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EINLEITUNG

Im Winter sind Abendessen anders. Die Verdnderung setzt an einem spédten
Sommerabend ein, wenn man in der plétzlichen Kiihle der Abendluft zum
ersten Mal den sanften, vertrauten Rauchgeruch eines fernen Holzfeuers
bemerkt. Dann, ein oder zwei Tage spdter, wabert ein feuchter, pilziger
Nebel iiber den Gaérten und Parks. Noch spdter bemerkt man, dass die
Blatter sich in aller Stille von Ockergelb zu Walnussbraun verfarbt haben.
Der Herbst ist wieder da. Vielleicht seufzen Sie, vielleicht jubeln Sie,
vielleicht machen Sie eine Flasche auf. Fiir viele Menschen ist dies das
Ende ihres Jahres. Fiir mich ist es der Anfang — der Moment, in dem
Waiarme und Gemiitlichkeit einkehren. Meine Energie ist zurtick.

Sobald das Wetter umschldgt, spielt das Abendessen eine wichtigere
Rolle. Plotzlich sind wir hungrig. Wenn die Nachte ndher riicken, bin ich
nicht mehr mit einem Teller milchiger Burrata und siifer,
aprikosenfleischiger Melone zufrieden. Ebenso wenig geniigt mir am
Abend eine Schale Couscous mit Pfirsichen, Frischkédse und Krautern. Jetzt
sehne ich mich nach Essen, das sowohl trostet als auch warmt, nach etwas
Nahrhaftem und zutiefst Befriedigendem, nach Gerichten, die mich néahren,
aber auch fiir die Riickkehr hinaus ins Nasse und Kalte stdhlen. Und
trotzdem merke ich, dass meine Erndhrung stark pflanzlich dominiert ist,
weniger fleischlastig. Dies ist einfach die Richtung, in die sie sich tiber die
Jahre entwickelt hat, und die sich auch nicht abzuschwéchen scheint.

Zu Beginn der ldngeren Jahreshilfte stachelt der plétzliche
Temperatursturz unseren Appetit an, und die linger werdenden Abende
geben uns die Chance, etwas mehr Zeit in der Kiiche zu verbringen. Bohnen
zu buttrigen Wolken zu zerstampfen. Langsam gekochelte Gemiiseeintopfe
in Schélchen mit Couscous zu servieren. Stikartoffeln in gewiirzter Sahne
schmelzend zart werden zu lassen. Und natiirlich wird das Vorratsglas mit
Pasta wieder hervorgekramt.

Bei Kailte ist mein Essen habhafter als das, was ich im restlichen Jahr zu
mir nehme. Beim Abendessen geht es eher um ein Hauptgericht als um



mehrere leichtere, und wunser Interesse verlagert sich darauf, uns
aufzuwarmen. Nach dem Heimkommen verbringe ich jetzt gerne eine
Stunde mit Kochen. Vielleicht auch ein bisschen mehr.

Der Backofen wird in dieser Zeit des Jahres hdufiger benutzt, Grill und
Grillpfanne wahrscheinlich weniger. Mehr Gerichte kommen in tiefen
Schmortopfen und Auflaufformen auf den Tisch. Ich krame meinen
gerdumigen Schopfloffel fiir eine sahnige, samtweiche Selleriesuppe
heraus. Die Temperatur von Tellern und Schalen verandert sich. Wir wollen
Dinge halten, die unsere Hande widrmen, als Zeichen bevorstehender
Freuden.

Es gibt Kohlenhydrate. Sie beschiitzen und beleben uns. Sie sind Balsam
fiir unsere zerriitteten Nerven. (Winter ist der Weg, auf dem die Natur uns
dazu bringt, Kohlenhydrate zu essen.) Krusten — aus Teig, Semmelbroseln
oder Streuseln — liefern zusétzliche Substanz, Kartoffeln machen satt und
zufrieden, und auf dem Tisch liegt jetzt wieder ein riesiges Sauerteigbrot.
Reis und Nudeln sind keine Beilagen mehr; sie bilden jetzt Leib und Seele
eines Essens.

