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STATT VORWORT: GOTES 10
KUCHENGEBOTE FURS GUTE
GELINGEN

1

Kochen ist keine Muhe, sondern ein sinnliches Vergnugen
mit leckerem Ergebnis.

2

Achte auf die Qualitat der immer frischen Grundprodukte,
gerade auch bei Gemuse und Obst, am besten naturlich
Bio. Fleisch und Geflugel sollte ausschliefSlich aus
artgerechter Haltung sein, Fisch aus nachhaltiger Zucht
oder Wildfang.

3

GrolSe Hitze ist nur beim Grillen gut. Huhn, Fisch und
Schweinefleisch bleiben beim sanften Braten in der Pfanne
oder bei malsigen Temperaturen im Backofen viel besser
saftig und zart.

4

Mahle oder morsere Gewurze immer erst kurz vor dem
Wirzen, so entfalten sie ihr volles Aroma am besten.
Bewahre Gewurzpulver und Mischungen dunkel und

luftdicht in Dosen auf.

D



Zu Beginn des Kochens wenig Pfeffer und Salz einsetzen -
mit beidem lasst sich problemlos zum Schluss nachwurzen.

6

Frische Krauter gehoren niemals in den Mixer, da sonst
unerwunschte Bittertone entstehen konnen. Hacke sie
lieber mit einem schweren, scharfen Messer fein.

7

Die beste Hitze im Backofen ist Ober-/Unterhitze.
Verwende bei meinen Rezepten nur diese Art.

38

Befolge beim ersten Versuch die Vorgaben meiner Rezepte
moglichst genau. Verlege eigene ,kreative” Anwandlungen
lieber auf den zweiten Versuch..

9

Schnippele, schneide und kochele sorgfaltig mit Zeit und
Geduld. Vermeide Storungen durch soziale Medien
jeglicher Art.

10

Schmecke niemals hektisch ab. Es ist die Zielgerade der
geschmacklichen Harmonie.

In diesem Sinne wunsche ich Thnen viel Spal’ beim
Nachkochen und GenielSen!

Herzlich, Helmut Gote



HALL OF FAME

Jede grolse Sportart hat ihre ,,Hall of
Fame”, also die ,Halle des Ruhms”, in der
die besten Sportler fur immer einen
Ehrenplatz erhalten. So stehen diese
Rezepte hiermit als ewige Symbole der
Gote-Kuche fur den Spals am Kochen und
die Lust am Essen.
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Die Legende lebt. Dieses Rezept wurde fast 15.000 Mal aus
dem Internet heruntergeladen und in Bottrop kennt es
anscheinend jeder. Eigentlich ist es aus der Not
entstanden, weil mir fiir den Tag nach Neujahr 2010 nun
wirklich nichts Originelles mehr einfiel. Es stand in der
alten Rezept-Kladde meiner Mutter, in der der Gouda noch
»Hollander Kase” hielS und aulSerdem noch Erbsen aus der
Dose verwendet wurden. Die habe ich naturlich
weggelassen und statt Gouda Bergkase eingesetzt. Und
auch das Mett durch frisches Gehacktes vom Schwein
ersetzt, weil es nicht vom Metzger vorgewliirzt ist.

FUR 4 BROTCHEN (8 HALFTEN)

- 150 g Bergkase (Emmentaler, Allgauer, Comté)
- 1 Zwiebel

- 2 TL gruner Pfeffer aus dem Glas

- 500 g Gehacktes vom Schwein

-1 Ei

- 4 Brotchen vom Vortag

- Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Bergkase in
sehr kleine Wurfel schneiden (max. 2 cm Kantenlange),
Zwiebel fein hacken. Den Pfeffer grob mit einer breiten
Messerklinge zerdrucken. Alles zusammen mit dem



Gehackten und dem Ei grundlich vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Brotchen langs halbieren, das wattige Innere
herauspulen. Hack-Mischung in die Brotchenhalften fullen
und diese auf ein Backblech setzen.

20 Minuten backen und sofort servieren. Vorsicht beim
ersten Biss, die konnen innen sehr heils sein ...










Diese zugegeben auf den ersten Blick etwas seltsam
wirkenden Pfannkuchen stammen von meiner Oma aus
Bottrop (die andere lebte in Oldenburg). Achten Sie
unbedingt auf die Quellzeit und die sorgfaltige Zubereitung
des Teigs, sonst wird das nix. Und nur bei diesem Dressing
darf bei mir Zucker rein, weil dieser dann leicht stfsliche
Salat dem herben Pfannkuchen die Krone aufsetzt.

FUR 4 PERSONEN

Fur die Pfannkuchen:

- 30 g gemahlener Kornkaffee, z.B. Linde’s Kornkaffee
- 500 ml Wasser

- 4 Eier

- 250 g Buchweizenmehl

- Salz

- 100 g fetter Speck

- Rubenkraut

Fur den Salat:

- 1 groBBer Kopf gruner Blattsalat
- 50 g Créme fraiche

- 50 g Schmand

- 50 g Joghurt

- 3 EL Sonnenblumenol

- 2 TL WeilSweinessig

- 1 TL Zucker

- Salz

ZUBEREITUNG



Fur den Pfannkuchenteig zuerst den Kornkaffee mit dem
kochenden Wasser aufbruhen und mit dem Prutt ganz kalt
werden lassen. Die Eier, das Buchweizenmehl und den
kalten Kaffee mitsamt dem Prutt zu einem gleichmalSigen
Teig verquirlen. Ordentlich salzen und den Teig 4 Stunden
quellen lassen.

