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VORWORT

Follow me ... Wie schon bei meinem ersten Werk ist dieser Buchtitel meinem Mann
Tommy zu verdanken. Darin ist er einfach der Beste. Auf jeden Fall trifft es den
Inhalt meines Buches genau - es war namlich wie immer nicht so einfach, meinen

kreativen Flow in ein Wort zu fassen. Aber das Wort »Flow« sagt eigentlich schon viel.
»Go with the flow«, das istimmer eine gute Entscheidung.

Mit diesem Buch mochte ich Sie mitnehmen auf eine Reise durch meine Kuche.
Oftistder Start ganz woanders als das Ziel, und oft steigt man mittendrin aus, und
es funktioniertimmer noch.

Doch fangen wirvon vorne an. Fur mich ist es wichtig, frisch und, so gut es geht, auch
nachhaltig zu kochen. Da die frische Kiiche meist aufwendiger ist als die Fertig-

packung aus dem Regal, mochte ich in meinem Buch zeigen, dass gute Gerichte nicht
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gleich komplizierte Gerichte sind. Das Wichtigste ist, Grundrezepte zu haben, die
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sich in viele Richtungen drehen und verwandeln lassen.
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Ich gehore zur Kategorie der »Freestyle Koche« und liebe es, Neues zu kreieren,
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aberich brauche auch immer wieder eine Basis, von der aus ich loskochen und
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Neues entwickeln kann. Als Mutter von Zwillingen, mit einem Mann, der gutes Essen

liebt, und neben meinem Beruf als Foodstylistin und Autorin ist bei mir die Zeit oft
knapp. Aber ich finde, gerade als »Working mum« st die Zeit, die man gemeinsam
am Tisch verbringt, sehr wichtig - Essen verbindet. Ich mag es, fir Freunde und
Familie etwas Feines zu kochen, da es fur mich auch ein Ausdruck von Liebe und
Zuwendung ist. Ja, Liebe geht auch durch den Magen, davon bin ich tberzeugt.

Was meinen Beruf angeht, schlagen in mir zwei Herzen: Neben dem Kochen liebe
ich es auch, kreativ zu sein, zu dekorieren und zu basteln — das habe ich auch an
unsere Madels weitergegeben. So entsteht bei mir oft eine Bastelidee wahrend des
Kochens oder aus der Not, ein Mitbringsel aus dem Armel zaubern zu mussen,

so wie es eben oft istim Alltag. Und genau so sind meine DIY-ldeen entstanden, die
hier wiederum die Rezepte begleiten. Das meiste, was man dafur benétigt, hat

man im Haus oder es ist einfach zu besorgen.

Kurzum: Mein Buch soll inspirieren und zeigen, dass es immer mehrere Varianten
und Wege gibt, die ans Ziel fuhren, ohne dass man gleich in den Supermarkt fahren
muss — einfach mit den Lebensmitteln, die man (meistens) zu Hause hat.
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PACKLISTE

GroBe Kochtraume, kleine Kiche. Das ist auch fur mich die tagtagliche Realitat.
Aberwas soll's! Dafur habe ich es perfektioniert, mit moglichst wenig Ausstattung
moglichst viel zu verwirklichen. Das ist nicht nur daheim praktisch, sondern

auch in den Ferien. Zum Beispiel, als wir in Belgien waren und ich viel fir dieses
Buch kochte, ausprobierte und fotografierte. Dafiir hatte ich folgende Ausstattung
dabei, die sich bewahrt hat — und die ich auch tur kleine Kiichen empfehle. Bei
mir hat's fir die Reise zum Glick auch in den Bus gepasst:
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REISERERICHT

Die Reise startet beim Pizzateig. Das heiBt, wir steuern uns mit dem Kochloffel einmal
durch ganz Italien. Pizzateig gehort definitiv zu meiner Teig-Top-Ten im Kiuchenalltag.
Wenn man ihn ein paarmal zubereitet hat, macht man ihn schon bald wie im Schlaf
und zaubert daraus viele unterschiedliche Gerichte. Denn Pizzateig ist eine gute Ba-
sis fur sich, ergibt zusammen mit Resten, die der Kuhlschrank hergibt, aber auch ide-
ale Kombinationen. Fix und fertig gekaufte Pizza ist oft weder gesund noch fein. Da
schmeckt eine »homemade« Pizza doch viel besser! Mit einem Pizzaofen ist das Gluck
perfekt, doch wer keinen hat, auch kein Problem! Ofen richtig einheizen, und gut ist!
Wer Pizza sagt, muss eigentlich auch Sugo sagen. Sugo ist einer meiner besten Freun-
de in der Kuche. Tatsachlich frage ich mich manchmal, was ich ohne meinen Sugo
ware. Klingt tbertrieben? Nein, echt. Sugo ist immer zur Stelle und inspiriert mich
immer wieder zu neuen Kreationen. Zum Beispiel zu meiner Bolognese. Wer kennt
sie nicht? Bereitet man sie von Grund auf selber zu und l&sst ihr richtig Zeit zum Ko-
cheln, ist sie ein echtes Gedicht und lasst sich in vielen Gerichten lecker unterbringen.

