Best of




Back to Basics:
Alles braucht seine Zeit*

Aber manchmal kann es auch ganz schnell gehen. Da
geistert im Sommer 1998 zum Beispiel eine Idee durch die
Redaktion: Wie ware es denn mal mit einem ganz neuen Typ
Kochbuch - fur alle, die bisher nur einen grolien Bogen um
die Kiche gemacht haben.

Die Zeit dafur ist einfach reif. Klar, es muss naturlich vollig
anders aussehen als gewohnt. Die Rezeptmischung muss
passen. Und der Sprachstil das gewisse Etwas haben. Erste
Gesprache machen die Runde im Verlag und dann fallt ein
schneller Startschuss:

Bitte gleich, bitte bald! Also sofort.

Keine Zeit zum Zogern. Es ist fast Herbst und gleich nach
Neujahr wird gedruckt. Wer soll der Autor sein? Sebastian
Dickhaut, der kann toll schreiben. Schafft er das alleine?



Eher nicht, meint er, weil er im Moment seine Koffer packt
und mit der Familie nach Sydney auswandert.

Na gut, dann Ubernimm doch Du die Rezepte, Sabine.

Und Katharina die Redaktion.

Redaktionsleiterin Birgit Rademacker raumt alle Zweifel aus
und halt uns den Rlcken frei - der Termin muss doch zu
schaffen sein!

Das Autorenteam geht in Klausur: Wer bastelt uns ein
ultrachices jugendliches Layout? Thomas Jankovic und
Sybille Engels.

Und wer liefert Rezeptfotos, schon klar, frisch, easy, die zum
Look des Buches passen? Foodfotografin Barbara Bonisolli
mit Team.

Sebastians Abflug nach Australien bedeutet: ratternde
Faxgerate im Dauereinsatz, kleine Pannen inklusive. Warum
nicht die Texte schnell per E-Mail schicken? Nicht im Winter
1998. Aber fur beide Autoren und das gesamte Basic-Team
gilt ab sofort nur noch ein Gedanke: Wie schaffen wir es, ein
Buch zu machen, das wirklich anders ist.

Kurz vor Jahresende folgt ein kleiner Zwischenspurt: die
Peoplefotos. Denn das wird das Novum in der Welt der
Kochbucher. Zwischen zwei Buchdeckeln wurden bis dahin
nur besternte und dekorierte Profikoche gesichtet, denen
alles am Herd gnadenlos perfekt von der Hand geht. Wir
wollen es wieder anders: keine Profis, keine Perfektion!
Kurzerhand werden Kollegen und Familienmitglieder zu
Basic-Models erklart, die alle mit bester Laune dabei sind
und sich auf ein Experiment mit offenem Ausgang freuen.
Das findet bald darauf statt in der Wohnung von guten
Freunden, die mal schnell fur ein paar Tage verschwinden
und Platz machen, auch in ihrem Kihlschrank. Aber wer um
Gottes Willen traut sich zu, an einem Wochenende mit einem
Haufen kochlustiger junger Leute mitreiBende Szenen in
einer Kuche zu fotografieren? Und dann Uberrascht der



Fotograf Axel Walter das versammelte Team - denn er ist der
Profi schlechthin! Lassig, lustig, entspannt und vor allem
entschlossen, aufs Ganze zu gehen. Drum lasst er auch erst
mal einen grandiosen Herd durchs Treppenhaus in den
funften Stock ohne Lift anschleppen, den wir mitten im Raum
platzieren konnen.

Damit seine Kamera von allen Seiten den Blick aufs
Geschehen hat, wenn die Modelgruppe frohlich im Topf rihrt.

Das Experiment gelingt: Aus dem 2-tagigen Koch-Marathon
zaubert die Basic-Kurzzeit-WG eine unvergleichlich
lebensfrohe Bildergeschichte, die alle im Verlag endgultig
begeistert.

Jetzt geht alles noch schneller. Das Buch wird gedruckt und
erscheint punktlich - im Frahjahr 1999. Wer bisher erwartet
hatte, dass nur eine Handvoll blutjunger Kochanfanger Feuer
fangt, kann schon nach 5 Tagen seine Meinung andern. Denn
da wird nachgedruckt, die ersten 30.000 Exemplare sind
gleich weg. Auf der Buchmesse im Herbst reilsen sich
auslandische Verlage um die Lizenz - und kurz darauf ist
Basic cooking in 11 Sprachen ubersetzt. Und mit Medaillen
geschmuckt.