Den Salat waschen, putzen und die Blatter trocken
schleudern. Fur die Sauce alle Zutaten vermischen und
herzhaft abschmecken. Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Den Speck sehr fein wurfeln und in einen kleinen Topf
geben. Langsam erhitzen und dabei den Speck auslassen,
bis moglichst viel Fett flussig geworden ist. Etwas Fett
davon in eine grofSe Pfanne geben und heils werden lassen.

Den Pfannkuchenteig mit einem Schneebesen noch einmal
so richtig durchschlagen und nacheinander 8 sehr dunne
Pfannkuchen backen, zwischendurch immer wieder etwas
frisches Speckfett in die Pfanne gielSen. Fertige
Pfannkuchen im Backofen warm halten.

Salatblatter erst kurz vor dem Servieren mit der Sauce
mischen. Rubenkraut zu den Pfannkuchen reichen.



Das Originalrezept fiir das Bologneser Ragu, wie die bei
uns Spaghetti Bolognese genannte Spezialitat wirklich
heilst, wurde am 17. Oktober 1982 von der Accademia
Italiana della Cucina bei der Handelskammer von Bologna
hinterlegt. Meine Variante folgt diesem Rezept, aber
naturlich mit den dort vorgeschriebenen Tagliatelle, an
denen das Ragu viel besser haften bleibt als an Spaghetti.

FUR 4 PERSONEN

- 150 g Pancetta (italienischer Bauchspeck)
- 50 g Mohre

- 50 g Stangensellerie

- 50 g Zwiebel

- Olivenol oder Butter

- 300 g Rindergehacktes

- 100 ml trockener WeiSwein

- 300 g geschalte Dosentomaten, gehackt
- 200 ml Gemusebruhe

- 100 ml Vollmilch

- Salz, Pfeffer

- 500 g breite Tagliatelle

ZUBEREITUNG

Pancetta, Mohre, Sellerie und Zwiebel sehr klein wurfeln;
in einer Kasserolle in Olivenol oder Butter anschwitzen
lassen. AnschlielSend das Hackfleisch dazugeben. Bei
standigem Umruhren wenige Minuten bei hoher
Temperatur anbraten, bis das Hackfleisch krumelig ist



Mit dem Wein abloschen und warten, bis die Flussigkeit
komplett verdunstet ist.

Erst jetzt Tomaten und Gemusebruhe hinzufugen.
Temperatur reduzieren und das Ragu offen etwa 2 Stunden
kocheln lassen, gelegentlich umruhren. Erst gegen Ende
die Milch hinzufugen, noch einmal kurz aufkochen und final
abschmecken.

Mit breiten Tagliatelle servieren.



Mit Frikadellen und Reibekuchen waren fiur mich als
Jungen die Bratkartoffeln meiner Oma naturlich die besten
der Welt und sie sind es bis heute. Deswegen gibt es sie
heute bei mir immer noch nur wie damals mit Endiviensalat
und Spiegeleiern oder in der unglaublich leckeren Variante
alles vermischt mit knusprigem Bauchspeck. Mehr geht
nicht.

FUR 2-4 PERSONEN

- 1 kg Kartoffeln, festkochend
- Salz, hoch erhitzbares Pflanzenol

Zutaten Salat:

- 1 Kopf Endiviensalat
- 3 EL Weillweinessig

- 4 EL Sonnenblumenol
- Pfeffer, Salz

Fur die Hall-of-Fame-Variante:
- 100 g Bauchspeck, klein gewtuirfelt

ZUBEREITUNG

Und so geht’s: Die geschalten Kartoffeln in Wurfel von etwa
1 cm Kantenlange schneiden. Eine grofse Pfanne mit
dickem Boden bei grofSer Hitze sehr heilS werden lassen.



Jetzt das Ol hineingiefSen, so dass der ganze Pfannenboden
bedeckt ist, und zwar ordentlich. Wieder sehr heils werden
lassen. Kartoffelwurfel darin verteilen. Wenn es nun nicht
kracht und zischt, war die Pfanne nicht heils genug.

Die Kartoffeln mussen nun bei voller Hitze so lange braten,
bis sie unten schon braun sind. Das dauert etwa 3-4
Minuten, vielleicht auch 5.

Dann die Kartoffeln wenden. Die Hitze runterschalten, und
die Kartoffeln bei mittlerer Hitze weitere 5 Minuten braten.
Jetzt die Kartoffeln zum ersten Mal salzen, und zwar
ordentlich, dann wieder wenden, weiter braten, noch
einmal salzen, und wenn dann ungefahr 20 Minuten vorbei
sind, durften die Bratkartoffeln gar, weich, bissfest und an
mindestens 2 von 4 Seiten pro Wurfel braun und knusprig
sein. Nachsalzen? Kommt drauf an ...

