Bestreichen

1 Alle Zutaten fiir den Teig in die Rithrschissel geben.
Mit dem Flachriihrer auf kleiner Stufe zu einem Teig ver-
arbeiten. Den Teig aus der Schiissel nehmen und kurz mit
den Handen durcharbeiten. Zwischen Klarsichtfolie etwas
ausrollen und 30 Minuten kalt stellen. Zwei Pie-Formen
oder eine Tarteform mit Hebeboden ausfetten und fur
mindestens 15 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

2 Fir die Fullung Fleischwolfaufsatz im Kihlschrank
gut durchkiihlen lassen. Das Fleisch mit den Kridutern
am besten in einem elektrischen Zerkleinerer grob ptrie-
ren oder durch die feine Scheibe des Fleischwolfs lassen.
Mit Créme fraiche vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kalt stellen.

3 Den Teig ausrollen und fur die Pie- oder Tarteformen

je zwel Kreise von 22 cm Durchmesser und 11,5-12 cm
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Flillung
250 g mageres gekochtes Suppen- oder Bratenfleisch
3 Zweige Estragon, Blatter abgezupft

20 Pfefferminzblatter

150 g Creme fraiche
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Ol zum Einfetten

2 Pie-Formen der GroR3e 6 (6 Inch) oder eine Tarteform mit
Hebeboden (g 22 cm)
1 Ausstecher in GroRe einer Zeigefingerkuppe

Durchmesser ausstechen. Die 22er-Grofien in die Formen
geben und leicht andriicken. Die Fiillung daraufsetzen.
Den tberlappenden Teig auf die Fiillung klappen und mit
Eigelb bestreichen. Nun mit den kleineren Teigkreisen
bedecken und die Rénder gut andricken. Dann mit etwas
Eigelb bestreichen.

4 Mit einem kleinen Ausstecher oder einem kleinen,
scharfen Messer in der Mitte der Teigoberflache eine etwa
fingerdicke Offnung herstellen. Den restlichen Teig erneut
ausrollen und Dekore ausstechen. Dekore auf den Teig
legen und mit Eigelb bestreichen. Aus Alufolie vier runde,
fingerdicke Réhren formen und auflen mit Ol einfetten.
In die Offnungen als Kamin einsetzen. Den Backofen auf
200 °C Ober/-Unterhitze vorheizen und die Pasteten darin

25-30 Minuten backen. Warm oder kalt servieren.



Schicht fir Schicht ein Hochgenuss:



Der Unterschied zwischen Pasteten und
Terrinen besteht darin, dass Pasteten von
einem Teigmantel umhiillt gebacken wer-
den, Terrinen hingegen unverhillt die
Farce zum Genuss anbieten. Und hierin
findet sich auch der Unterschied der
Aromenimpfung durch Kriuter, Friichte,
alkoholische Brande, Gewiirze und Aroma-
essenzen, die bei Terrinen sehr viel deut-
licher ins Gewicht fallen sollen als bei den
geschlossenen Pasteten.

Was die teilweise sehr deftigen Farcen
angeht, ist es fiir die Beigaben bei Wild
immer eine gute Idee, sich an den Gewohn-
heiten und Nahrungsmitteln der Tiere zu
orientieren. Niisse, Maronen, Waldfriichte,
Pilze, Wacholder, Pinienkerne, Krauter,
Triiffeln und bestimmt auch alles andere,
was zum Beispiel Wildsauen schétzen,

passt exzellent zur Terrine mit dem wilden
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Tier. Essenzen und Beigaben diirfen ver-
dampfen, sollen aber im Spiel der Aromen
nicht versinken. Hier sind Briande herz-
lich willkommen. Veredeln Sie die Farcen
also hochprozentig mit Cognac, Armag-
nac, Sherry, Portwein, Madeira, Whisky,
Brandy, Noilly Prat — oder auch mit weni-
ger Prozenten, zum Beispiel mit siflem
Muskatellerwein.

