


FOOD, FRIENDS & LOVE






-00

&LQV

D,

- R

BN

Entspannt kochen und mit Freunden genieRen

Jan Thorbecke Verlag





https://www.verlagsgruppe-patmos.de
https://www.thorbecke.de
https://www.thorbecke.de/food-friends-love-p-2430.html
https://www.thorbecke.de

INHALT

HERZLICH WILLKOMMEN! 7
User micH 11
ENTSPANNT GASTE EINLADEN - ALLES, WAS DU WISSEN MUSST 13

MUST HAVES AUS DEM VORRATSSCHRANK: 21
GEWURZE, PASTEN, OLE & CO

GEHEIMZUTATEN - SO WIRD'S BESONDERS! 25
SONNTAGSBRUNCH MIT FREUNDEN 39

DAS BUFFET IST EROFFNET - FINGERFOOD,
DIPS, SALATE & cO. 68

GENIALE HAUPTGERICHTE MIT GELINGGARANTIE 108
BESONDERE BEGLEITER 147

DAS BESTE KOMMT ZUM SCHLUSS:
KOSTLICHE KUCHEN & DESSERTS
ZUM DAHINSCHMELZEN 165

WILLKOMMEN AN DER BAR 185
MENUFINDER 194
DIE MENUS 195
DANKE 197
REGISTER 198

DIE AUTORIN 200







Kochen ist fir mich nicht nur ein Lebensgefuhl
oder eine Leidenschaft — Kochen ist fir mich
Liebe und meine Art, den Menschen um mich
herum zu zeigen, dass sie mir wichtig sind.
Statt teurer Geschenke tberrasche ich
Freunde und Familie viel lieber mit ihrem
Lieblingsgericht oder einer Tute selbstgeba-
ckener Kekse oder lade sie am besten gleich zu
mir nach Hause ein, um in gemutlicher Runde
gemeinsam einen grofRen Teller Pasta mit ganz
viel Parmesan und eine Flasche Rotwein zu
vernichten. Denn ganz ehrlich: Was gibt es
Besseres als mit guten Freunden eine schone
Zeit zu verbringen?

Diese gemutlichen Abende mit Kerzenlicht,
Nougat-Panna-cotta, guten Gesprachen und
ganz viel Gelachter, von denen man sich
winscht, sie wiirden nie zu Ende gehen,
machen wir doch eigentlich viel zu selten!
Genau aus diesem Gefihl heraus ist dieses
Buch entstanden!

Viele Leute scheuen sich, Freunde zum Essen
einzuladen, weil sie ihre Wohnung fur zu klein
oder nicht stylish genug halten oder weil sie
meinen, nicht so gut kochen zu kénnen. Falls
auch ihr zu diesen Leuten gehort, hoffe ich von
Herzen, euch mit meinem Buch und den darin
enthaltenen Rezepten vom Gegenteil zu
Uberzeugen. Man muss weder ein Sternekoch
noch ein besonders routinierter Gastgeber
sein, um seinen Lieben ein leckeres Essen auf
den Tisch zu zaubern.

Im Ernst, ein groBer Topf Chili con Carne, eine
Flasche vom Lieblingswein, eine Schissel

selbstgemachte Mousse au Chocolat und

vielleicht noch ein bisschen Kerzenlicht - mehr
braucht man doch meist gar nicht, um alle am
Tisch satt und gliicklich zu machen.

In diesem Buch zeige ich euch, wie ihr fiir eure
Gaste ganz ohne Stress mexikanische Fiestas,
spontane Pasta-Partys oder auch einen gemut-
lichen Brunch ausrichtet. Es wird kostliche
Currys, einfache Ofengerichte, leckere Drinks
und Desserts zum Dahinschmelzen geben. Ich
verrate euch, wie ihr im Handumdrehen
wunderschone Kaseplatten anrichtet, fantasti-
sches Fingerfood zaubert, eine DIY-Getranke-
bar zusammenstellt und mit den einfachsten
Materialien eine wunderschone Tischdeko
hinbekommt.