Jedenfalls sofort servieren - meine Lieblingsbeilagen dazu
sind Spiegeleier und Endiviensalat und der geht ganz
einfach so:

Fur den Salat die Blatter nach dem Waschen je nach Grof3e
langs halbieren oder vierteln, dann quer in maximal 1 cm
breite Streifen schneiden. Essig und Ol mischen, salzen
und pfeffern, dann sorgfaltig unter den Salat heben. Je
nach KopfgroRe mehr Ol und Essig nachtraufeln.

Fur die Hall-of-Fame-Variante den Bauchspeck bei
niedriger Hitze auslassen und dann knusprig braten.
Zusammen mit dem Endiviensalat unter die heilSen
Bratkartoffeln heben und sofort servieren. Da kann das
Spiegelei auch entfallen.



Es kann nur eine geben und in aller Bescheidenheit ist das
die beste Frikadelle, die ich kenne. Und da ich viele
Frikadellen-Varianten kenne, ist es damit auch die beste,
die es gibt, weil sie strikt den ehernen Regeln des
Gote’schen Reinheitsgebots von 1957 folgt: Sorgfaltiges
Kneten und prazises Abschmecken, der Senf kommt rein
und nicht daneben.

FUR 10 FRIKADELLEN

- 1 grolSes trockenes Brotchen

- 1 kg Gehacktes halb und halb (von Schwein und Rind)
- Salz, Pfeffer

- 12 TL Zucker

- Muskatnuss

- 3 kleine Zwiebeln, sehr fein gewurfelt

- 2 Eier

- 1 Knoblauchzehe

- Y2 EL Dijon-Senf

- neutrales Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

Das Brotchen in kaltem Wasser einlegen, bis es ganz
durchweicht ist. Das Gehackte in eine Schussel geben und
mit einer Gabel grob auseinanderrupfen, salzen, pfeffern,
zuckern und etwas Muskatnuss daruber reiben. Zwiebeln
daruber verteilen. Das Brotchen so gut wie moglich mit den
Handen ausdrucken und darauflegen, die Eier,
durchgepresste Knoblauchzehe und Senf oben drauf.



Alles zusammen grundlichst mit beiden Handen verkneten,
bis aus samtlichen Zutaten ein geschmeidiger homogener
»,1eig” geworden ist. Dann probieren und weiter wurzen;
der Fleischteig muss kraftig abgeschmeckt werden (sogar
eher leicht uberwurzt). Etwa eine halbe Stunde im
Kuhlschrank durchziehen lassen, dann erneut probieren,
wenn notig (und davon gehe ich aus) abermals
abschmecken und noch einmal grundlich durchkneten.

Jetzt konnen Sie die Frikadellen nur noch ,versemmeln®”,
wenn Sie sie falsch braten. Die richtige Grolse ist rund,
etwa 2 cm dick. In einer grofSen Pfanne bei kraftiger Hitze
anbraten, nach etwa 3 Minuten wenden und bei mittlerer
Hitze insgesamt etwa 10 Minuten weiter braten,
zwischendurch wenden.

Die Hitze abschalten, aber die Frikadellen vor dem
Servieren noch 3 Minuten in der heifSen Pfanne ruhen
lassen.



Nein, kein Gag: Tante Inge gibt es wirklich und sie
arbeitete als Haushalterin bei einem Arzt, der ein grolser
Skandinavien-Fan war. Durch sie kam dieses Rezept in
unsere Familie, in der es freitags fast immer Fisch oder
Graupensuppe gab. Beides mochte ich als Kind uberhaupt
nicht, heute finde ich die Fischpfanne so einfach wie
grolSartig.

FUR 2-3 PERSONEN

- 2 Gemusezwiebeln

- 4 Tomaten

- 50 g fetter Speck

- 750 g Fischfilet, z.B. Seelachs, Rotbarsch
- Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG

Die Gemusezwiebeln schalen, langs halbieren und dann
quer in sehr dunne Streifen schneiden. Die Tomaten
waschen, den Stielansatz herausschneiden, dann die
Tomaten in dunne Scheiben schneiden. Den fetten Speck
(ohne die Schwarte) in sehr kleine Wurfel schneiden. Die
Fischfilets unter flielSend kaltem Wasser abspulen, mit
Kuchenkrepp trocken tupfen. Auf beiden Seiten salzen und
pfeffern.



Die Speckwurfel in eine grolSe kalte Pfanne mit dickem
Boden legen und langsam erhitzen. Sobald der Speck
zerlaufen ist, die Hitze sehr hochstellen und warten, bis die
Pfanne sehr heils geworden ist, dann so schnell wie moglich
die Fischfilets so einlegen, dass die Pfanne ausgefullt ist.
Die Zwiebelstreifen gleichmalSig daruber verteilen, dann
die Tomaten; 1 Prise Zucker daruberstreuen, noch mal
etwas salzen und pfeffern. Einen passend dichten Deckel
auflegen und von diesem Moment an alles zusammen bei
mittlerer Hitze exakt 12 Minuten lang schmoren - fertig.

Dazu passt frisches Baguette.