Aber das Spektakularste kam erst noch: E-Mails! E-Mails von
Basic-Lesern, die reichlich Gebrauch machten von dieser
ganz neuen Art der Kommunikation. Ein intensiver und
schneller Austausch, heute selbstverstandlich, damals vollig
neu.

Die Folge: Basic baking. Italian Basics. Und viele andere
Themen, die sich kochfreudige Leser wunschen und die nach
und nach die Basic-Familie vergrofSern.

FUr diese fabelhafte Aufgabe kommt zusatzlich Cornelia
Schinharl an Bord, die mit GU eng verbundene, ideenreiche
und bewahrte Autorin. Fast alle Rezepte der nachfolgenden
Basics werden von ihr mit viel Gefuhl und Geschmack
erdacht, gekocht, geschrieben.



Und aus diesem gewaltigen Rezepte-Fundus entstand jetzt
der hier vorliegende Sammelband: Best of Basics -
300 Lieblingsrezepte, die jeden an den Herd locken!

* Diese Zeit ist und bleibt fur uns alle unvergesslich. Und wir freuen uns heute
noch uber den magischen Moment, als es einfach hieR: Macht mal!







Bruschetta

Genial einfach und gut

Zutaten fur 4 Personen:

2 Bund Basilikum

3-4 Tomaten

4 EL bestes Olivenol

Salz

Pfeffer

4 grolBe Scheiben italienisches Weilsbrot
4 Knoblauchzehen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kalorien pro Portion: 140

1 Basilikumblattchen von den Stangeln zupfen, in feine
Streifen schneiden. Die Tomaten waschen und wurfeln - ohne



die Stielansatze. Beides mit dem Ol vermischen, salzen und
pfeffern.

2 Die Brote halbieren und résten - im Toaster oder im
Backofen auf hochster Stufe (etwa 4 Minuten).

3 Inzwischen den Knoblauch schalen. Die heifen knusprigen

Brote damit einreiben, sie funktionieren wie eine Reibe.
Tomaten drauf und gleich essen.



Gemusecrostini mit Mandeln

Schnell gemixt

Zutaten fur 4 Personen:

1 Tomate

1 Knoblauchzehe

1 gelbe oder rote Paprikaschote
1 Stuck Salatgurke

2 EL Mandeln

ein paar Blattchen Basilikum
4 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

8 Scheiben Weillbrot

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kalorien pro Portion: 235



1 Tomate waschen, Knoblauch schalen, Paprika und Gurke
waschen und putzen. Alles mit den Mandeln nicht zu fein
zerkleinern (am besten in einem Mixer). Basilikum in Streifen
schneiden, mit Ol untermischen. Salzen und pfeffern.

2 Backofen auf 250 Grad vorheizen (auch schon jetzt:
Umluft 230 Grad). Die Brotscheiben aufs Blech legen und im
Ofen (Mitte) etwa 4 Minuten rosten. Oder im Toaster braun
und knusprig backen. Gemuse drauf, fertig!



Crostini mit Olivencreme

Auch mit schwarzen Oliven sehr lecker

Zutaten fur 4 Personen:

1 Bund Basilikum

100 g entsteinte grune Oliven
1 getrockneter Peperoncino

1 EL Pinienkerne

2 EL Olivenol

12 dinne Scheiben Weilsbrot

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kalorien pro Portion: 155

1 Basilikumblattchen von den Stangeln zupfen. Mit Oliven,
Peperoncino, Pinienkernen und Ol fein plrieren (im Mixer



oder mit dem Purierstab). Salz braucht’s eher nicht, weil die
Oliven schon genug davon haben.