Um ein entspanntes Essen fur Freunde und
Familie auszurichten, braucht man im Grunde
ja nur drei Dinge: etwas gute Vorbereitung, ein
paar gelingsichere Rezepte und ein bisschen
Improvisationstalent. Bevor es ans Kochen
geht, findet ihr deshalb meine gesammelten
Tipps und Ratschlage zur Meniplanung, zur
stressfreien Organisation und zum problem-
losen Meistern von kleinen Pannen. AulRerdem
gibt es eine wunderschoéne Vorlage fiir
Einladungen und Menikarten zum Ausdrucken
(falls es mal etwas festlicher werden soll) und
Playlist-Vorschlage fir die passende Hinter-
grundmusik. Ihr seht schon, es wurde an alles
gedacht!

Die Rezepte, die ich fiir euch zusammen-
gestellt habe, sind meine absoluten Lieblings-
gerichte. Manche davon koche ich schon seit
etlichen Jahren, auf andere bin ich erst vor

Kurzem gestoRen. Statt komplizierter Sterne-



Menis und schwer zu beschaffenden Zutaten
setze ich lieber auf gut vorzubereitende,
alltagstaugliche Gerichte mit dem gewissen
Etwas, denn der Schlissel zu einem guten
Essen liegt fur mich vor allem in der Liebe zum
Detail. Gute Zutaten, ein paar besondere
Gewdirze, hier und da ein paar kleine Kniffe —
und schon hat man aus einem eigentlich
unkomplizierten Essen mit spielerischer
Leichtigkeit etwas ganz AuRergewdhnliches
geschaffen.

Viele meiner Rezepte, wie zum Beispiel das
Thai-Curry oder die Caponata, habe ich auf
meinen Reisen entdeckt, dann gibt es Leckerei-
en wie das Tiramisu und die Topfenpalat-
schinken, die aus unserer Familienschatzkiste
stammen und jahrelange Tradition haben und
schlieRlich noch ein paar geniale Zufalls-
kreationen, wie zum Beispiel das Pulled-Beef-

Chili, den lauwarmen Linsensalat mit SGRB-

kartoffeln, Granatapfel und Ziegenkése oder
die Fruhstickspizza mit Spiegelei, Avocado
und Speck.

So unterschiedlich die Gerichte auch sein
mogen, eines haben sie alle gemeinsam: Sie
wurden mit ganz viel Liebe entwickelt und
gekocht. Und jetzt sitzen sie hier zwischen
den Blattern dieses Buches und warten
sehnstichtig darauf, von euch fur viele liebe
Menschen nachgekocht zu werden!

In diesem Sinne wiinsche ich euch unheimlich
viel Freude beim Nachmachen, Einladen,

gemutlichen Zusammensitzen und GenielRen.









Als ich zwei Jahre alt war, zogen meine Eltern
mit mir von Budapest nach Deutschland.

Die ersten Jahre lebten wir zusammen in einer
50 m? kleinen Wohnung, und unsere Einrich-
tung war eine bunte Mischung aus Sperrmdill
und Flohmarkt. Die Kiiche bestand aus einem
alten Gasherd, einem Holztisch mit unter-
schiedlichen Stihlen und einer winzigen Spiile,
aber entgegen aller Erwartungen war unsere
kleine, zusammengewdrfelte (aber irgendwie
doch ganz gemutliche) Wohnung fast immer
gerappelt voll. Nahezu jedes Wochenende
hatten wir Freunde oder Familie zu Besuch. Es
wurde gegessen, gelacht, geredet, Musik
gehort, manchmal sogar getanzt. In der Kiiche
tirmten sich Schisseln und Schalchen mit
Kostlichkeiten und Giberall standen Glaser mit
bunten Schirmchen (und, soweit ich mich
erinnere, auch ein paar Aschenbecher — damals
war das ja noch so!). Wenn ich an meine
Kindheit zurtickdenke, kommt mir als Erstes
genau diese Zeit in den Sinn: fréhliche, bunte,
glickliche Tage. Und als Zweites — wie konnte
es anders sein — Essen!