Meine Herbst- und Winterkiiche beruht ebenso stark auf Pflanzen wie das
Essen, das ich im Sommer mache; sie hat nur ein bisschen mehr Kraft.
Flache Schalen mit Reis, der im Stil eines Risottos mit Milch und Thymian
gekocht wurde. Eine griine, sittigende Suppe aus Rosenkohl und
Blauschimmelkdse. Ein safrangelbes Schmorgericht aus saurer Sahne,
Krdautern und Nudeln. Knusprige Polenta-Brocken in einer Pfiitze aus
geschmolzenem Kése. Goldbraune Pilze, die auf einer Wolke aus weicher
gelber Polenta balancieren. Es gibt ein chili-gepfeffertes Knauel aus Nudeln
und Tomaten, gebackene Pastinaken und Kiirbisse, eine grole, wie eine
Laterne leuchtende Steingutform voller Siilkartoffeln und Linsen,
krautergesprenkelte Aufldufe aus Lauch und Tomaten oder Steckriiben und
Thymian unter einer Teigkruste und eine Tarte Tatin aus weichen goldenen
Schalotten und Herbstdpfeln. Sie sind alle hier, zwischen diesen
kiirbisgelben Buchdeckeln.

Dies ist auch die Jahreszeit fiir »Etwas auf Toast«. Mit Toast meine ich
nicht nur dicke, grob geschnittene Brotscheiben, sondern auch gerdstete



Bagels und Crumpets, Toastbrétchen und Naan-Fladen. Irgendein weicher
Teig, der unter dem Grill anknuspert und bereitwillig eine Ladung aus
Gemiise schultert oder sich mit einer dicken Woge aus Creme fraiche oder
Hummus, Backgemiise oder blubberndem geschmolzenen Kaise
beschmieren ldsst.

Und natiirlich muss es Nachtisch geben. Ein friihherbstlicher Crumble
aus Zwetschgen und Mandeln. Schokoladencremes (die mit Dulce de Leche
miissen Sie unbedingt machen). Ingwerkuchen mit Kardamomsahne und
eine mit Kuchen und Apfeln angedickte Eiercreme. Es wird
nussverkrustetes Shortbread mit Blutorangen geben und Backdpfel mit
knusprigen Semmelbréseln und Cranberrys. Ich erwarte Weincreme und
gekochte Birnen auf dem Tisch, mit goldenen Apfelwiirfeln beladene
Gebéckteilchen und schokoladengesprenkelte Scones.

Wahrscheinlich esse ich in den kalten Monaten generell mehr Desserts,
vor allem aber an den Wochenenden. Die Hauptgerichte in diesem Buch
sind tiberwiegend fiir zwei Personen gemacht, die Nachtische allesamt fiir
vier oder mehr. Man kann eigentlich keine Tarte fiir zwei backen, oder eine
winzige Menge Scones. Diese Rezepte sind dazu gedacht, sie mit Freunden
und Familie zu teilen. Davon abgesehen, schmecken die meisten auch am
ndchsten Tag noch =ziemlich gut. Vor allem diese kleinen
Schokoladenpuddings.

EINE ANMERKUNG ZU BAND 1 — Greenfeast: Frithling/ Sommer

Wie all meine Biicher wurde der erste Band von Greenfeast in meiner
eigenen Kiiche und tiber meine eigene Kiiche geschrieben. Dass er von so
vielen Menschen erfreut begriift wurde, war eine angenehme
Uberraschung. Ich kann nicht mehr zdhlen, wie viele Leute mir in den
letzten Monaten erzdhlt haben, dass sie inzwischen auf genau diese Art
essen, »beinahe-vegetarisch«.