2 Die Brotscheiben toasten oder im Backofen etwa

4 Minuten rosten (siehe links). Mit der Creme bestreichen
und bald essen.
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Krautercrostini mit Backtomaten

Raffinierte kleine Vorspeise

Zutaten fur 4 Personen:

12 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

1 EL Pinienkerne

2 EL frisch geriebener Parmesan

5 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

je ¥2 Bund Petersilie und Basilikum
2 Fruhlingszwiebeln

12 Scheiben Ciabatta oder anderes italienisches Weilsbrot

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Kalorien pro Portion: 345



1 Den Backofen auf 225 Grad vorheizen (auch schon jetzt:
Umluft 200 Grad). Die Tomaten waschen und halbieren,
nebeneinander in eine ofenfeste Form legen. Den Knoblauch
schalen und mit den Pinienkernen auf ein Brett legen. Mit
einem grofSen Messer gut durchhacken, mit dem Kase und

1 EL Ol verrihren.

2 Die Tomaten salzen und pfeffern und die Kasemischung
daraufloffeln. Tomaten in den Ofen (Mitte) schieben und etwa
12 Minuten backen.

3 Inzwischen die Krauter abbrausen und gut trocken
schitteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken. Die
Frahlingszwiebeln waschen, die Wurzelblschel und die
dunkelgrinen welken Teile abschneiden, den Rest schon fein
hacken. Mit den Krautern und ubrigem Olivendl verruhren,
mit Salz und Pfeffer wurzen.

4 Brotscheiben wahrend der letzten 5 Minuten neben der
Form mit den Tomaten in den Ofen legen. Brote aus dem
Ofen nehmen (Vorsicht, die sind gut hei8!) und auf eine
Platte geben. Zuerst die Krautermischung draufloffeln, dann
die Brote mit je 2 Tomatenhalften belegen. Warm essen.

Auch gut:

Statt der Tomaten kleine Ziegenkase quer halbieren, mit ein
wenig Olivenol bestreichen und fur ein paar Minuten unter
den heilsen Grill schieben. Auf die Krauterbrote legen.



Lachstramezzini

Echte Partyhappchen

Zutaten fur 4 Personen:

200 g Raucherlachs

1 kleiner junger Zucchino

Y% Bund Dill

100 g Ricotta (ersatzweise Frischkase)
50 g Salatmayonnaise

Salz

Pfeffer

4 Salatblatter

8 Scheiben Sandwichbrot

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Kalorien pro Portion: 350



1 Lachs klein wirfeln. Zucchino nach dem Waschen auch.
Den Dill abbrausen, trocken schutteln, Spitzen fein
schneiden. Den Ricotta mit Mayonnaise verruhren, Lachs,
Zucchini und Dill drunterrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Salatblatter waschen und abtupfen, die dicken Rippen
rausschneiden.

2 Die Halfte der Brotscheiben mit Salat belegen, die
Lachsmischung drauf verstreichen. Ubrige Brote drauflegen
und leicht andricken. Mit einem scharfen Messer in kleine
Waurfel schneiden.



Tramezzini mit Fischcreme

Cremig und leicht - ideal fur den lauen Sommerabend

Zutaten fur 4 Personen:

300 g gerauchertes Fischfilet (Forelle oder Saibling) oder
200 g Raucherlachs oder 300 g Thunfisch aus der Dose
(naturell, im eigenen Saft)

1 Sardellenfilet (in Ol)

Y, Bio-Zitrone

100 g Creme fraiche

2 TL Kapern

Salz

Pfeffer

1 Handvoll Kerbel oder ¥> Bund Basilikum

8 Scheiben Sandwichbrot

4 Salatblatter oder 1 Handvoll Rucola

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kalorien pro Portion: 280 kcal

1 Das Fischfilet oder den Raucherlachs zerpflucken oder

Thunfisch abtropfen lassen, Sardellenfilet grob zerkleinern.
Die Zitronenhalfte heils waschen und abtrocknen, die Schale
fein abreiben.



2 Fischfilet, Raucherlachs oder Thunfisch mit der Créme
fraiche, der Zitronenschale, der Sardelle und den Kapern mit
dem Purierstab fein purieren, mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Krauter abbrausen, trocken schitteln, fein hacken und unter
die Creme ruhren.

3 Die Brotscheiben toasten. Die Salatblatter oder den
Rucola waschen und trocken schutteln, alle dicken
Blattrippen flacher schneiden. Salat oder Rucola auf die
Halfte der Brotscheiben legen, mit der Creme bestreichen.
Die Ubrigen Brotscheiben darauflegen, die Brote leicht
zusammendrucken, diagonal halbieren, auf Tellern anrichten.