Egal ob an Weihnachten oder an einem
beliebigen Sonntag — gemeinsames Essen
wurde in unserer Familie immer zelebriert. Die
Gerichte, die auf den Tisch kamen, waren
simpel, aus den einfachsten Zutaten gekocht
und trotzdem unfassbar lecker. Das mag
kitschig klingen, aber man konnte die Liebe, mit
der meine Mama und meine Omas ihre Gerichte
zubereitet haben, formlich herausschmecken.
Fur mich war das immer wie Zauberei.

Obwohl es mir damals gar nicht so bewusst

war, hat mich diese Einstellung zum Kochen

und zum Essen unheimlich gepragt. Wenn
meine Eltern ibers Wochenende verreisten,
lud ich alle meine Freundinnen zum Ubernach-
ten ein. Ich kaufte von meinem Taschengeld
frisches Baguette und Antipasti auf dem
Markt, kochte Rotwein-Bolognese und
Spaghetti Carbonara, zum Nachtisch gab es
selbstgemachtes Tiramisu nach dem Rezept
meiner Mama. Wir ziindeten Kerzen an,
tranken zu viel stiRen WeiRwein, horten schnul-
zige Playlists und schliefen auf dem Sofa ein.
Morgens machte ich uns Pancakes, wahrend
die anderen den Tisch deckten. Das waren die
allerschonsten Tage!

Inzwischen bin ich selbst Mama von drei
bezaubernden Kindern, und obwohl es
durchaus Zeiten gibt, in denen uns der
chaotische Alltag fest im Griff hat, hat sich an
meiner Liebe zum gemeinsamen Essen in
gemutlicher Runde nicht viel gedndert. Im
Gegenteil! Kaum etwas bereitet mir mehr
Freude als an Weihnachten das Familienessen
auszurichten, meine Méadels zum ausgedehn-
ten Fruhstick einzuladen oder mit Freunden
bei einem Glaschen Wein und einer leckeren
Kaseplatte das Wochenende einzulauten.
Trotz meiner kulinarischen Begeisterung muss
ich gestehen, dass ich bei weitem keine
perfekte Kéchin bin. Ich bin ungeduldig,
chaotisch, eigensinnig, halte mich nur selten an
Rezeptangaben (nicht mal an meine eigenen!)
und bringe alle halbe Stunde den Rauchmelder
zum Piepen. Und ja, hin und wieder geht beim
Kochen auch mal was so richtig daneben -
manchmal sogar, wenn Gaste kommen. Die

Carbonara, von der ich euch erzihlt habe, war
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ehrlich gesagt ein Desaster. Aber hey, daftr
hatten wir noch jede Menge Tiramisu und
ziemlich viel Spaf!

Dass mein Weg mich in diese Richtung geftihrt
hat, ist rickblickend gesehen vielleicht keine
groBe Uberraschung. So habe ich vor zwei
Jahren meinen Foodblog ,No Taste Like Home”
ins Leben gerufen, auf dem ich meine aller-
liebsten Wohlfuhlgerichte und so manch
andere Geschichten mit meinen Lesern teile.
Mein eigentlicher Herzenswunsch war jedoch

immer schon ein eigenes Kochbuch, aber lange

war ich unsicher, worliber ich schreiben sollte
und vor allem wollte. Ich habe vieles probiert,
vieles wieder verworfen und irgendwann habe
ich einfach darauf losgeschrieben (und
gekocht), ohne so richtig zu wissen, wohin der
Weg gehen soll.

Das Ergebnis haltet ihr nun in euren Handen.
Ein Buch, in dem es nicht nur um die Liebe zum
Kochen und Experimentieren geht, sondern vor
allen Dingen um die Magie, die entstehen kann,

wenn wir diese Liebe mit anderen teilen!



