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INHALT

SALAT

SALAT mit Sauerampferdressing und Granatapfel
KNODELAUFLAUF mit Bohnen-Tomaten-Salat

ZIEGENKASE UND AVOCADO mit Zitronengras-Vinaigrette

4 X DRESSING

ENDIVIENSALAT mit Himbeerdressing

SALAT VON GEGRILITEN ZUCCHINI mit Erbsen, Bohnen und Minze
KARTOFFELSALAT nach Art des Winzers

HACK

KARTOFFELHACK-TORTE

HANDROLLE VON SPITZKOHL UND KALB mit Meerrettich-Joghurt
KASE-HACKBRATEN mit Dérrpflaumen und cremigem Lauch
GEFULLTE PAPRIKA

CEVAPCICI VOM LAMM mit Kichererbsenpiiree (Hummus)
SLOPPY JOE mit Chorizo-Hack

STECKRUBEN-EINTOPF mit Hackbéllchen

KONIGSBERGER KLOPSE nach Art der Abruzzen mit Olivenreis

SUPPE

ROTE-BETE-CREMESUPPE mit Walniissen und Friihlingszwiebeln
LINSENEINTOPF mit Raucherrippchen und Lorbeerol



PILZKRAFTBRUHE mit Knodeln

ELSASSER NACKENZWIEBEL-TOPE
TOMATENPAPRIKA-SUPPE mit Parmesanbroseln
PILZPIL.Z-CREMESUPPE

KARTOFFELSUPPE mit Sauerkraut und Laugenchips
HUHNERFRIKASSEE mit Béarnaise gratiniert
FLEISCHBRUHE mit Fleisch

WURST

GRUTZWURST mit Rosenkohl und Apfel

BRATWURST ASIA

BRATWURST mit Steckriibenpiiree

KURZ GESCHMORTER GRUNKOHI mit Chorizo und
karamellisiertem Apfel

KARTOFFELSALAT mit gebratenem Kiirbis und knuspriger Blutwurst
PFALZER WURST mit Sauerkraut und Birne

VEGETARISCH

FLOWER SPROUTS mit Haselnuss-Sauce

GEGRILITER GRUNER SPARGEL mit Parmesanbroseln
POCHIERTE EIER mit Blattspinat und Kartoffelpti
MOZZARELLA mit Rhabarber

ROTE BETE mit Portwein und Gorgonzola
STEINPILZ-FRITTATA

KURBISRISOTTO

GESCHMORTE RUNDE MOHREN mit Ricotta und Nusskrokant
BUCHWEIZEN-BOWL mit Zitronen-Buttermilch




KRAUTERSPARGEL AUS DEM OFEN
RESTE-SHAKSHUKA

FISCH

OFENFORELLE mit Cima di Rapa

SAIBLING mit Radieschen-Apfel-Salat

ERITTIERTE BABY-CALAMARI mit Mango, Gurke und Chiliflocken
RAUCHERMAKRELE im Tomatenfond
VENUSMUSCHEIL-PAPRIKA-EINTOPF

MISO-LACHS mit dicken Bohnen

HERING mit Barlauch-Kartoffelsalat

SCHOLLENROLLCHEN mit Rahmspinat und sauren Pilzen
BACKFISCH MIT POMMES

FLEISCH

KOTELETT-BRATEN mit Kiirbis, Apfel und Senf
GESCHMORTE LAMMSCHULTER mit Auberginenmus
SCHNITZEL mit Gurkensalat

MINUTEN-STEAK

GEFULLTE KALBSKOTELETTS mit sahnigem Salat
TAFELSPITZ im Salz-Heumantel

GESCHMORTER RINDERHALS
SAUERKRAUT-ROULADEN

GEGRILLTE LAMB CHOPS mit Linsen, karamellisierten Feigen und
altem Balsamessig

ASIA-TATAR mit schwarzem Rettich

AUBERGINEN mit Speck




NACKEN-STIEL-KOTELETTS
STEINPILZE mit Schweinebacke

ROSTI MIT BACON

KALBSSCHNITZEL mit Haselnussbutter

GEFLUGEL

CHICKEN CHILLI NUGGETS mit Mayo

CURRY-HUHN mit SiiRkartoffeln

HAHNCHENKEULEN mit Zimt-Rub

ENTEN-STIR-FRY mit Sellerie, Sprossen und Friihlingszwiebeln
ENTENBRUST mit Blumenkohl