Die Vorstellung, dass die Alltagserndhrung so vieler Menschen einen
solchen Wandel durchmacht und Fleisch nicht mehr unser erster Gedanke



ist, wenn wir {iberlegen, was wir essen wollen, ist — gelinde gesagt —
ermutigend. Anscheinend bin ich nicht der Einzige, der sich immer noch
auf Fleisch freut, aber als Leckerbissen, den man ein- oder zweimal pro
Woche zu sich nimmt, nicht als selbstverstandlichen Star jeder Mahlzeit.
Ich wusste, dass dies geschieht (man miisste in einer Hohle leben, um es
nicht zu bemerken), aber ich hatte wirklich nicht erkannt, wie umfassend
und schnell sich dieser Wandel vollzieht.

Klar, vegane Kiiche und die komplett vegetarische Lebensweise sind auf
dem Vormarsch, aber weitaus mehr Menschen ziehen anscheinend eine
weniger rigide Haltung gegeniiber ihrer Erndhrung vor. Das ist in vielerlei
Hinsicht sinnvoll, aber letztendlich liegt es einfach daran, dass die
Moglichkeiten, ohne Fleisch zu kochen, noch nie so vielféltig und so
kostlich waren. Es gab nie einen besseren Moment, um den Wechsel zu
einer starker pflanzenbasierten Erndhrung zu zelebrieren!



GRUNDREZEPTE FUR DEN
WINTER




WINTERBRUHE

Eine gute Gemiisebriihe ist an einem Wintertag ihr Gewicht in Gold wert.
Wenn die Nachte ndher riicken, brauchen wir wahrscheinlich eine Briihe,
die insgesamt tippiger, reichhaltiger und beherzter ist als die zarten
pflanzlichen Fliissigkeiten, die wir im Sommer zu uns nehmen. Etwas, das
sich eher wie eine dunkle Fleischbriihe benimmt. Eine solche Briihe ist in
meiner Kiiche unendlich niitzlich — als Grundlage fiir die herzhafteren
fleischlosen Rezepte, die das Riickgrat meiner Alltagserndhrung bilden,
aber auch als etwas Aufbauendes, das man trinken kann wie eine Tasse
Misosuppe. Die Farbe muss dunkel und gldnzend sein, der Geschmack tief
und mysterids krduterig mit einem Hauch von Pilz; aullerdem sollte es
einen gerdsteten Unterton geben, wie man ihn in einer lange gekochelten
Fleischbriihe findet.

Wihrend Sie arbeiten, wird sich die Kiiche mit dem Duft der Zwiebeln,
Selleriestauden und Karotten fiillen, die Sie mit Misopaste im Ofen rosten,
dann herausholen und eine gute Stunde mit Lorbeer und Shiitakepilzen
kodcheln. Wenn Sie mégen, konnten Sie ein Blatt Kombu dazuschmuggeln,
fiir eine Extraschicht Geschmackstiefe.

Die Brithe muss durchgesiebt werden, um die aufgebrauchten
Wiirzzutaten zu entfernen, wobei ihre iippige, fast mahagonibraune
Fliissigkeit langsam in eine Glasschale tropft. Sie ldsst sich sofort
verwenden oder abgedeckt im Kiihlschrank bis zu einer Woche
aufbewahren.

So eine Schale mit Briihe ist ein echter Schatz. Sie konnen sie wie
Bouillon trinken und dabei dicke Brocken Brot oder Focaccia hineintunken.
Sie konnen sie als Grundlage fiir eine Suppe verwenden und gedampften
Blumenkohl oder feine Kohlstreifen, Petersilie und Crofitons hineingeben.
Oder Sie kénnen Nudeln — Udon-Strdahnen oder kleine Sternchennudeln — in
den dunklen, pilzigen Tiefen aufblitzen lassen. Wann immer das Wort
»Briihe« in einem Rezept auftaucht, verwenden Sie sie unverdiinnt oder
geben Sie nach Geschmack ein wenig Wasser zu. Und sie ldsst sich



einfrieren, allerdings wiirde ich kleine Behélter empfehlen, damit sie
schnell auftaut.

Und schliellich: Gibt es etwas Heilsameres, als nach Hause zu kommen
zu einer vielschichtigen, lippig rauchigen Briihe, die auf dem Herd blubbert,
Stiicke heillen Toast hineinzuzupfen und sie langsam in den waldigen,
rauchigen Aromen der Schale anschwellen zu lassen?