Egal ob es ein entspannter Brunch, ein opulentes Dinner mit allem Drum und Dran oder doch nur
ein Abend in gemutlicher Runde werden soll — ein bisschen Planung kann nie schaden! Mit
meinem Rundum-Sorglos-Paket seid ihr fir so gut wie alle Eventualitaten geristet, sei es

Tischdeko, Menlizusammenstellung oder eine pl6tzliche Panne.

Ob mit einer selbstgemachten Karte oder ganz zwanglos per WhatsApp — eine schriftliche
Einladung freut jeden und ist die optimale Losung, um Missverstandnissen in Bezug auf Zeit, Ort
und Anlass vorzubeugen. So kénnen sich Gaste, was Datum und Uhrzeit angeht, jederzeit
rickversichern, ohne in die Verlegenheit zu kommen,
beim Gastgeber nachfragen zu mussen.
Damit keine Fragen offen bleiben, sollte eine Einladung
folgende Infos enthalten:
Anlass (gemdutliches Dinner, Sonntagsbrunch,
Geburtstagsparty, Sommerfest, 0.A.)
Datum und Uhrzeit
Ort (ggf. mit Adresse)
Deadline fur Rickmeldungen
Wer mochte, kann in seiner Einladung bereits verraten,
was auf den Tisch kommt und seine Freunde darum
bitten, sich z.B. um dazu passende Getranke oder Snacks
zu kimmern. Keine Angst, die meisten Géaste freuen
sich, etwas beisteuern zu kénnen und dem Gastgeber
Arbeit abzunehmen!
Im Folgenden findet ihr Gestaltungsbeispiele fur
Einladungen und Mentkarten. Ihr konnt euch die
Vorlagen zum Ausdrucken herunterladen unter dem
QR-Code auf Seite 200.
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Ladt man Freunde oder Familie zum Essen ein,
kennt man seine Gaste meist nicht erst seit
gestern und weill um ihre Vorlieben Bescheid.
Je nachdem kann man entscheiden, wie
exotisch und ausgefallen oder eher klassisch
und traditionell das Ment sein darf und soll.
Wahrend ich fir Freunde gerne indisches Butter
Chicken, orientalische Salate oder scharfe
Enchiladas koche, weild ich, dass Oma Magda
nicht unbedingt der groRte Fan von Koriander
und Ziegenkése ist und setze stattdessen lieber
auf Kartoffelgratin mit leckeren Rouladen.
Wenn ich mir unsicher bin, koche ich am
liebsten ein schnoérkelloses Hauptgericht ohne
viel Chichi und serviere dazu die ein oder
andere auRergewdhnliche Beilage. Es muss
allerdings nicht immer ein festes Men sein!
Auch ein schénes Buffet mit unterschiedlichen
warmen und kalten Speisen kommt gut an und

l&sst sich prima vorbereiten!

Pasta-Party, mexikanische Fiesta, asiatischer
Abend oder eine verfihrerische Tafel aus

10071 Nacht — ein Meni thematisch auszu-
richten, finde ich immer besonders schon.
Gerichte, Gewdirze und Getranke konnen dabei
toll aufeinander abgestimmt werden und

sorgen fir geschmackliche Harmonie.

Habt ihr euch fur ein bestimmtes Men(
entschieden, ist es trotzdem ratsam, noch
einmal nachzuhorchen, ob es bei euren Gasten
Unvertraglichkeiten oder Probleme mit
bestimmten Gewtrzen oder Krautern gibt.
Zutaten wie zum Beispiel Chili, Ingwer oder

Koriander kénnen ziemlich polarisieren,

Wir laden euch herzlich zum
gemitlichen

ein!

Wann?

Wo?

Bitte gebt ynsg bis zum
XX XX XXXX Bescheid, ob ihr

kommen kgnnt.