Frischkasebrote mit Lachs

Hingucker beim Sonntagsbrunch

Zutaten fur 4 Personen:

1 kleiner Zucchino (etwa 100 q)

1 Frahlingszwiebel

Ya Bio-Zitrone

125 g Doppelrahm-Frischkase

Salz

Pfeffer

12 dinne Scheiben Baguette (leicht schrag geschnitten)
100-150 g Raucherlachs (in dunnen Scheiben)

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kalorien pro Portion: 335 kcal



1 Zucchino waschen, putzen und auf der Kuchenreibe fein

raspeln. Die Fruhlingszwiebel waschen, putzen und fein
hacken. Zitronenviertel heils waschen und abtrocknen,
Schale fein abreiben. Alles mit dem Frischkase verruhren und

mit Salz und Pfeffer wurzen.

2 Den Zucchinofrischkase auf den Brotscheiben
verstreichen. Lachs in Stucke zupfen und darauflegen.



Pan bagnat
Snack aus Sudfrankreich

Zutaten fur 4 Personen:

2 weille Zwiebeln (die milden, sonst rote nehmen)
2 Dosen Thunfisch (im Sud, je 150 g)

8 Kopfsalatblatter (schone grolse, sonst ein paar mehr)
2 EL schwarze Oliven

4 Tomaten

2 EL Essig

6 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

1 Baguette

Zubereitungszeit: 25 Minuten
+ mindestens 1 Stunde Kuhlen



Kalorien pro Portion: 375

1 Die zwiebeln schalen, einmal durchschneiden und aufs
Brett legen. Halften in ganz feine Streifen schneiden. Den
Thunfisch abtropfen lassen, zerpflucken. Kopfsalat waschen,
trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Oliven ganz
lassen (dann muss man spater Kerne spucken) oder
entsteinen. Wer beides nicht mag, kauft einfach Oliven ohne
Stein. Tomaten waschen und wurfeln.

2 Essig und Ol mit einer Gabel cremig verschlagen. Salzen,
pfeffern und mit den ubrigen klein geschnittenen Zutaten
vermischen. Eventuell noch nachwurzen.

3 Das Baguette der Lange nach durchschneiden, dann je in
vier gleich grofSe Stlucke schneiden. Salat auf die unteren
Halften verteilen. Obere Stlcke darauflegen. Jedes Brotstuck
in Klarsichtfolie einpacken und mindestens 1 Stunde in den
KUuhlschrank legen.



Crogue monsieur
Feiner Imbiss

Zutaten fur 4 Personen:

8 Scheiben Toastbrot

60 g Butter

4 Scheiben roher oder gekochter Schinken (so grols wie die
Toastscheiben)

4 Scheiben Comté oder Cantal (so groB wie die
Toastscheiben)

1 EL Ol

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kalorien pro Portion: 355 kcal

1 Alle Toastscheiben auf einer Seite mit etwas Butter
bestreichen. Die Halfte der Scheiben auf der bestrichenen



Seite mit 1 Schinken- und 1 Kasescheibe belegen. Die
ubrigen Toasts mit der Butterseite nach unten darauflegen
und leicht andrucken.

2 In einer groBen Pfanne die restliche Butter mit dem Ol
heils werden lassen. Die Hitze auf mittlere Stufe schalten. Die
zusammengeklappten Brote in die Pfanne legen und 1

%2 Minuten braten, dann umdrehen und noch mal so lange
braten, bis sie rundum schon braun sind. Dabei
zwischendurch mit einem Spatel daraufdricken, damit die
Toastscheiben durch den schmelzenden Kase gut
zusammenhalten. Auf Teller legen und gleich essen.
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Peperonata-Brotchen mit Grillkase
Herzhaft, wlrzig, vegetarisch

Zutaten fur 4 Personen:

je 1 rote, grune und gelbe Paprikaschote
2 Zwiebeln

3 EL Olivenol



2 TL frische Thymianblattchen oder knapp 1 TL getrockneter
Thymian

2 TL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

300 g Schafskase (Feta)

4 grolSere flache Brotchen (Sandwich- oder
Baguettebrotchen, manchmal heilsen sie auch
Bauernsemmeln oder Ciabattini)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Kalorien pro Portion: 430

1 Die Paprikaschoten waschen und langs aufschneiden.
Stiele rausbrechen, Trennwande mit den Kernchen abziehen.
Wenn noch Kerne in den Schoten sind, kurz unter den
Wasserstrahl halten. Die Paprika in knapp 1 cm breite
Streifen schneiden. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
etwa genauso breite Streifen schneiden.

