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Vorwort


„Das schmeckt ihm gerne!“, wie man in manchen Regionen des Ruhrgebietes zu sagen pflegt. So sagten es auch meine Eltern immer zu mir, wenn ich in sehr jungen Jahren über alle vier Backen grinste und am Mittagstisch saß.


Aus dieser Freude am Essen entstand die Leidenschaft, sich mit dem Kochen zu beschäftigen und nahezu jegliches Medium, was man zum Zubereiten von Speisen einsetzen kann, auszuprobieren.


Aus diesem Experimentieren und Nachkochen sind die Speisen dieses Buches entstanden, dessen Anspruch es nicht ist, kulinarische Höchstleistungen zu präsentieren, sondern es soll vielmehr dazu dienen, zum einen Ideen für eine leckere und schnelle Küche zu präsentieren, zum anderen aber auch etwas zeitaufwändigere, aber nicht zu schwere Gerichte darzustellen – eben alles, was „ihm gerne schmeckt“.


Ich bedanke mich bei allen Probeessern, die immer konstruktiv die Gerichte beurteilt und so dazu beigetragen haben, die Gerichte zu verbessern.


Vor allem ein großer Dank an meine Frau, die das Projekt stets begleitet und unterstützt hat. [image: ]


Ansonsten wünsche ich:


Viel Spaß beim Nachkochen!





SUPPEN
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KÜRBISCREMESUPPE MIT KOKOSSCHAUM


Zutaten:


Suppe




	400 g Hokkaido Kürbis


	3 Schalotten


	1 Knoblauchzehe


	2 EL Butter


	1 EL Zucker


	20 g geriebener Ingwer


	500 ml Geflügelfond


	100 ml ungesüßte Kokosmilch


	1 TL Chilipulver





Weißweinsud




	40 g Zucker


	30 ml Weißwein


	30 ml Weißweinessig





Kokosschaum




	400 ml ungesüßte Kokosmilch


	300 ml Geflügelfond


	1 Zehe Knoblauch


	10 g Ingwer


	1 Stange Zitronengras


	Abrieb von einer Zitrone


	Salz





Zubereitung:


Weißweinsud


Zucker, Essig und Weißwein kurz aufkochen und beiseitestellen.


Kürbiscremesuppe


Den Kürbis putzen und schälen, halbieren und von den Kernen befreien. Anschließend würfeln.


Knoblauch und Schalotten schälen, in dünne Scheiben schneiden und mit einer Prise Zucker in Butter anschwitzen.


Die Kürbiswürfel hinzugeben und ein paar Minuten mitdünsten.


Den Ingwer in die Suppe reiben und mit dem Geflügelfond und der Kokosmilch ablöschen. Die Suppe bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten köcheln lassen.


Die Kürbissuppe mit einem Pürierstab oder in einem Mixer fein pürieren und anschließend durch ein Sieb passieren


Zum Schluss mit Salz Chilipulver und dem Weißweinsud abschmecken.


Kokosschaum


Kokosmilch und Geflügelfond erhitzen. Den Knoblauch in feine Stücke schneiden, den Ingwer reiben


Knoblauch, Ingwer und Zitronengras in den Sud geben auf 2/3 reduzieren. Zitronenabrieb hinzugeben und etwas ziehen lassen.


Anschließend durch ein feines Sieb passieren und in eine 0,5 Liter Espuma Flasche abfüllen. Zwei Gaspatronen einfüllen und die Flasche in einem Wasserbad auf 60°C temperieren.


Die Suppe in Teller füllen, den Schaum auftragen und anschließend garnieren.


[image: ]





PAPRIKASÜPPCHEN


Zutaten:




	2 Zwiebeln


	2 Knoblauchzehen


	Öl


	1000 g rote Paprika


	400 ml Wasser


	400 ml Gemüsefond


	Salz


	Pfeffer


	Cayenne-Pfeffer


	30 g Tomatenmark


	1 EL Speisestärke


	200 g Sahne





Zubereitung:


Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in etwas Öl in einem Topf andünsten.


Paprikaschoten in Stücke schneiden und in einem Mixer fein pürieren.


Wasser, Gemüsefond und die pürierten Paprikas zu den Zwiebeln und dem Knoblauch geben und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-Pfeffer und Tomatenmark abschmecken und ca. 20 Min garen.


Mit einem Stabmixer noch einmal sehr fein pürieren. Sahne zugeben und aufkochen.


Speisestärke mit etwas Wasser in einer Tasse anrühren und je nach gewünschter Konsistenz mit der Speisestärke andicken.
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SCHNELLE FISCHSUPPE


Zutaten:




	1 Zwiebel


	2 Knoblauchzehen


	100 g Kartoffeln


	1 Karotte


	100 g Fenchel


	30 g Staudensellerie


	1 EL Oliven Öl


	750 ml. Fischfond


	400 g Seelachsfilet


	80 g Porree


	5 Salbeiblätter


	2 EL Petersilie


	4 Kirschtomaten


	150 ml Weißwein


	Meersalz


	Pfeffer





Zubereitung:


Die Zwiebeln und den Knoblauch fein würfeln. Die Kartoffeln und die Karotten schälen und in kleine Würfel schneiden. Den Fenchel und den Staudensellerie putzen und fein würfeln.