WINTER-PORRIDGE

Ein Wintertag sollte gut anfangen. Mit einer dampfenden Schale von
irgendetwas, das uns gut auf den Weg bringt. Ich wdhle unweigerlich
Porridge. Haferbasierte Matsche, die sattigt und starkt, stiitzt und trostet,
und mich begleitet, bis ich da ankomme, wo ich hinwill. Eine Art innerer
Dufflecoat.

Natiirlich bezweifle ich, dass es nur Porridge sein wird — eher Porridge
mit allem Pipapo: einem Rinnsal aus Sirup, einem Tiimpel Creme fraiche,
Schlieren aus Ahornsirup oder einer Pfiitze Joghurt. Es konnte goldgelbe
Sultaninen und getrocknete Maulbeeren geben, Pistazien oder gerdstete
Mandeln, und vielleicht ein paar gebackene Feigen oder Bananenscheiben.

Porridge heifSt nicht unbedingt Haferflocken. Sie kénnten Roggen oder
Gerste und Milch oder Wasser verwenden, ganz nach Wunsch. Es kénnten
Salz oder Zucker vorkommen, Zimt- oder Kardamompulver oder gerostete
Kiirbiskerne. Wenn ich mich recht erinnere, gibt es auch Kompott: Apfel
vielleicht, oder getrocknete Aprikosen, gekocht mit Zucker oder Honig.
Porridge ist bei mir nie einfach Porridge. Er ist ein winterliches
Grundnahrungsmittel, einer der Grundpfeiler der Jahreszeit, und ich kénnte
mir nicht vorstellen, ohne ihn zu leben.



EINE BRAUNE GEMUSEBRUHE

Uppige Aromen. Eine kriuterige, umami-gesittigte Brithe fiir die
Winterkiiche.

Ergibt etwa 2 Liter

Zwiebeln — 2 mittelgrofle
Karotten — 250 g

Staudensellerie — 2 Stangen
Knoblauch — 1 kleine, ganze Knolle
helle Misopaste — 3 Essloffel
getrocknete Shiitakepilze — 50 g
Rosmarin — 5 Zweige

Thymian — 10 Zweige
Lorbeerblatter — 3

schwarze Pfefferkorner — 12
getrocknete Kombu-Algen—10g

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Zwiebeln schélen, grob schneiden
und mitsamt den Héuten in eine Bratform legen. Karotten und
Staudensellerie dhnlich grob hacken und mit den Zwiebeln sowie der in
Zehen zerteilten Knoblauchknolle vermengen.

Die Misopaste mit 80 Millilitern Wasser verquirlen und unter das
Gemiise riihren, bis es leicht damit {iberzogen ist. Etwa eine Stunde backen
und dabei ein- oder zweimal wenden, bis alles braun, duftend und knusprig
ist.

Das gebackene Gemiise mit den Wiirzzutaten — Pilze, Rosmarin,
Thymian, Lorbeer, Pfefferkérner und Kombu-Blatter — in einen tiefen Topf
geben. Etwas Wasser in die Bratform giefen, die daran festhdngenden
klebrig-karamellisierten Stiickchen abschaben und in den Topf kippen.
3 Liter Wasser zugiefen. Zum Kochen bringen, die Temperatur



herunterschalten und mit leicht gedffnetem Deckel 50 bis 60 Minuten
kocheln lassen.

Sobald tippige, sattbraune Briihe entstanden ist, durch ein Sieb in eine
hitzefeste Schiissel oder einen Krug abgiefen und abkiihlen lassen. Kalt
stellen und nach Bedarf aufbrauchen.

» Halt sich im Kiihlschrank bis zu einer Woche.






HAFERFLOCKEN, MAULBEEREN,
DATTELSIRUP

Der Trost von Porridge. Die Siille von Trockenfriichten.