Wir freyen uns auf euch/dich

Vorspeise




deshalb lieber einmal zu viel fragen als das
Nachsehen haben. Viele Krauter und Gewdirze
kénnt ihr auch einfach in kleinen Schélchen
zum Essen reichen.

Sind Vegetarier oder Veganer unter den
Gasten, bereite ich noch eine zweite, fleischlose
Hauptspeise vor. Obwohl die meisten Vegeta-
rier unter meinen Gasten niemals um eine
JExtrawurst” bitten wiirden, merke ich
trotzdem immer wieder, wie sehr sie sich
darlber freuen, dass ich mir Gedanken um ihre
Vorlieben gemacht habe. Der gratinierte Feta
(Rezept S.103) oder die Caponata (Rezept

S.120) sind schnelle und leckere Alternativen

zu Fleisch und Fisch und ganz einfach gemacht.

Aber auch viele andere Hauptgerichte in
diesem Buch kénnen ohne Probleme entspre-
chend abgewandelt werden. Hinweise dazu
findet ihr bei den Rezepten.
Vegetarische Rezepte sind mit gekenn-

zeichnet, vegane mit

Wer vorausschauend plant, hat halb gewonnen,
denn oft sind es tatsachlich nur klitzekleine
Details, die euch als Gastgeber ins Schwitzen
bringen kénnen: das Salz, das am Sonntag-
morgen plotzlich alle ist, die Sahne fir das
Dessert, die man aus Versehen zu lange
geschlagen hat und die sich nun bléderweise in
Butter verwandelt hat, oder der Fleischer, der
dieses eine bestimmte Fleisch fiir das geplante
Hauptgericht nicht mehr vorréatig hat.

Bevor es an die Einkaufe geht, kann ein kurzer
Blick in die Vorratskammer nie schaden! Sich
blind darauf zu verlassen, dass man Grund-
zutaten wie Salz, Pfeffer, Zimt oder Ol sowieso

daheim hat, kann schnell nach hinten losgehen.
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AuBergewohnliche Zutaten und groRere
Mengen an bestimmten Fleisch-, Fisch-,

Kase- oder Brotsorten bestelle ich am liebsten
schon im Voraus und meistens auch ein
bisschen mehr als im Rezept vorgegeben. So
bin ich immer auf der sicheren Seite, falls beim

Kochen doch mal etwas schiefgeht.

Das Erstellen eines groben Zeitplans hilft,
Stress zu vermeiden und bei der Planung den
Uberblick zu behalten. Wenn ich ein gréReres
Men plane, versuche ich auRerdem so viel
wie moglich bereits im Voraus zu erledigen,
um am Tag der Einladung nicht in Stress zu
geraten oder bestimmte Dinge in der Hektik
zu vergessen. Dips, Desserts, Salate, Dressings
und Fingerfood kann man oft schon einige Tage
im Voraus vorbereiten. Die Einkaufe erledigt
man am besten 2-3 Tage vorher, Getrénke kann

man natdrlich auch schon friher besorgen.

GroRzugigkeit ist fir mich eine der wichtigs-
ten Eigenschaften eines guten Gastgebers. Ich
féande es schrecklich, wenn meine Gaste nach
der Hélfte des Abends auf dem Trockenen
sitzen wiirden, deshalb besorge ich von
vorneherein immer ein paar Getranke mehr als
vielleicht nétig. So ein paar Extraflaschchen
Wein im Keller schaden nie und wer weiR,
vielleicht wartet ja die nachste Spontan-Party

bereits um die Ecke ...

Sind Kinder auf der Party, stelle ich auf einem
kleinen Tisch Snacks und Knabbereien bereit,
wie z.B. Karotten- und Gurkensticks, Salzstan-
gen, aber auch mal Popcorn oder Kekse.
Daneben gibt's eine kleine Spielecke mit ein

paar gemutlichen Kissen, Blichern, Puzzles,
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Gesellschaftsspielen, Buntstiften und Papier.
So kommt bei den Kleinen garantiert keine
Langeweile auf, wahrend die Eltern in Ruhe
ihren Aperitif genieBen kénnen. Was das Essen
betrifft, bereite ich fur die Kids immer ein
unkompliziertes ,Extrameni” vor. Hotdogs
zum Beispiel sind total schnell gemacht und
kommen bei den Kleinen meist besser an als

Thai-Curry oder Guacamole.