Anders als bei Pasteten, die den Alkohol
nur abgeldscht vertragen, sonst wiirde die
Teighiille treiben und brechen, dirfen bei
Terrinen die Farcen direkt getrankt wer-
den. Aber fir beide gilt: nur die allerbes-
ten Tropfchen und niemals irgendwelche
Reste oder die Weihnachtsgeschenke von
fast besten Freunden, denn bei alkoholi-
schen Beimischungen bleiben nach dem
Verdampfen am Ende die Aromen tibrig.

Und die entscheiden iiber den Genuss.






Kalbfleischterrine mit Pistazien

Zubereitungszeit: 20 Minuten, Kiihlzeit: 2-12 Stunden, Backzeit: 1 Stunde

Fiir 8 Portionen

3 Wacholderbeeren 100 ml Cognac, Sherry oder Portwein
1 TL Kreuzkimmelsamen Meersalz
6-8 schwarze Kardamomkapseln (innere Friichte) schwarzer Pfeffer aus der Mihle
10 Pimentkoérner 3 Eier (GrofRe L)
15-20 g getrocknete Krauter der Provence 5 Stangen Frihlingslauch, geputzt und in Ringe geschnitten
1,1 kg mageres Kalbfleisch aus der Hifte, Sehnen und Fett entfernt Fett fiir die Form
1 rote Chilischote, entkernt und gewdirfelt 5-6 Lorbeerblatter fir die Deko (am besten frische)

50 g Pistazienkerne
80 g Raucherschinken 1 Terrinenform
140 g fetter Speck, grob gewdrfelt

1 Gewiirze und Krauter in einen Morser geben und fein
zerreiben. Fleisch wiirfeln. Mit Chili, Pistazien, Schin-
ken, Speck, Cognac bzw. Sherry oder Portwein, Salz
und Pfeffer vermengen und mindestens 2 Stunden im
Ktihlschrank durchziehen lassen, am besten tiber Nacht.

2 Fleischwolfaufsatz im Kihlschrank durchkiihlen
lassen. Das Fleisch mit den Marinadezutaten, aber ohne
die Flissigkeit durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Die Masse, Eier und Friihlingslauch mit dem
Flachriihrer vermengen. In eine gefettete Terrinenform
geben und mit einigen Lorbeerblattern garnieren.

3 Den Backofen auf 220 °C Ober/-Unterhitze vorheizen.
Die Terrine darin 60 Minuten abgedeckt und dann weitere
10 Minuten offen garen. Herausnehmen und auskiihlen

lassen. Mit restlichen Lorbeerblattern dekorieren.
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Auf die Wiurze kommt es an:



Es wird aufwendig, es wird arbeitsintensiv,
es wird zeitraubend und ein wenig unruhig
werden. Manchmal wird es laut. Auf jeden
Fall wird es teuer. Haute werden zerreif3en,
vielleicht werden Sie fluchen, es kann sein,
dass es Arger gibt.

Warum sollten wir uns das antun? Weil Sie
moglicherweise noch niemals eine so exzel-
lente Wurst genossen haben, eine Wurst,
die uns allen Arger vergessen lisst. Wiirste
zdhlen zu den reinsten Lebensmitteln, die
wir erzeugen konnen. Auch wenn diese Aus-
sage in einem sehr deutlichen Gegensatz
zu den Produkten steht, die wir an vielen
Verkaufsstdnden erwerben konnen, bleibe
ich dabei: Wiirste sind absolut reine, pure
und saubere Fleischzubereitungen. Wiirste
zdhlen fir mich zu den kostbaren Delika-

tessen, sind in besten Qualitidten sehr selten
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zu bekommen und gehoren in die Klasse der
hochpreisigen Lebensmittel. Die meisten
Menschen kennen Wurst anders, obwohl
wir ja buchstédblich in einem Wurstkultur-
kreis leben, in Deutschland sogar sprich-
wortlich sudlich oder nordlich des WeiB3-
wurstaquators. Viele haben dieses edle
Produkt noch nicht wirklich kennenge-
lernt, vielleicht weil sich die Mdglichkeit,
Wiirste selbst zu machen, einfach nicht
ergeben wollte.