Flir 2 Personen

zarte Haferflocken — 100 g

getrocknete Maulbeeren — 50 g
goldgelbe Sultaninen — 75¢g

Creme fraiche oder Sahne — 4 Essl6ffel
Dattelsirup — 2 Essloffel

Die Haferflocken mit 400 Millilitern Wasser in einen kleinen Topf geben
und zum Kochen bringen. Eine kraftige Prise Salz zugeben und die
Haferflocken 4 bis 5 Minuten ununterbrochen mit einem Holzl6ffel riihren,
bis der Porridge dick und cremig ist.

Auf zwei Schalen verteilen und die Creme fraiche dariiberl6ffeln. Mit
den getrockneten Maulbeeren und Sultaninen bestreuen. Wer mag, gibt
noch eine Handvoll gerdstete Mandelbldttchen dartiber. Zum Schluss mit
dem Dattelsirup betrdufeln.

» Oft verwende ich getrocknete Aprikosen anstelle der Maulbeeren, aber

Cranberrys und getrocknete Kirschen sind auch gute Alternativen.

* Die SiiBe des Dattelsirups ldsst sich mit ein oder zwei Loffeln sduerlichen

Apfelkompotts ausgleichen.
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AUS DER PFANNE




An Winterabenden erhitze ich Butter und Olivendl in einer flachen
Gusseisenpfanne, schalte die Temperatur herunter und brate diinne
Kartoffel-, Topinambur- oder Fenchelscheiben darin an. Gemiise, das ganz
nach Wunsch knusprig oder weich wird, und zu dem ich beliebige andere
Zutaten geben kann — siille dunkle Trauben und ganze Petersilienblétter zu
den knusprigen Topinambur, Erbsen und salzigen Kdse zum weichen
Fenchel. Das Gleiche mache ich mit Scheiben aus Speise- oder
Butternusskiirbis und gebe dann Feta oder Semmelbrosel dazu, oder
vielleicht ein Spiegelei, dessen Eigelb gleichzeitig als improvisierte Sole
dient.

Eine schwere Bratpfanne, in der Sie Sachen bei médliger Temperatur
garen konnen, ist ihr Gewicht in Gold wert. Sie ware mein Geschenk an ein
Kind, das zu Hause auszieht. Thre Mdoglichkeiten sind endlos. Pilze, in
Scheiben geschnitten und mit Krautern angebraten, um auf einen Hiigel aus
seidigem Hummus getiirmt zu werden; weile Bohnen mit langsam in
Olivendl knusprig gebratener Haut, vermengt mit Tomaten und einem
wabbeligen Burrata-Ei; Rosenkohl, der mit Misopaste zu sattem
Walnussbraun angebraten und mit einer Gabel durch braunen Reis gezogen
wird. Sie alle ergeben nahrhaft griine und zutiefst wiirzige Abendessen. Die
Liste ist endlos.

Oft liegt der Erfolg in der Pfanne selbst. Eine kornige oder gewellte
Pfanne liefert ungleichmdfige Ergebnisse. Manchmal brauchen Sie eine
Pfanne mit diinnem Boden, um etwas schnell anzubraten, manchmal eine
moglichst schwere Pfanne, die gut die Hitze hédlt und unbeaufsichtigt ihre
Arbeit tut, wahrend Sie sich um andere Bestandteile des Essens kiimmern.
Wihlen Sie Thre Waffe.

Es lohnt sich, einen passenden Deckel zu suchen. Vor allem, wenn Sie
Gemiise machen, das erst sanft garen muss, bevor es zum Schluss knusprig
angebraten wird, zum Beispiel Kartoffeln, Pastinaken oder Karotten. Die



Art schwerer Pfannen, die ich fiir die langsame Winterkiiche so niitzlich
finde, wird oft ohne Deckel verkauft, deshalb ist es keine schlechte Idee,
einen passenden zu suchen, bevor man den Laden verldsst.