Fir ein kleines Highlight einfach Pizzateig zu
dinnen Rollen formen, ein paar Wirstchen
damit umwickeln. Im vorgeheizten Ofen bei
200 °C etwa 15-20 Minuten im Ofen zu

kleinen Mumien-Wirstchen backen und mit
Ketchup und Gemisesticks servieren.
Minimaler Aufwand, dafiir aber viele strahlen-

de Gesichter garantiert!

Eine schone Atmosphare beim Essen ist mir
unheimlich wichtig. Ein hibsch gedeckter
Tisch, angenehme Beleuchtung und die
passende Musik im Hintergrund verstromen
heimelige Gemutlichkeit und festliche
Stimmung zugleich. Eine tolle Tischdeko muss
aber weder aufwendig noch teuer sein.

Mit Naturmaterialien, wie Wiesenblumen,
Krautern, Kastanien, Asten, Blittern, Steinen
oder Walnissen, lasst sich wunderbar dekorie-
ren. Auch bestimmte Obst und Gemiusesorten,
wie z.B. Artischocken bei einem sommerlichen
Brunch, kleine Kirbisse bei einem herbstlichen
Dinner oder Feigen bei einer orientalischen
Tafel machen ordentlich was her! Leere
Marmeladenglaser, Konservendosen oder
kleine Flaschchen lassen sich schnell zu Vasen

oder Teelichthaltern umfunktionieren.

Wenn es richtig feierlich werden soll (oder ich
besonders viel Zeit habe), erstelle ich gern
kleine Mentkéartchen fir den Tisch. Das weckt
die Vorfreude auf das Men( und sieht einfach
hubsch aus.

Mentkarten eignen sich zudem auch ganz
hervorragend als kleine Orientierungshilfe bei
einem Buffet. Die einzelnen Speisen kénnen
so ganz einfach mit kleinen Hinweisen wie
~vegetarisch” und ,vegan” versehen werden -

so weil jeder genau, wo er zugreifen mochte.



Tischkartchen kommen bei mir tatsachlich nur
bei sehr festlichen Anlassen zum Einsatz oder
wenn Géste eingeladen sind, die sich unterein-
ander noch nicht kennen. Bei einem lockeren
Brunch oder einem gemditlichen Abendessen
lasse ich die Géaste ihren Platz selbst aussuchen,

schlieBlich sollen sie sich ja wie zuhause fiihlen.

Ein bisschen Musik im Hintergrund gehart far
mich zu einer gemditlichen Atmosphére
einfach dazu. Bei Musikanbietern wie z.B.
Spotify gibt es bereits etliche unterschiedliche
Playlists zum Thema ,Dinner with Friends” —
man kann sich aber auch ganz leicht seine
ganz individuelle Liste zusammenstellen und
braucht dann nur noch auf Play zu dricken,
wenn die Gaste kommen. Ich habe Euch eine
Liste mit meinen Favoriten zusammenge-
stellt - Ihr findet sie auf Spotify unter dem
Stichwort FOOD, FRIENDS & LOVE.

Fir groRere Runden koche ich am liebsten
Gerichte, die ich selbst gerne esse und die sich
gut vorbereiten lassen. Ein perfekt gebratenes
Rinderfilet mag vielleicht bei den meisten
Leuten ziemlichen Eindruck schinden, in der
Zubereitung fir mehrere Personen ist mir

das aber viel zu aufwendig. Dann lieber ein
schoner Lachs aus dem Ofen oder das
unkomplizierte Chili. Das schmeckt genauso
lecker und lasst sich ganz entspannt auch mal
nebenher zubereiten.

