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Krimis und Kochen gehoren flir mich zusammen. Meine Amrumer
Sommertage starte ich am liebsten mit einer Fahrt auf dem Rad am
Watt entlang zum Krabbenkutter. Dann gibt es zum Frihstiick frisch
gepulte Krabben und vielleicht ergattere ich ein paar Schollen und mit
Gllck auch einen Steinbutt, den der Fischer ab und zu als Beifang im
Netz hat. Um nicht leer auszugehen, muss man rechtzeitig zur Stelle
sein. Friher hat mir regelmafig ein Mann mit Fahrradhelm samtlichen
Fisch vor der Nase weggeschnappt. Dieser Spielverderber kommt als
Figur in meinem ersten Krimi vor, und er tberlebt es nicht.
Seltsamerweise habe ich den Mann danach auch in der Realitat nie
wieder getroffen. Das Schreiben von Krimis kann beim Fischkauf also
durchaus hilfreich sein.

In Fredenbdill, dem Schauplatz meiner Krimireihe, geht Mord durch
den Magen. Da wird giftiger Fisch serviert und ein Hamburger
Immobilienhai im dampfenden Labkaustopf ertrankt. Doch in Antjes
Stehimbiss »De Hidde Kist« lasst sich unbedenklich speisen.
Dorfpolizist Thies Detlefsen, Postbote Klaas und der ehemalige
Landmaschinenvertreter Piet Paulsen haben es zumindest bisher
Uberlebt. Ganz ausgewogen ist die Ernahrung allerdings nicht. Mit
»Putenschaschlik Hawaii« und »Croque Stortebeker« allein l1asst sich
kein Kochbuch bestreiten. Und die bewusstseinserweiternden
Pilzgerichte von Althippie Bounty haben wir bei den Rezepten ganz
herausgelassen. Ansonsten gibt sich Fredenbdill kulinarisch weltoffen.
Polizistengattin Heike kocht vegetarisch. Tochter Tadje experimentiert
mit asiatischen Gewdrzen. Und als der Mafioso Tony Luciano in der
nordfriesischen Provinz untertaucht, fihrt er in der »Hidden Kist« die
italienische Kiiche ein.



Norddeutsche Klassiker und alte Familienrezepte treffen in diesem
Buch auf modernes friesisch-italienisches Crossover, die Fredenbiiller
Imbissfavoriten auf die alltagliche Kiiche im Hause Koch. Es gibt viel
Fisch, reichlich Gemuse, ab und zu einen Sonntagsbraten, nordische
Nachtische und ein paar entspannte Sundowner mit Blick aufs Meer.

Dabei bedienen wir uns im regionalen Angebot. Der Fisch kommt aus
der Nordsee, das Gemiise vom Amrumer Bauern. Direkt am Hauke-
Haien-Koog, wo Theodor Storm seinen »Schimmelreiter« durch den
Sturm galoppieren lief3, wachsen Spargel und Erdbeeren. Sogar das
Salz trocknet Krabbenfischer Andreas Thaden an Bord seines Kutters.
Nur der Wein und die exotischen Gewlrze werden importiert. Aber
wir Norddeutschen sind schlie3lich weit gefahrene Seeleute und
Handler. Heimische Kiiche schliel3t Entdeckungsreisen nicht aus.

Viel Spal3 beim Kochen und gutes Gelingen, damit wir zusammen mit
Thies Detlefsen sagen kdnnen: Jo, kann man essen.

Kty tywes ot

Ihr Krischan Koch
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MATJESTATAR MIT QUELLER

Zutaten fur 4 Personen | Zubereitung 15 Minuten

4 Doppel-Matjesfilets,aca. 70-80 g
1 rote Zwiebel

1 stiB-saduerlicher Apfel (z.B. Braeburn)
40 g frischer Queller

40 g Cornichons, aus dem Glas

% EL eingelegte Kapern, aus dem Glas
2 EL frisch gehackte Blattpetersilie

2 EL frisch gehackte Dillspitzen

1 TL feiner, glatter Senf

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1-2 Prisen geschrotete Chiliflocken
Salz

4 Scheiben Schwarzbrot oder getoastetes Graubrot



Die Matjesfilets in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und
sehr fein wirfeln. Den Apfel schalen, das Kerngehause
herausschneiden und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Den Queller
waschen, abtropfen lassen und in feine Stlicke schneiden. Die
Cornichons abtropfen lassen und sehr fein wirfeln. Die eingelegten
Kapern kurz unter flieBendem kaltem Wasser abbrausen, abtropfen
lassen und klein hacken. Alles in eine kleine Schissel flillen und die
frisch gehackten Krauter zugeben. Alles zusammen mit einem Loffel
locker vermengen. Dann den Senf vorsichtig unterriihren und das
Tatar mit frisch gemahlenem Pfeffer, Chiliflocken und je nach
Geschmack mit wenig Salz abschmecken.