Aber wenn Sie Wiirste selbst zubereiten
wollen, erstmal herzlichen Glickwunsch
von meiner Seite! Und dann befolgen wir
den Rat eines sehr erfahrenen Metzger-
meisters, mit dem ich seit vielen Jahren gern
Erfahrungen austausche: ,Nur das Beste,
das Frischeste — und davon viel. Und keine

Zeit verlieren, gleich genieB3en!*



Einfache Currywurst

@S]

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Kiihlzeit: 15 Minuten

Fiir circa 10 Wiirstchen bzw. 4 Portionen

Wiirste
500 g Schweinefleisch aus der Schulter, gut gekuhlt
ca. 3 m Schweinedarm (beim Metzger vorbestellen oder aus dem
Versandhandel fur Metzgereibedarf)

10 g feines Meersalz oder Himalayasalz aus Pakistan

1 g weilder Pfeffer aus der Mihle

1 g frisch geriebene Muskatnuss

Ol zum Einfetten

Currysauce
40 g Zwiebel, geschalt und fein gewdrfelt
20 g Ingwer, geschalt und fein gerieben
2 Knoblauchzehen, geschélt und durchgepresst

1 Fur die Wiirste den Fleischwolf im Kiithlschrank gut
durchkiihlen lassen. Das Fleisch in kleine Stiicke schnei-
den, flach auf ein kleines Blech legen und fiir 10 Minuten
in den Gefrierschrank stellen. Den Darm in eine kleine
Schissel geben und in reichlich warmem Wasser Tempe-
ratur annehmen lassen, dann wird er elastischer. Salz mit
Pfeffer und Muskat vermischen.

2 Das Fleisch auf hochster Stufe erst mit dem Fleisch-
wolf durch die grobe Scheibe, dann durch die feine
Scheibe in die Rihrschiissel drehen. Die Salzmischung
dazugeben und mit dem Flachriihrer gut vermengen.
5 Minuten kalt stellen. Vom Fleischwolf die Scheibe heraus-
nehmen, restliches Fleisch entfernen und das groB3e Fiill-
horn vorsetzen. Fiir 4-5 Minuten in den Gefrierschrank
legen. Das Fiillen des Darms geht am besten zu zweit — einer
stopft das Fleisch, der andere hélt den Darm —, damit die
Masse gleichméBig im Darm verteilt wird. Den Fleischwolf
mit dem Fullhorn aufstecken. Fillhorn etwas einfetten.
Abgetropften Darm vollstdndig auf das Horn schieben.

3 Fur das erste Wurstchen den Darm 1-2 cm Uber die

Fillhornoéffnung ziehen und zuknoten. Die Fleischmasse
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2 rote Peperoni, entkernt und fein gewdrfelt
Pflanzen®l zum Braten
1 TL Currypulver plus etwas zum Bestauben
50 g Tomatenmark
2 EL Ahornsirup oder Honig
50 g frischer Orangensaft
200 g gehackte Tomaten (Dose oder Tetrapack)
50 g Ketchup
2 TL GemUsebrihepulver
Meersalz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Stabmixer

nach und nach einfillen und auf mittlerer Stufe (je nach
personlicher Handfertigkeit) in den Darm driicken. Luft-
einschlisse vermeiden! Wenn die Fullung die gewinschte
Waurstldnge erreicht hat, mit Daumen und Zeigefinger den
Darm abdrticken und das gefillte Stiick ein paar Mal in
eine Richtung drehen. Wieder fiillen. Das nédchste Stiick
dann in die Gegenrichtung drehen und gegenlaufig immer
so weitermachen. Wenn die gesamte Wurstmasse abgefiillt
ist, das Ende zuknoten. Am Schluss kann man die fertigen
Wirste noch ein bisschen von Hand in Form bringen.