Zwiebeln und Knoblauch andünsten in einem Topf mit Öl erhitzen. Die Kartoffeln zufügen und den Fischfond angießen.


Nun die Suppe zum Kochen bringen und 5 Minuten leicht köcheln lassen. Restliches Gemüse zufügen und weitere 10 Minuten köcheln lassen.


Den Seelachs in grobe Stücke teilen, in die Suppe geben und auf niedriger Stufe gar ziehen lassen.


Währenddessen Porree in feine Ringe schneiden und zufügen. Die Salbeiblätter und die Petersilie fein hacken und in die Fischsuppe geben.


Die Tomaten in sehr kleine Würfel schneiden und ebenfalls zur Suppe geben.


Zuletzt den Wein zugießen, noch etwas köcheln lassen und Pfeffer und Salz abschmecken.
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HÜHNERSUPPE


Zutaten:




	2 Bund Suppengrün (ca. 1 kg)


	4 Zwiebeln


	2 Knoblauchzehen


	4 Tomaten


	1 Suppenhuhn á 2,5 kg, alternativ 3 kg Hühnerkeulen


	5 Lorbeerblätter


	10 Gewürznelken


	10 Wacholderbeeren


	1 EL schwarze Pfefferkörner


	Salz





Einlage




	300 g Möhren


	1 Bund Petersilie


	Pfeffer





Zubereitung:


Das Suppengemüse schälen, waschen und grob würfeln bzw. in grobe Ringe schneiden. Die Zwiebeln mit der Schale vierteln. Den Knoblauch andrücken. Tomaten waschen und halbieren. Das Suppenhuhn waschen.


Das Huhn und das Gemüse mit dem Lorbeer, den Nelken, den Wacholderbeeren, den Pfefferkörner und etwas Salz in einen großen Topf geben. Ca. 4 Liter kaltes Wasser angießen, bis alles gut bedeckt ist. Anschließend aufkochen und den entstehenden Schaum abschöpfen. Mit leicht geöffnetem Deckel bei schwacher Hitze ca. 4 Stunden köcheln lassen.


Für die Einlage die Möhren schälen, waschen und in Scheiben schneiden. Petersilie waschen und fein hacken.


Das Fleisch aus dem Topf nehmen. Die Suppe durch ein Sieb gießen und die Flüssigkeit auffangen. Durch ein zusätzliches Passiertuch wird die Suppe noch klarer.


Die Suppe wieder in einen großen Topf füllen und die Möhren zugeben. Währenddessen das Fleisch von Haut und Knochen befreien und in kleine Stücke zupfen. Fleisch und Petersilie mit zur Brühe geben und kurz erhitzen. Hühnersuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken


Je nach Geschmack, können weitere Zutaten wie z. B. Nudeln oder Erbsen hinzugegeben werden.
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RINDERCONSOMMÉ MIT MARKKLÖßCHEN


(GEKLÄRTE RINDERBRÜHE)


Wenn man von einer "Consommé" spricht, ist eine klare Brühe gemeint. Eine Consommé kann aus Kalb-, Rind- oder Hühnerfleisch sowie aus verschiedenen Gemüsen (z. B. Tomaten) hergestellt werden und schmeckt sehr intensiv und aromatisch.


Eine Rinderconsommé wird aus einer Grundbrühe aus Fleischabschnitten und Knochen hergestellt, die gemeinsam mit Gemüse, Kräutern und Gewürzen ausgekocht wird. Diese Grundbrühe wird durch den Einsatz von Klärfleisch, Eiklar und Wurzelgemüse zu einer klaren Kraftbrühe (Consommé).


Zutaten:


Rinderbrühe




	1 Möhre


	1 Stange Lauch


	1 Stange Staudensellerie


	2 kg Suppenfleisch


	2 Zwiebeln


	2 Gewürznelken


	1 Knoblauchzehe


	1 Stängel Petersilie


	1 Zweig Thymian


	1 Zweig Rosmarin


	2 Blätter Lorbeer


	Salz


	Pfeffer





Consommé (ca. 1 Liter)




	150 g Rinderhackfleisch


	1 Eiweiß


	1 kleine Möhre


	½ Stange Lauch


	etwas Knollensellerie


	1 kleine Tomate


	1,2 Liter Rinderbrühe





Markklößchen




	350 g Rindermarkknochen


	Salz


	Muskat


	50 g Semmelbrösel


	1 Ei





Zubereitung:


Rinderbrühe


Möhre, Lauch und Staudensellerie schälen und in grobe Würfel schneiden.


Die Zwiebel halbieren und die Schnittflächen in einem Topf anrösten.


Das Fleisch mit in den Topf legen, mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Den entstehenden Schaum immer wieder abschöpfen.
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