Das Schwarzbrot in mundgerechte Stiicke schneiden und darauf das
Matjestatar anrichten. Die Matjestatar-Happchen auf einer
Servierplatte oder auf 4 Tellern anrichten.
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SCHWARZBROT MIT ROHREI,
KRABBEN UND SCHNITTLAVUCH

Zutaten fiir 4 Personen | Zubereitung 10 Minuten

8 Eier

% TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

1-2 Prisen Chilipulver, je nach Scharfe
2 Prisen Zucker

50 ml Vollmilch

20 g Butter

4 Scheiben Schwarzbrot
6-8 gehaufte EL frisch gepulte Nordseekrabben
4 EL Schnittlauchrolichen, frisch geschnitten



Die Eier aufschlagen und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer,
Chilipulver und Zucker wtirzen. Die Vollmilch zugeben und alles mit
einem Schneebesen gut verquirlen. Die Butter in einer beschichteten
Pfanne aufschdumen lassen. Die Eiermischung in die heil3e Pfanne
gleiten lassen. Bei geringer Hitzezufuhr die stockende Masse mit einer
Gummispatel lediglich etwas hin- und herschieben und nicht zu fest
werden lassen. Das Rihrei sollte weich und cremig sein.

Die Schwarzbrotscheiben toasten und auf je 1 Teller legen. Das warme
Ruhrei auf dem Brot anrichten und das Nordseekrabbenfleisch
dartbergeben. Zum Schluss mit frischen Schnittlauchroélichen
bestreuen und servieren.






FRIESISCHE EIER

Zutaten fur 4 Personen | Zubereitung 30 Minuten

8 Eier

1 TL feiner scharfer Senf

1 TL Tomatenketchup

60 g Mayonnaise

1 EL kalt gepresstes Olivenol

2 TL Kapern aus dem Glas, abgetropft

1 Prise Chilipulver

1 TL frisch geriebene Bio-Orangenschale
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 TL Forellenkaviar oder 2-3 EL Nordseekrabbenfleisch



Die Eier in sprudelnd kochendem Wasser 9-10 Minuten (je nach
GroRe) hart kochen. Dann herausnehmen und in reichlich eiskaltem
Wasser abschrecken. Nach dem Abkuihlen pellen und langs halbieren.
Die Eigelbe vorsichtig herauslésen und in eine kleine Schiissel geben.
Den Senf, den Tomatenketchup, die Mayonnaise und das Olivendl zu
den Eigelben geben und alles gut verrihren. Die abgetropften Kapern
sehr fein hacken und untermengen. Die Creme mit Chilipulver, frisch
geriebener Orangenschale, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Spritztille fillen. Die
Eiercreme in die Mulden der ausgehohlten Eier spritzen.

Die geflillten friesischen Eier auf einer Servierplatte oder 4 Tellern
anrichten und mit etwas Forellenkaviar oder Nordseekrabbenfleisch
kronen.






KASEIGEL MIT HUSUMER
DEICHKASE

Zutaten fiir 4 Personen | Zubereitung 20 Minuten

% Husumer Deichkase von Hofkaserei Backensholz (ca. 300 g)
200 g helle oder rote Weintrauben, ersatzweise Cocktailtomaten

kleine Holzspiel3chen

1 Grapefruit fur den Igelkorper

Den Deichkase von der Rinde befreien und in etwa 2 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Die Weintrauben von den Stielen zupfen, waschen und gut
trockentupfen. Zuerst je 1 Weintraube und dann 1 Kasewdrfel auf
jeweils ein HolzspieBchen piksen.



Die Grapefruit an einer Seite flir einen besseren Stand abflachen und
auf eine Servierplatte stellen. Die Kase-Trauben-Spiel3e mit den
Trauben nach oben gleichmaBlig in die Grapefruit stecken, bis diese
rundherum bedeckt ist.






CEVICHE VOM NORDSEE-
KABELJAV

Zutaten fiir 4 Personen | Zubereitung 20 Minuten plus 2 Stunden
zum Marinieren

250 g sehr frisches Nordsee-Kabeljaufilet (Rlickenfilet ohne Haut,
kiichenfertig)

% frische rote Chilischote (Fingerchili, Peperoni)
feines Meersalz
Saft von 3-4 Limetten (40 ml)

1 Knollenfenchel

¥ Salatgurke

1 stiB-sauerlicher Apfel (z.B. Braeburn, Topaz)

3-4 Zweige frischer Koriander

3 EL WeilRweinessig, etwas mehr zum Abschmecken
1 TL feiner, glatter Senf



feines Meersalz
2 EL kalt gepresstes Olivendl

1 TL Rote Pfefferbeeren
Schale von % 4 Bio-Limette

frisches Koriandergriin zum Garnieren

Das Nordsee-Kabeljaufilet unter flieBendem kaltem Wasser
abbrausen und gut trockentupfen. Dann quer in etwa % cm dicke,
kleine Scheiben schneiden. Die Chilischote vom Stielansatz befreien,
langs halbieren und die Samen herauslosen. Die Chilischote in diinne
Streifen schneiden. Die Fischscheiben leicht salzen und in eine
Schissel geben. Dann mit dem frisch gepressten Limettensaft
betraufeln. Die Chilistreifen dartiberstreuen und alles zusammen mit
einem Loffel behutsam vermengen. Die Ceviche 2 Stunden im
Kihlschrank marinieren lassen.