MAISPOUILARDE mit Wirsing

PASTA

MUSCHEILNUDEI-AUFLAUF

PASTA mit Radicchio und Cranberrys
LINSENPASTA mit Morcheln

PASTA mit Miesmuscheln
ORIENTALISCHE LASAGNE
JOGHURT-NUDELSALAT
GARNELENPASTA

GRILLEN

CHEESE-STEAK

MARINIERTE LAMMKEULE VOM GRILL A LA DONER
TZATZIKI

KRAUTSAILAT



GEGRILLTE PORTOBELLO-PILZE mit Letscho
SPARERIBS mit BBQ-Marinade

SPARERIBS mit Dry Rub

3 X BUTTER

NACKENSTEAKS mit Bier-Honig-Marinade

SUSS

Schokohorfeht

TOPFENKNODEL

CANELE oder Canelé-Waffeln
BROT-UNDBUTTER-PUDDING a la Florentiner
BAKILAVA

ZIMTSCHNECKEN

BROWNIES mit Ganache-Topping

6 X KOMPOTT
HASELNUSS-HONIG-STREUSEL

GEBACKENE BANANEN mit Karamellsauce
4X

HAMBURGER ROTE GRUTZE
BLATTERTEIGTASCHEN mit Créme Patissiére
GRIESSSCHNITTEN

ZITRONENROLLE






ssen erdet uns. Essen stiftet Identitit. Essen ist Heimat auf dem

Teller. Und so kommt es, dass regionale Lebensmittel und
Gerichte machtig in Mode sind in unserer digitalisierten,
globalisierten und scheinbar grenzenlos liberalisierten Gegenwart.
Der moderne Mensch hungert nach Heimat.
Das Kochbuch »Heimat, erschienen schon 2014, nahm diesen
Megatrend vorweg. Es war meine Liebeserklarung an die
traditionelle deutsche Kiiche: ein personlicher Blick auf Klassiker,
kulinarische Folklore mit einem hippen Anstrich.
Das Kochbuch »Neue Heimat« weitet den Blick nun, so wie auch
Deutschland in den vergangenen vier Jahren den Blick geweitet hat.
sNeue Heimat« ist stidtischer als yHeimat«, »Neue Heimat« ist nicht
brutal regional und erst recht nicht national. »Neue Heimat« ist ein
modernes Kochbuch fiir ein modernes Deutschland: ein Land mit
einem zeitgenossischen Heimatbegriff, ein Land mit offenen Kopfen
— und offenen Topfen.
Deutschland schmeckt heute anders als vor 50 Jahren. Es schmeckt
italienisch, spanisch, tiirkisch. Deutsche Heimatkiiche: Das sind
langst auch Spaghetti und Pizza, Doner und Burger, mancherorts
sogar schon Falafel und Hummus. Deutsche Heimatktiche: Das ist
eine Kiiche, die einem warm werden lidsst ums Herz.
Wohlfiihlkiiche.
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»FUR MANCHE MAG
HEIMAT NOCH EIN
ORT IM GESTERN
SEIN, ICH BIN IM
HEUTE ZU HAUSE.«

»Neue Heimat« ist entlang erzdhlt an meinem Heimatbegriff, das
Buch lasst sich lesen als kulinarische Autobiografie: Ich stamme aus
der Kleinstadt Pinneberg vor den Toren Hamburgs, ich bin fest
verwurzelt in Norddeutschland, auch kulinarisch. Aber ich habe in
den vergangenen Jahren oft und gerne tiber den Tellerrand
hinausgeschaut, so wie Deutschland tiber den Tellerrand
hinausgeschaut hat. Das Land hat seinen Horizont erweitert.