4 Fur die Currysauce in einem Topf Zwiebel, Ingwer,
Knoblauch und Peperoni in etwas Ol anbraten. Curry-
pulver und Tomatenmark zugeben und kurz anrdsten.
Ahornsirup oder Honig und Orangensaft angiefien.
Tomaten, Ketchup und Gemiisebriithepulver zugeben.
15-20 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wer die Sauce feiner mochte, mixt sie mit
einem Stabmixer durch.

5 Die Wirste braten und mit der Sauce servieren. Mit
selbst gemachten Pommes frites der Klassiker! Etwas

Currypulver aufstreuen.
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hlschrz;nk aufbewahren.

Wenn man sie ha opf mit Wasser, 2 Lorbeer-

bldttern, 1 Zwiebel mit alz zum Kochen bringen. Dann die

Temperatur auf 72 °C sinken lassen. Die Wiirste 4-5 Minuten bei 70-72 °C
brithen, am besten mit einem Thermostat iiberpriifen. Auskiihlen lassen. Gut

verschlossen halten sie sich 6-8 Tage im Kiithlschrank.



Lieblingsspeisen aus dem Ofen:



Alles andere als stressbereitende Pulsbe-
schleuniger sind die fast schon gemiitlichen,
herzhaften Tartes. Es sind bodenstidndige,
unkomplizierte Speisen, sehr einfach, sehr
zuverlassig und lecker. Die beliebteste und
populéarste Spielart herzhafter Tartes sind
die Pizzen - und es muss einen guten Grund
dafur geben, dass wir es auch in dieser Dis-
ziplin mit dem neapolitanischen Lieblings-
italiener um die Ecke aufnehmen wollen:
die Freude am Selbermachen.

Die Teige dafiir gelingen wunderbar mit
der Kiichenmaschine. GleichméBiger konnen

die Zutaten kaum vermengt werden und
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besonders bei Hefeteigen ist es ein entschei-
dender Vorteil, die aufregende Vermischung
so schnell wie moglich wieder zu beenden.
Denn Hefeteige sind von Natur aus empfind-
liche Geschépfe und brauchen, um gut zu
gelingen, vor allem Ruhe. Fir die besten
Miirbeteige, die keine Handwéarme vertragen
— die Butter darin wiirde zu weich werden -,
gibt es kaum eine bessere Vorgehensweise,
als samtliches Vermischen der Maschine zu
uberlassen und nur so viel wie unbedingt
notig mit dem Teig von Hand zu unterneh-
men. Auch hier gilt: rithren lassen, ruhen

lassen, dann belegen, backen und genief3en.



Auberginen-Tarte-Tatin

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Kihlzeit: 45 Minuten, Backzeit: 25 Minuten

Fiir 1 Tarte

Teig

240 g Dinkelmehl Type 630
120 g kalte Butterstlicke
60 ml eiskaltes Wasser

1 EL getrocknete Krauter der Provence

7 g Meersalz

Fiillung
2 grof3e Auberginen (ca. 750 g), in 1 cm dicke Scheiben geschnitten

feines Salz

Olivendl zum Bestreichen und 4 EL fiir die Pfanne

30 g Rohrzucker oder 40 g feiner Zucker

250 g Ziegenkaserolle

2 Backbleche
1 backofentaugliche groRe Pfanne (am besten beschichtet;
@ 30 cm)

1 Fir den Teig alle Zutaten mit dem Knethaken der
Kichenmaschine zu einem homogenen Teig verarbeiten.
Zwischen Klarsichtfolie etwas rund ausrollen und fr
30-45 Minuten in den Kihlschrank stellen.

2 Fir die Fiullung die Auberginenscheiben mit der
Scheibenschneidereibe in Scheiben schneiden und
dicht an dicht auf ein mit Salz bestreutes Blech legen,
sie durfen auch tibereinanderliegen. Dann leicht salzen.
20-30 Minuten ruhen lassen. Die Auberginen mit Kiichen-
papier etwas trocken tupfen. Auf beiden Seiten leicht mit
Olivendl einstreichen und auf zwei mit Backpapier aus-
gelegten Backblechen verteilen. Den Backofen auf 200 °C
Umluft vorheizen. Bleche fir 12-15 Minuten in den Ofen
schieben und wieder herausnehmen.