Generell eignen sich Schmor- und Ofengerich-

te perfekt fur ein Essen mit mehreren

Personen, denn wahrend Fleisch & Co. im Ofen
oder auf dem Herd vor sich hin schmurgeln,
bleibt gentigend Zeit, um sich in aller Ruhe um
Beilagen, Getrénke und Deko zu kiimmern.
Manche Gerichte kdnnen sogar schon am
Vortag gekocht werden und muissen zum
Aufwarmen nur noch kurz eine Runde in den

Ofen hiipfen, sobald die Gaste eintreffen.

Die gemeinsam verbrachte Zeit steht fir mich
bei einem Essen mit Freunden zwar immer im
Vordergrund, aber trotzdem mochte man mit
seinem Men( gerne auch ein bisschen
begeistern! Aus eigener Erfahrung kann ich
euch sagen, dass Rezepte aus der ,auf Nummer
sicher” Kategorie meist die beste Wahl sind.
Sich selbst mit seiner Mentauswahl wohlzu-
fuhlen, ist fir mich die wichtigste Vorausset-
zung, um ein entspannter Gastgeber zu sein,
denn wer standig Angst hat, dass das

Filet zu z&h, die Sauce zu wéssrig oder der
Curryschaum zu flussig wird, hat weder Zeit
noch Nerven, um entspannt mit seinen

Freunden zu plaudern und zu geniellen.
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Lieber auf bewahrte und bodenstéandige
Gerichte mit Erfolgsgarantie setzen und nur
mit einzelnen Komponenten variieren oder
neue, spannende Aromen-Kombinationen
durch den Austausch von Gewiirzen oder

einzelnen kleineren Zutaten schaffen!

Geschmaécker sind ja bekanntlich ziemlich
verschieden! Wahrend mein Mann und ich
furchtbar gerne scharf essen, ist das bei

Weitem nicht bei allen unseren Freunden der

Fall, und auch an Gewtirzen und Krautern, wie
zum Beispiel Kreuzkiimmel, Anis und Korian-
der, scheiden sich die Geister. Was bei dem
einen wahre Begeisterungsstiirme auslost,
kann fir den anderen unter Umsténden vollig
ungenieBbar sein! Stark polarisierende Zutaten
lasse ich in meiner Menuauswahl daher
entweder ganz aullen vor oder reiche sie
einfach in kleinen Schélchen dazu. So kann
jeder Gast selbst bestimmen, wie feurig das

Curry oder wie wiirzig das Dal sein soll.



Auch das allerbeste Rezept ist nicht in Stein
gemeiBelt: Zutaten kénnen in ihrer Qualitat
variieren, Krauter kdnnen unterschiedlich
intensiv, Tomaten unterschiedlich aromatisch
sein. Und auch Mengenangaben fir Gewdrze
sind ganz stark vom eigenen Geschmack
abhéngig.

Am besten ist es, das Gericht schon wahrend
der Zubereitung immer wieder zu probieren
und, falls nétig, nachzuwdirzen oder Flussigkeit
hinzuzufiigen, selbst wenn das Rezept es anders
vorsieht! Auch die Garzeiten von Fleisch und
Gemuse kdnnen unter Umstanden von
Vorgaben abweichen, deshalb lieber immer mal
wieder einen Blick in den Ofen oder in den
Schmortopf werfen, um nach dem Rechten zu

sehen.

Viele meiner Hauptgerichte enthalten Fleisch
oder Fisch, einige davon kénnen jedoch ganz
unkompliziert zu fleischfreien Gerichten
abgewandelt werden. Ein Thai-Curry kann
ebenso gut mit Tofu serviert werden, die
Kasekartoffelchen und die Enchiladas begeis-
tern auch ohne Bacon Crunch und die Pasta
mit cremiger Wodka-Sauce schmeckt auch
ohne die Zugabe von Scampi ganz fantastisch.
Unter den Rezepten findet ihr dazu viele
Alternativen und hilfreiche Tipps, damit auch
eure vegetarischen Gaste garantiert glticklich

werden.