Fiir manche mag Heimat noch ein Ort im Gestern sein, ich bin im
Heute zu Hause. Unter der Uberschrift »Meine Mudda, deine Muddac
stelle ich Heimatgerichte vor, die typisch deutsch zu sein scheinen,
die in Varianten aber auch in anderen Lindern Heimatgerichte sind:
Frikadellen und schwedische Kottbullar, Hithnerbriithe und
vietnamesische Pho, Maultaschen und chinesische Dim Sum. Auch
andere Miitter haben schone Gerichte.

Ein Essay erklart die neue deutsche Heimatsehnsucht in Kiiche und
Mode, in Literatur und Musik, in der Politik. Diese Heimatsehnsucht
befeuert etliche Trends, die die Gastronomie pragen: Wieso



erO0ffnen tiberall Burgerladen, warum trinken alle Craft Beer,
weshalb schwirmen sie von Dry Aged Beef? Und was hat es
eigentlich mit »Family Style Dining« auf sich? Unter der Uberschrift
»Neue Heimat« stelle ich diese und andere Kulinariktrends vor.

Wo wir uns zu Hause fiithlen, da entspannen wir uns, da konnen wir
wir selbst sein. Meine Kiiche ist insofern immer schon Heimatkiiche
gewesen: eine entspannte Kiiche, eine Kiiche jenseits der
Fachsimpelei und Angeberei, eine Kiiche ohne allzu komplizierte
Zutaten. Spargel ist gut mit Butter und Schinken, Spargel braucht
keinen Hokuspokus. Es gibt sie noch, die einfachen Dinge.
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Wahre Heimatkiiche ist keine Kunst. Zumindest nicht, wenn sie gut
ist. Heimatktiche ist Kunsthandwerk. Kein Essen zum
Driibernachdenken, sondern Essen zum Essen. Gekocht nicht mit
dem Kopf, sondern mit dem Herz.

Wahre Heimatkiiche ist eine Kiiche, die satt macht, korperlich und
emotional. Eine schlichte Kiiche, aber keine asketische. Wahre
Heimatkiiche ist Kochen ohne Plan. Ich taste mich fiir dieses Buch
an die Gerichte heran, so wie Miitter (und Viter) zu Hause am Herd.
Ich arbeite mit dem, was Kiihlschrank und Markt hergeben.

Dazu passt, dass ich die Gerichte nicht inszeniere, sie nicht mit
grolder Geste anrichte. Kochen unplugged.

»Neue Heimat« ist ein untypisches Kochbuch geworden, wenig
Show, sehr authentisch. Mit Essen, das den Leuten am Tisch sagt:
Fiihlt euch wohl, habt eine tolle Zeit!



Das wiinsche ich euch und Ihnen nun auch!
Tim Malzer

>»WAHRE HEIMAT-
KUCHE IST EINE
KUCHE, DIE SATT
MACHT KORPERLICH

UND EMOTIONAL.«
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SALAT

mit Sauerampferdressing und Granatapfel

ZUTATEN
(fiir 4-6 Personen)

100 g Walnusskerne

4 EL Zucker

1 kleiner Granatapfel

1 kleiner weilder Radicchio (alternativ normaler Radicchio oder ein anderer
Bittersalat wie Frisée oder Endivie)

1 Kkleiner Kopfsalat

100 g Sauerampfer Saft von 1 Zitrone

100 g griechischer Sahnejoghurt (10 % Fett)

1 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

1 Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Zucker zugeben
und bei milder Hitze unter Rithren schmelzen. Walniisse auf ein
Stiick Backpapier geben und abkiihlen lassen.

2 Granatapfelkerne auslosen. Radicchio und Kopfsalat putzen,
waschen, trocken schleudern, in Stiicke zupfen und in eine
grofRe Schiissel geben. Sauerampfer waschen und trocken
schleudern. Die Hilfte vom Sauerampfer zum Salat geben.