2 In einem Topf bei starker bis mittlerer Hitze 2 EL Ol heil3
werden lassen. Die Zwiebelstreifen mit Thymian
(getrockneten vorher zwischen den Fingern leicht zerreiben)
kurz andunsten. Die Paprika dazugeben und kurz mitbraten.
Tomatenmark mit 1 EL Wasser untermischen, das Gemuse
mit Salz und Pfeffer wirzen. Deckel drauf, Hitze klein stellen
und das Gemuse etwa 8 Minuten garen, bis die Paprika weich
werden, aber noch Biss haben. Zwischendurch mal den
Deckel abheben und umrihren. Wenn das Gemuse recht
trocken aussieht, 1 oder auch 2 EL Wasser dazugeben.
Fertige Peperonata lauwarm abkihlen lassen.

3 Den Backofengrill anschalten. Den Schafskase in 12 gleich
dicke Scheiben schneiden, nebeneinander in eine ofenfeste
Form legen. Das ubrige Olivendl dartberlaufen lassen und
auf dem Kase verstreichen. Den Kase unter die heilsen



Grillschlangen schieben (mit etwa 10 cm Abstand) und etwa
5 Minuten grillen, bis er braun wird.

4 Die Brotchen aufschneiden. Die Peperonata auf den
unteren Halften verteilen. Den heilSen Kase daraufsetzen,
obere Brotchenhalften auflegen. Die Brotchen am besten
gleich essen.



Avocado-Huhn-Mango-Sandwich

Fruchtig, frisch und leicht

Zutaten fur 4 Personen:

400 g Hahnchenbrustfilet

1 EL scharfer Senf

2 EL frisch gepresster Zitronensaft
2 TL Ahornsirup oder flissiger Honig
1 TL Chilipulver

Salz

1 Avocado

1 Mango

Pfeffer

1 Kastchen Gartenkresse

150 g saure Sahne

1 EL Olivenadl

1 EL Butter



8 Scheiben Sandwichbrot (ersatzweise 4 flache, breite
Brotchen, z. B. Ciabatta-Brotchen)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Kalorien pro Portion: 455 kcal

1 Das Hahnchenbrustfilet langs in knapp 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Senf mit 1 %2 EL Zitronensaft, dem
Ahornsirup oder Honig, Chilipulver und Salz verruhren und
die Hahnchenscheiben damit einstreichen.

2 Die Avocado rundherum bis zum Kern einschneiden,
Halften gegeneinander- drehen und auseinanderldosen. Den
Kern herausheben, die Halften schalen und in dunne
Scheiben schneiden. Die Mango schalen und das
Fruchtfleisch in dunnen Scheiben vom Stein schneiden.
Avocado und Mango mit Ubrigem Zitronensaft betraufeln und
leicht salzen und pfeffern.

3 Die Kresse vom Beet schneiden und mit der sauren Sahne
verruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter
aufschaumt. Hitze kleiner stellen (zwischen geringer und
mittlerer Hitze). Die Hahnchenscheiben einlegen, etwa

2 Minuten braten, dann umdrehen und noch mal so lange
braten.

5 Die Halfte der Brotscheiben mit der Kressesahne
bestreichen. Die Halfte der Avocado- und Mangoscheiben
darauflegen. Darauf kommt jetzt das Hahnchenfilet und
darauf dann die Ubrigen Mango- und Avocadoscheiben.
Restliche Brotscheiben auflegen, leicht andricken und die
Sandwiches gleich servieren (mit der Serviette in die Hand
nehmen).



Schnitzelbrotchen

Mediterraner Schnellimbiss

Zutaten fur 4 Personen:

150 g gehautete rote Paprikaschoten (aus dem Glas)
4 EL Olivenol

2 EL schwarze Oliven

2 Zweige Thymian

Salz

Pfeffer

Chilipulver

4 Artischockenbodden oder -herzen (aus dem Glas oder von
der Feinkosttheke)

4 Salatblatter

4 Schweineschnitzel (je etwa 120 g)

4 Baguette- oder Ciabattabrotchen