Ich liebe meine alten eisernen Sautierpfannen sehr, aber wenn man zum
ersten Mal eine nach Hause bringt, braucht sie ein wenig Pflege. Eine
kriftige Olung mit Leinsamendl, eine lange, geduldige Runde im Ofen und
ein sorgféltiges Trockenreiben vor dem Wegrdumen gibt ihr die Chance,
eine Patina zu entwickeln, eine natiirliche Antihaftschicht, die — im
Gegensatz zu kommerziellen Beschichtungen — die Mahlzeiten eines
ganzen Lebens iibersteht.



ARTISCHOCKEN, BOHNEN, GRUNE OLIVEN

Knackige Bohnen und Artischocken. Dinner von der Delikatessentheke.

Fiir 2 Personen

griine Oliven, entsteint — 200 g
Olivenol — 100 ml

Basilikum — 20 Blatter

Zitronensaft — 75 ml

Petersilie — Blatter von einem kleinen Bund
schwarzer Knoblauch — 2 Zehen
Olivenol zum Braten — 2 Essloffel
kleine weille Bohnen — 1 Dose a 400 g
feine Polenta — 6 Essloffel

Eier — 2

Artischocken in Ol — 350 g

Erdnussol zum Frittieren

Die Oliven in einen Standmixer fiillen und Olivenol, Basilikum,
Zitronensaft, Petersilie und Knoblauch dazugeben. Zu dickem Piiree
zerkleinern.

Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die abgetropften
Bohnen hineingeben. Bei mdSiger Hitze anbraten und dabei gelegentlich
wenden, bis sie leicht knusprig sind.

Die Polenta in einem tiefen Teller verteilen. Die Eier in einen tiefen
Teller aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Falls die Artischocken
ganz sind, halbieren. Die Halften im Ei wenden, dann in die Polenta legen,
drehen und fest andriicken, bis sie gleichmdfSig damit {iberzogen sind.

Das FErdnussol erhitzen und die Artischocken darin goldbraun und
knusprig braten. Aus dem Ol heben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und auf zwei Teller verteilen. Mit den knusprigen Bohnen, der
Olivenpaste und, wenn Sie mégen, einem Zitronenschnitz servieren.



* Wenn lhnen das lieber ist, kbnnen Sie auch schwarze Olivenpaste aus

entsteinten schwarzen Oliven machen. Ich wire aulferdem versucht, eine
Prise Chiliflocken zu den Zutaten im Mixer zu geben.

» Statt Polenta konnen Sie auch Semmelbrosel verwenden.
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AUBERGINEN, INGWER, TAMARINDE

Scharf, siil, sauer.

Fiir 2 Personen

Limettensaft — 100 ml (etwa 2 Limetten)
Ingwer — 30 g

Fischsolle — 3 Teeloffel

Palmzucker — 4 Teel6ffel

scharfe rote Chilischote — 1

scharfe griine Chilischote — 1
Tamarindenpaste — 4 Teel6ffel
Erdnussol — 2 Essloffel

Auberginen — 300 g

Fiir den Apfeljoghurt:
Minze — 12 Blatter

Apfel — 1 kleiner
Weillweinessig — 2 Essloffel
Joghurt — 200 ml

Den Limettensaft in eine Schiissel geben. Den Ingwer schilen, reiben und
die entstandene Paste mit dem Limettensaft verriihren. Die FischsoRe
zugiellen und den Palmzucker einriihren, bis er sich aufgelost hat.

Die roten und griinen Chilis fein hacken (vorher die Samen entfernen,
wenn Sie wollen) und mit der Tamarindenpaste und dem Erdnussél in die
Marinade geben. Alles griindlich verriihren.

Die Auberginen ldangs halbieren und wie eine Melone — ebenfalls ldngs —
in Schnitze teilen. Jeden Schnitz quer durchschneiden. In die Marinade
legen, griindlich wenden und eine gute halbe Stunde ziehen lassen. In dieser
Zeit werden sie ein wenig zarter.



Fiir den Apfeljoghurt die Minzeblatter fein hacken und in eine kleine
Schiissel geben. Den Apfel dazureiben, so fein oder grob, wie Sie moégen,
dann WeiBweinessig und Joghurt unterriihren und abgedeckt beiseitestellen.