3 Das restliche Olivendl in eine kalte Pfanne geben

und den Zucker gleichmiBig in das Ol streuen. Die
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Auberginenscheiben in der Pfanne tiberlappend anord-
nen. Die letzten Stiicke glatt auflegen. Die Ziegenkase-
rolle in diinne Scheiben schneiden und auf den Aubergi-
nen verteilen.

4 Den Teig aus dem Kiithlschrank nehmen und etwas
groBer als die Pfanne rund ausrollen. Auf die Kaseober-
flache legen und den tiberstehenden Rand nach innen
eindriicken. Eventuell mit dem Griff einer Gabel den Rand
noch einmal gut eindriicken. Den Teig mit der Gabel mehr-
mals einstechen.

5 Den Backofen wieder auf 200 °C Umluft vorheizen. Die
Pfanne fir 25 Minuten in den Ofen schieben. Nach dem
Backen sofort die Tarte auf eine Servierplatte stiirzen. Auf
der nun oben liegenden Seite hat sich eine Karamellschicht
gebildet, die sehr heif ist. Man kann die Auberginen-Tarte-

Tatin sowohl heif3 als auch kalt genief3en.
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Sul macht einfach glicklich:



Man braucht keinen verniunftigen Grund,
einen Kuchen zu backen oder sich die
Miihe zu machen, aus Teigstiicken Kekse
und duftende Backwaren herzustellen. Wir
alle lieben Kuchen - und noch viel mehr
das Drumherum.

Noch nie wurde ein Kuchen gebacken, weil
jemand Hunger hatte. Erndhrungsphysiolo-
gisch gibt es auch leider keine Notwendigkeit
dafir. Nun, vielleicht doch - fiir einen Obst-
kuchen mit frischen Frichten maoglicher-
weise. Aber Kuchen streichelt auch so die
Seele. Und Kuchenessen ist ein soziales Ereig-

nis fiir viele Menschen, seit Generationen.

151

Die Sonntagskaffeetafeln waren dement-
sprechend jahrzehntelang eine wichtige
familidre Einrichtung und Kuchen waren
dabei von immens dgrofer Bedeutung.
Genauso wie die handgeschlagene Sahne
und der handgebriihte Filterkaffee.

Zu Hause gebackene Kuchen zdhlen fir
mich zu den verldsslichsten Ritualen, um
sich mit der ,wilden Welt“ zu verséhnen,
weil sie eine ganz eigene Sprache sprechen
und mit ihrem Duft schon beim Betreten
der Wohnung Freundschaft signalisieren:
Man schmeckt einfach die Liebe, mit der

ein Kuchen zubereitet wurde.



Mandelballchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten, Backzeit: 20 Minuten

Fir circa 30 Stiick

200 g Marzipanrohmasse
300 g Mandeln, gemahlen
50 g Mehl Type 405
1 TL Weinstein-Backpulver
70 g Eiweil3 (von 2-3 Eiern)
120-140 g Mandelblattchen
100 g Puderzucker

1 Die Marzipanrohmasse am besten im elektrischen
Zerkleinerer fein zerkleinern oder auf einer Reibe reiben.
Mit Mandeln, Mehl, Backpulver und EiweiB8 in die
Riihrschiissel geben und mit dem Flachriihrer auf kleiner
Stufe zu einer homogenen Masse verarbeiten.

2 Die Masse aus der Schissel nehmen und noch einmal
kurz mit den Handen durcharbeiten. In circa 30 gleich
groBe Stiicke teilen. Mit feuchten Handen daraus kleine
Kugeln formen und in den Mandelbléttchen rollen.