Den Knollenfenchel putzen, dazu die harten Stiele abtrennen, langs
halbieren und den Wurzelansatz leicht keilformig herausschneiden.
Den Fenchel in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Salatgurke waschen,
langs halbieren und die Kerne mit einem kleinen L6ffel herausschaben.
Die Salatgurke ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Den Apfel
halbieren, vom Kernhaus befreien und in kleine Wirfel schneiden.
Alles in eine Schussel fullen. Die Blatter von den Korianderstielen
zupfen und grob hacken. Die Korianderstiele sehr fein hacken. Beides
zugeben. Den WeilRweinessig, den Senf und etwas Meersalz glatt
rihren. Dann das Olivenol zugeben und alles zu einer Vinaigrette
verrihren. Die Vinaigrette tiber den Salat gieBen und alles gut
vermengen. Den Fenchel-Gurken-Apfel-Salat etwa 10-15 Minuten im



Kihlschrank marinieren lassen. Dann je nach Geschmack nochmals
mit WeilBweinessig und Meersalz abschmecken.

Die Kabeljau-Ceviche auf 4 flachen Tellern anrichten und mit grob
zerriebenen Pfefferbeeren bestreuen. Etwas Limettenschale
daruberreiben. Daneben den Fenchel-Gurken-Apfel-Salat anrichten
und mit Koriandergriin garnieren.






SARDE A BECCAFICO - GEFOLLTE
SARDINEN

Zutaten fiir 4 Personen | Zubereitung 70 Minuten

40 g Rosinen

30 g Pinienkerne

2 EL kalt gepresstes Olivendl

40 g Semmelbrosel

4 eingelegte Sardellenfilets, aus dem Glas
40 g frisch geriebener Pecorino

2 EL frisch gehackte Blattpetersilie oder Minze
% TL feiner scharfer Senf

1 Spritzer frisch gepresster Zitronensaft
etwas frisch geriebene Bio-Zitronenschale
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle



600 g fangfrische Sardinen, vorzugsweise aus der Nordsee (ohne Kopf,
kiichenfertig)

kleine Holzspiel3chen oder Schaschlikspiel3e
frische Lorbeerblatter

Saft von 1 Zitrone

5-6 EL kalt gepresstes Olivendl

4 Zitronenspalten

Die Rosinen etwa 10 Minuten in lauwarmes Wasser legen. Die
Pinienkerne in einer heiRen Pfanne ohne Olzugabe rosten, auf einem
Brett abkiihlen lassen und hacken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und darin die Semmelbrésel unter Rihren rosten. Die
gerosteten Semmelbroésel in eine kleine Schiissel geben. Die
eingeweichten Rosinen gut ausdriicken, fein hacken und mit den
gehackten Pinienkernen zugeben. Die abgetropften Sardellenfilets
klein hacken und zugeben. Den frisch geriebenen Pecorino, die
gehackte Blattpetersilie, den Senf und 1 Spritzer Zitronensaft zugeben
und alles zusammen zu einer Paste vermengen. Die Paste mit Salz,
frisch gemahlenem Pfeffer und etwas frisch geriebener
Zitronenschale abschmecken.

Die Sardinen innen und aufB3en waschen, dann die Mittelgrate
beginnend vom Kopf herausziehen und entfernen. Die Sardinen
nochmals unter flieBendem kaltem Wasser abwaschen, gut
trockentupfen und wie ein Buch auseinanderfalten. Je 1 EL Rosinen-
Pinienkern-Flllung in den Bauch der Sardinen geben und zuklappen.
Die geflillten Sardinen mit jeweils 1 Lorbeerblatt dazwischen auf



Schaschlikspie3e stecken. Die gefiillten Sardinen in eine Auflaufform
legen und mit dem Saft von 1 Zitrone und dem Olivendl betraufeln.
Anschlie3end im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
(Ober-/Unterhitze) 30 Minuten garen.

Die »Sarde a beccafico« auf 4 Tellern oder auf einer grof3en
Servierplatte anrichten und mit Zitronenspalten garnieren. Warm
oder auch kalt als Vorspeise servieren.