Lasst euch von einem Gericht nicht direkt
abschrecken, nur weil vielleicht eine unlieb-
same Zutat auf der Liste steht. Viele Zutaten
in meinen Rezepten sind austauschbar oder
zumindest abwandelbar. Wer keine Kicher-
erbsen mag, kann diese durch weifle Bohnen

ersetzen. Je nach Saison kann Hokkaidokrbis
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statt SuRkartoffeln (und umgekehrt!) verwen-
det werden. Auch Ahornsirup kann jederzeit
durch Agavendicksaft oder Honig ersetzt
werden und vor allem bei Gewirzen ist immer
Raum fur Spielereien. Solange ihr euch mit den
Mengenangaben grundséatzlich an das Rezept
haltet und darauf achtet, dass die Ersatzzutat
ungefahr die gleiche Konsistenz und Beschaf-
fenheit hat wie das Original, kann nicht viel

schief gehen.

Trotz akribischer Vorbereitung und dem
tollsten Meni kann es im Eifer des Gefechts
immer mal zu kleinen Pannen kommen. Da
hilft nur locker bleiben und nicht in Panik
verfallen! Von einer verkochten Beilage geht
die Welt nicht unter, und vieles lsst sich am
Ende doch noch irgendwie retten. Fir alles
andere gilt: Was nicht fertig wird, war nie
geplant!

Mein Tipp: Fir den Notfall am besten immer
noch ein extra Baguette und ein paar (notfalls
gekaufte) Dips im Kuhlschrank haben. So
bleiben die Gaste auch bei kleinen Missgeschi-

cken oder Wartezeiten satt und zufrieden.

Versalzene Gerichte kdnnen meistens mit
etwas Zucker, Sahne oder Wasser wieder in
Ordnung gebracht werden. Auch bei zu viel
Saure hilft Zucker zum Ausgleichen.

Wassrige Saucen kdnnen mit Mehl, Speisestéar-
ke oder kalter Butter gebunden werden.
Saucen, die wiederrum zu dick sind, einfach

mit etwas Brithe, Wein oder Sahne strecken.
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Eine grofRe bunte Tafel mit vielen kleinen
Kostlichkeiten hat fir mich etwas Heimeliges
und erinnert mich irgendwie immer an
Sonntagsessen mit der Familie. Statt jeden
Teller einzeln anzurichten und komplizierte
Menuabfolgen zu beachten, kommt bei mir
deshalb alles gleichzeitig auf den Tisch: Haupt-
gericht, Beilagen, Salate, manchmal sogar die
Vorspeisen — einmal alles in die Mitte und
schon kann es losgehen!

So kann sich jeder genau das nehmen, worauf
er gerade Lust hat, und bequem Nachschlag
holen, ohne sténdig in die Kiiche springen zu
mussen. Das finden nicht nur die Gaste toll,
auch als Gastgeber kann man sich entspannt

zuriicklehnen und das Essen geniefen.

Um den Tisch mit Glasern, Wasserkaraffen
und Wein nicht zu voll zu beladen, richte ich
gerne eine kleine Getrankebar in Tischnahe
ein. Dort kann man unterschiedliche Glaser,
Wasserkaraffen, Séfte, Rotwein sowie
gegebenenfalls Eiswrfel, Flaschenkihler mit
Prosecco oder Weillwein, selbstgemachten
Sirup flr Mixgetranke, Limetten oder Zitro-
nenscheiben, Strohhalme, Flaschendffner und
Korkenzieher platzieren.

So eine Getrankebar hat Gbrigens gleich
mehrere Vorteile: Die Gaste kdnnen sich nach
Lust und Laune frei bedienen und kommen beim

Getrankemixen ganz automatisch ins Gesprach.