3 Restlichen Sauerampfer grob klein schneiden und mit
Zitronensaft, Joghurt, Ol, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker in
einem hohen Gefdf mit dem Schneidstab fein piirieren. Das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Walniisse grob hacken. Salat mit dem Dressing betraufeln und
mit den Walniissen und Granatapfelkernen bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten







KNODELAUFLAUF

mit Bohnen-Tomaten-Salat

ZUTATEN

(fiir 4 Personen)

300 g Brdtchen, vom Vortag
300 ml Milch

200 g Magerquark

200 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Krauterseitlinge, Shiitake)
5 EL Butter

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

¢ Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

2 EL Semmelbrésel

¢ Eigelb (M)

2 Eier (M)

2 EL Olivenadl

150 g Schmand

SALAT

500 g griine Bohnen
Salz

300 g Tomaten

100 g Schalotten



¢ EL Balsamessig
5 EL Olivenal
Pfeffer

1 Brotchen in ca. 1 cm grofde Wiirfel schneiden, in eine Schiissel
fiillen und mit der Milch begiel3en. Quark in einem mit
Kiichenpapier ausgelegten Sieb 5 Minuten abtropfen lassen.

2 Pilze putzen, grob klein schneiden und im Kiichenmixer
mittelfein zerkleinern.

3 Eine Pfanne ohne Fett erhitzen. Pilze darin bei mittlerer Hitze 2
bis 3 Minuten braten. Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch und
Petersilie fein hacken.

4 EL Butter, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und unter Riithren
glasig diinsten. Petersilie zugeben, untermischen und vom Herd
nehmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und lauwarm abkiihlen
lassen.

4 Eine Kastenform (ca. 12 cm x 22 cm) mit der restlichen Butter
fetten und mit Semmelbroseln ausstreuen.

5 Backofen auf 180 °C (Gas 3, Umluft 160 °C) vorheizen.

6 Pilz-Mischung, Eigelb, Eier und Quark zu den eingeweichten
Brotchen geben und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Zutaten zu einer gleichmdiRigen Masse verkneten, in die
Aulaufform fiillen, leicht andriicken und mit Ol betriufeln. Im
heilen Backofen auf der mittleren Schiene 75 bis 80 Minuten
backen. Anschlief3end 15 Minuten ruhen lassen, dann aus der
Form l6sen und mit Schmand und dem Bohnen-Tomaten-Salat

servieren.

Zubereitungszeit (inkl. Salat): 1 Stunde 50 Minuten



BOHNEN-TOMATEN-SALAT

Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser 8 bis 10 Minuten
garen. In ein Sieb abgiel3en, kalt abschrecken, abtropfen lassen
und quer halbieren.

Tomaten fein reiben oder hacken. Schalotten in feine Streifen
schneiden.

Essig, Ol und 3 EL Wasser verriihren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten, Bohnen und Zwiebeln zugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und 20 Minuten ziehen lassen.
Bohnen-Tomaten-Salat zum Knddelauflauf servieren.



ZIEGENKASE
UND AVOCADO

mit Zitronengras-Vinaigrette

ZUTATEN
(fiir 4 Personen)

150 g Mdhren

3 Stangen Zitronengras
b EL Olivendl

40 g helle Sesamsaat
¢ Ziegenfrischkaserollen (a 150 g)
1 Bio-Zitrone

Salz

Pfeffer

8 Stiele Kerbel

¢ Avocados

1 TL Chiliflocken

1 Mohren schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Zitronengras putzen und die harten dufReren Blitter
entfernen. Den weillen inneren Teil sehr fein hacken.

2 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Méhren und
Zitronengras darin 1 Minute diinsten, dann aus der
Pfanne nehmen.



Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrésten und auf
einen Teller geben. Ziegenkdserollen darin wélzen.
Zitrone heild abwaschen, abtrocknen und die Hélfte der
Schale fein abreiben. Saft auspressen und beides mit
dem restlichen Ol mischen. Mohren- Zitronengras-
Mischung zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kerbel klein zupfen. Avocados halbieren, schilen und
quer in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Kaserollen jeweils in 4 dicke Scheiben schneiden.
Avocado und Kise auf Tellern anrichten und mit der
Vinaigrette betrdufeln. Mit Kerbel und Chiliflocken
bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten




yHEIMATGEFUHL,
DAS IST NUR

EIN ANDERES
WORT FUR
GEMEINSCHAFTS-
GEFUHL. HEIMAT
VERBINDET.«