3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Béllchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen und 17-20 Minuten backen. Die Teigoberfléche sollte
leicht aufspringen.

4 Das Blech herausnehmen und die Béllchen noch warm
mit Puderzucker bestduben. Sofort servieren oder abge-
kihlt in eine gut verschlieBbare Dose geben. So bleiben sie

noch 5-7 Tage wunderbar aromatisch und lecker.
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Fast zu schdon zum Essen:



In der Regel bestehen die oft sehr kunstvollen
Geschopfe der Patisserie aus Biskuitteigen —
aufgefillt oder umgeben von Cremeschich-
tungen, Fruchtspiegeln, Schokoladenschich-
ten, Marzipan, Niissen, Friichten der Saison
oder getrockneten Friichten und derglei-
chen mehr. Zu meiner Enttduschung wird
sehr oft der Einsatz von Zucker auf ein
unertragliches Maf3 getrieben, was zu einer
unnotigen Uberbetonung aller weiteren,
sowieso schon edlen Zutaten fiihrt. Das ist
sehr schade, denn die meisten Zuckermaéuler
vergessen, dass fast alle Zutaten fiir die Patis-
serie schon eine Eigensii3e mitbringen. Auch
das Saurespiel, das sich zwangslaufig durch
den Einsatz von Fruchtzutaten ergibt, ist
in den wenigsten Fillen gewissenhaft aus-
balanciert. Das fiihrt bei sehr vielen Krea-
tionen zu einer Uberbetonung der Schirfe,
was dem Rachenraum, in dem es sich ent-

wickeln wird, nicht gerade schmeichelt.
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Um eine wirklich gelungene oder gar voll-
endete Kreation zu schaffen, miissen wir
uns dariber im Klaren sein, dass unser
Geschmacksempfinden durch die Knospen
auf der Zunge und durch den Rachenraum
stimuliert wird. Und genau hier entschei-
den wir uber angenehme oder unange-
nehme Erlebnisse. Wenn wir nun die Menge
an Zucker reduzieren, dann geben wir
der Zunge mit ihren aktiven Geschmacks-
knospen auch die Gelegenheit, ohne Uber-
forderung ihre Arbeit zu leisten.

Die meisten Cremes sind eine feinporige
Mousse, die mal zart, mal wuchtig parfi-
miert wird. Wenn diese auf der Zunge lang-
sam zergeht, entfaltet sich das Geheimnis
der Feinbackerei auf eine unbeschreiblich
schone Art und Weise. Und ich bin versucht
zu sagen, obwohl ich nicht zu der siBlen
Fraktion gehodre: Wenn das gelingt, dann

wird es ein himmlischer Ausklang sein.






Himbeer-Pannacotta

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Kiihlzeit: 9 Stunden

Fiir 8 Portionen

Boden
1 heller, runder Biskuitboden (Rezept Seite 54)
3-4 EL gepoppter Amaranth oder 30 g TK-Erdbeeren

Fruchtteller
350 TK-Himbeeren
2 Blatt Gelatine
75 g Zucker

Marmorierung
1 Blatt Gelatine
150 g TK-Himbeeren
25 g Zucker

1 Fir den Boden den Biskuit in drei Lagen schneiden.
Fur dieses Rezept wird eine Lage bendtigt, die beiden ande-
ren anderweitig verwenden oder einfrieren. Das Backblech
mit Backpapier auslegen. Den Biskuit in GréBe der Formen
zuschneiden und in der Form auf das Backblech setzen.

2 Fir den Fruchtteller die Himbeeren langsam auf-
kochen. 10 Minuten ruhen lassen. In ein bereitgestelltes
Haarsieb Uiber einer Schiissel geben. Gut 1 Stunde abtropfen
lassen, ohne zu drucken, der Saft muss rein und klar sein.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft in einem
Topf mit Zucker aufkochen, die Gelatine ausdriicken und
mit einem Holzloffel in die heif3e, nicht mehr kochende
Flussigkeit geben. Nicht zu stark rihren, damit kein
Schaum entsteht. Falls doch Schaum entsteht, abschépfen.
Den Siebinhalt eventuell anderweitig verwenden.