Um die Auberginen anzubraten, eine Grillpfanne aus Gusseisen erhitzen
(und den Dunstabzug einschalten). Die Auberginen auf die Grillrippen
legen und von unten anbrdunen lassen. Mit einem Palettenmesser von der
Pfanne losen, wenden und die andere Seite anbrdunen. Die Hitze auf
niedrigem bis maRigem Niveau halten und darauf achten, dass sie komplett
garen — sie sollten durch und durch zart sein.

Die Auberginen hei3 aus der Pfanne servieren, mit der Apfel-Joghurt-
Sol3e.

» Sie konnen die Auberginen in Scheiben oder Schnitze schneiden, ganz

nach Laune. Es wird, das versichere ich Thnen, eine Menge Rauch geben;
schalten Sie also den Dunstabzug ein oder machen Sie das Fenster auf.
Noch besser: Braten Sie die Auberginen drauflen, auf dem Holzkohlengrill.
Bewaffnen Sie sich mit einem Palettenmesser, um sie vorsichtig von den
Grillrippen zu l6sen. Ich halte die Hitze gern auf hochstens mittlerem
Niveau, damit die Auberginen Zeit haben, bis zur Mitte durchzugaren — ein
Vorgang, den Sie beschleunigen koOnnen, indem Sie sie mit einer
umgedrehten Metallschiissel abdecken (oder einem Deckel, wenn Ihre
Grillpfanne einen hat). Wenn Ihnen das lieber ist als der séuerliche
Apfeljoghurt, konnen Sie auch ein Dressing aus Olivendl, Limettensaft und
Korianderblattern anrtiihren.

* Ein Knduel Nudeln, gewendet in einem winzigen Spritzer Sesamdl,

konnte hier eine passende Beilage sein, genau wie mit schwarzem Pfeffer
und SesamkoOrnern gewtiirzter Langkornreis.
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ROSENKOHL, BRAUNER REIS, MISO

Die Wiirze von Miso. Das Heimelige von braunem Reis.

Fiir 2—3 Personen

brauner Sushi-Reis — 190 g

Rosenkohl — 750 g

Erdnussol — 2 Essloffel

helle Misopaste — 1 Essloffel

japanisches sauer eingelegtes Gemiise (tsukemono) — 2 Essloffel

Den Reis in eine Schiissel schiitten, mit warmem Wasser iibergielfen und
die Finger hindurchgleiten lassen. Abgiel8en, wiederholen und in einen Topf
kippen. Mit 5 Zentimetern kaltem Wasser bedecken und 30 Minuten
beiseitestellen.

Den Rosenkohl waschen, putzen und halbieren. Den Reis im
Einweichwasser zum Kochen bringen, einen halben Teel6ffel Salz zugeben,
die Temperatur herunterschalten und mit Deckel etwa 30 Minuten kécheln
lassen, bis er beinahe gar ist. Vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen
lassen; erst dann den Deckel 6ffnen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Rosenkohl mit der Misopaste
vermengen, ins heie Ol geben und in der Pfanne bewegen, bis die Rschen
knusprig und goldbraun sind.

Den Deckel vom Reis abheben, die Korner mit einer Gabel lockern und
auf zwei oder drei Schilchen verteilen. Den Miso-Rosenkohl in den Reis
geben und ein paar japanische Gemiise-Pickles dazulegen.

« Wenn man die Misopaste in Ol anbrit, bildet sie eine feine Kruste um den

Rosenkohl. So kann er als Beilage dienen, wenn Sie mdgen, aber ich sehe
ihn gern in der Hauptrolle. Dieses Gericht serviere ich einfach so, aber auch
als Beilage zu Scheiben von kaltem Schweinebraten mit Kruste. Der Reis



ist klebrig, wie ich ihn am liebsten mag — er sollte aber nicht klumpig
werden, deshalb ist es eine gute Idee, die gekochten Kérner mit einer Gabel
zu lockern.