3 Aluminiumteller grofzigig mit Klarsichtfolie auslegen.
Die Fruchttellermasse gleichméBig einfiillen, abkiihlen
lassen und fiir 3 Stunden in die Tiefkithlung stellen.

4 Fur die Marmorierung Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Himbeeren mit Zucker aufkochen und 5 Minu-
ten kdcheln lassen. Hei3 durch ein Sieb passieren und das

ausgedrickte Gelatineblatt einriihren. Beiseitestellen.
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Pannacotta-Creme
7 Blatt Gelatine
1,25 kg Sahne
90 g Zucker
1 Prise Salz
Mark von 1 Vanilleschote
Eiswdrfel zum Kaltrihren

2 kleine runde Springformen bzw. Backformen (g 17 cm)
oder 1 runde Springform (@ 28 cm)
1 Backblech, das in den Kiihlschrank passt
2 Aluminiumteller oder 2 Pizzableche (@ 16 cm)

5 Fir die Pannacotta-Creme Gelatine in kaltem Was-
ser einweichen. 250 g gut gekihlte Sahne in der gekihl-
ten Ruhrschiissel bei hochster Geschwindigkeit mit dem
Schneebesen steif schlagen und kalt stellen. Restliche
Sahne mit Zucker, Salz und Vanillemark aufkochen.
Auf kleiner Flamme 5-8 Minuten kocheln lassen, ab und
zu durchrithren. Dann die Masse in eine groBe Schiissel
geben. Gelatine ausdriicken und einrihren. Unter Rihren
auf Eiswasser kalt rithren, bis die Masse leicht anzieht. Die
geschlagene Sahne miteinem Gummischaber unterziehen.
6 Die Halfte der Masse in die vorbereiteten Kuchen-
formen gieBen. Die Fruchtteller aus dem Gefrierschrank
nehmen, die Folie abziehen und mittig in die Formen set-
zen. Leicht andriicken und die restliche Crememasse auf-
fullen. Nun jeweils die Halfte der Himbeermasse fiir die
Marmorierung mit dem Essléffel auf den Kuchen verteilen
und mit einer Gabel leicht durch die Masse fahren. Fur
6 Stunden kalt stellen.

7 Mit einem in warmes Wasser getauchten Messer den
Rand l6sen. Kuchen herausnehmen und den Rand mit
gepopptem Amaranth oder zerkleinerten gefriergetrock-

neten Erdbeeren bedecken.



Sinnvolles Zubehor
fiur Thre Kichenmaschine

Piktogramm-Legende

SCHNEEBESEN FLACHRUHRER

zum Aufschlagen von Sahne und Eiweil3, Biskuit- zum Vermengen von Fisch-, Fleisch- und Teigmassen
und Eierschaummassen, Cremes und Puddings, fur Hackfleischballchen, Burgern, Pasteten und Terrinen-
Mousses und Saucen wie auch zum Herstellen fullungen, Fleischbrat fur Warstchen, Nudelteigen, Mirbe-
von Fruchtmassen und Dressings teigen, Spritzgebackteigen und schweren Kuchenteigen

wie zum Beispiel Honigkuchen und Lebkuchen, fiir feste
Aufstriche und Cremes

KNETHAKEN
fur schwere Teige wie Brot-, Hefe- und Sauer-
teige sowie Pizzateige

NUDELBLATTROLLER NUDELEINSATZE/NUDELVORSATZE

bzw. Nudelwalze zum Teigaus-

-

walzen von Lasagneblattern, Spaghettischneider (Pastalange circa 25 cm)
Ravioli, Nudelschnecken,
breiten Nudeln, allen Arten von 2. Rigatoni-Einsatz (Pastalange circa 4 cm)
geflllten Nudeln und auch fir
die Vorbereitung von Spaghetti 3. kleiner Makkaroni-Einsatz (Pastalange circa 4 cm)
und Bandnudeln, wonach dann
der Spaghetti- oder Bandnudel- 4. Makkaroni-Einsatz (Pastalange bis zu 5 cm)
schneider zum Einsatz kommt
5. Fusilli-Einsatz (Pastalange traditionell 24 cm,

kurz 4 cm)

6. Bucatini-Einsatz (Pastalange circa 5-7 cm)

BANDNUDELSCHNEIDER

zum Schneiden von Bandnudeln

SPAGHETTISCHNEIDER

zum Schneiden von Spaghetti
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FLEISCHWOLF

zum Zerkleinern bzw. Wolfen von Fleisch, Fisch, Gefligel und
Gemiuse, Maronen, Niissen, festem Obst oder Backobst sowie
trockenem Brot

FEINE SCHEIBE GROBE SCHEIBE

GETREIDEMUHLE

zum Zermahlen von Weizen, Hafer, Reis,
Mais, Gerste, Buchweizen, Hirse und anderen
nicht 6lenden Getreidesorten mit niedrigem
Feuchtigkeitsgehalt

L
l

GROSSES FULLHORN
zum Fullen von groben
Wirsten und Cannelloni

KLEINES FULLHORN

zum Flllen von Wirsten oder
Nudeln

RASPELN UND REIBEN

Schneidetrommel: zum Schneiden von Gemise und Obst
in Scheiben

Mittlere Raspeltrommel: zum Raspeln von Gemuse, Obst,
Kase, Niissen und Schokolade

Grobe Raspeltrommel: zum Raspeln von Gemiise, Obst
und Wurzelgemuse

SCHNEIDETROMMEL

FEINE RASPELTROMMEL

GROBE RASPELTROMMEL

GEMUSESCHNEIDER
zum Schneiden von Gemise und Kartoffeln in verschiedenen
Varianten (Scheiben, Julienne oder Wiirfel)

WURFELEINSATZ

zum Wirfeln von Gemiise, Obst und
weichem Kaése, fur Cremes, Ratatouille und
Gemisesuppen, Gemise- oder Obstsalate,

Rohkostsalate, Bratkartoffeln bzw. Carré-

Kartoffeln, fur Fillungen

JULIENNEREIBE

fur das Zuschneiden von Gemiuise oder Kartoffel-
julienne, fir Wok-Gerichte, Gemuse- oder
Kartoffelnester, frittierte Stiftkartoffeln, Apfel-
oder Birnenjulienne

BEIDSEITIGE SCHNEIDEREIBE
(fein und grob) zum Schneiden von Rohkost-
salaten, Kartoffelpuffern, Rosti, Gemiuse-
fullungen, Suppenstock

SCHEIBENSCHNEIDEREIBE

zum Schneiden von schénen Gemise- oder
Obstscheiben fur Kohlgerichte, Kartoffelgratins,
Auflaufe, Rohkostsalate, Galetten, Bratkartoffeln,
Pommes Anna und Kartoffeltartes
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Nie mehr
sohne*“ kochen

Die Rezepte in diesem Buch sind eine Hommage an einen vollig unterschétzten Helfer in der
Kiche: die Kichenmaschine. In unzédhligen Kichen steht eine, aber kaum jemand ahnt, dass
damit auch ohne groBen Aufwand Beeindruckendes gelingt.

Su Vossing, friher Deutschlands jiingste Sternekdchin, heute bekannte TV-Kéchin und erfolg-
reiche Kochbuch-Autorin, hat beruflich Jahrzehnte in unzdhligen bekannten und berihmten
Restaurants mit Kiichenmaschinen gearbeitet und sie lieben gelernt. In diesem Buch présentiert

sie Klassiker der grofien Kiiche wie Tartes, Terrinen, Pasteten, Farcen, Wirste, Teige, Gebdck und

Kichlein, die selbst mit einer normalen Kiichenmaschine verbliffend einfach von der Hand gehen.
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