Gute Reise und viel SpaB auf meiner ersten Kuichenetappe!

INHALT

PIIIATELG-GRUNDREZEPT
PIIIATEIG VOLLKORM
SUGO-GRUNDRELZEPT

SU00- VARIANT[N j
TAPPS UND TRICKS TOMATEW UND SUGO

R[ST[VERWERTUN(} TOM M[N UND SUG0
DIY = UPCYCUING-DOSENLACHT
PIZTA-VARIANTEN
PIZLA KALT ERWISCHT
PIILA-KURTRELEPTE
WALD-SCHLANGENRROT
PILLA CAKE

DIY — GESCHENKIDEEM PIZZA BIS SUGO
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PESTO-GRUNDREZEPT
PESTO-VARIANTEN
TOMATENBROT

PEST()BROT
TIPPS UND TRICKS KRAUTER @

RESTEVERWERTUNG KRAUTER __ )
DIY ~ SETZLINGE ZIEHEN
HACKBALLCHEN MIT SUGO
— ¥ (ALZONE ALLA BOLOGNESE
SV B00GNESE-SAUE
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Einerfuralles und alle fir einen. Ein guter Pizzateig ist der Ausgangs-
punktfurvieles. In ihm kann man alles Mogliche verstecken, er
bildet die Basis fur die verschiedensten Belage, ergibt ein herrlich
schmackhaftes Schlangenbrot und noch einiges mehr. Und erist gar
nicht schwierig zuzubereiten!

PIITATELG-GRUNDRELEPT

Fiir 4 Portionen

500 g WeiBmehl (Type 550)
11/2 TL Salz
1 Pickchen Trockenhefe

oder 1/2 Wiirfel Frischhefe
300 ml lauwarmes Wasser
2 EL Olivenal
1 EL Honig

Fiir 4 Portionen

500 g Fiinfkornmehl
oder Urdinkel-
Yollkornmehl mit Schrot
11/2 TL Salz
1 Packchen Trockenhefe
oder 1/2 Wiirfel Frischhefe
300 ml lauwarmes Wasser
2 EL Olivenal
1 EL Honig

Das Mehl und das Salz in einer Schiussel mischen. Die Hefe im Wasser auflosen
und mit dem Olivensl und dem Honig zum Mehl geben. Alles zu einem glatten
Teig kneten. Den Teig zugedeckt etwa 1 Stunde aufgehen lassen.

Den Teig nach Wunsch weiterverarbeiten.

TIPP
* Statt WeiBmehl ein HalbweiBmehl (Type 812) oder

ein helles Dinkelmehl verwenden.

Vallkorn-Pizzateig

Das Mehl und das Salz in einer Schissel mischen. Die Hefe im Wasser auflésen
und mitdem Olivensl und dem Honig zum Mehl geben. Alles zu einem glatten
Teig kneten. Den Teig zugedeckt etwa 1 Stunde aufgehen lassen.

Den Teig nach Wunsch weiterverarbeiten.
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Ein einfaches Sugo-Rezept gehort in jede Kiiche. Es ist so simpel, dass man
es schnell auswendig kann und im Handumdrehen zusammenrihrt.
Ganz wichtig fur einen einfachen Sugo sind ein richtig gutes Olivensl und
das Einkocheln - je langer, desto besser!

Sugo gehortauch zu jenen tollen Gerichten, die aufgewarmt noch besser
schmecken. Ich koche deshalb immer gleich die doppelte Menge. So habe
ich stets Sugo auf Vorrat. Das hat mir schon oft aus der Patsche geholfen.
Das Rezept braucht man bei Sugo tbrigens nicht allzu genau zu nehmen.
Seien Sie mutig, und probieren Sie Neues aus! Zum Beispiel mit ver-
schiedenen Krautern. Von mir gibt's hier meine Lieblings-Sugos, die sich
bei uns bewahrt haben.

SUGO-6RUNDRELEPT

Fiir 2 Vorratsglaser a ca. 400 ml Die Knoblauchzehen schalen und in Scheibchen schneiden. Das Olivensl in einem
Topf warm werden lassen und den Knoblauch darin kurz andiinsten. Tomaten, Salz

2 Knoblauchzehen und Basilikum (die ganzen Zweige) beigeben und die Sauce etwa 1 Stunde leicht

2 EL Olivenal kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Dosen gehackte Tomaten (a ca. 400 g)

1 TL Salz Die Glaser heiB ausspilen und gut abtropfen lassen. Die Sauce wenn gewtinscht

1/2 Bund Basilikum purieren und noch heiB in die Glaser fillen, mit dem Deckel gut verschlieBen.

Salz, Pfeffer aus der Miihle

TIPPS

* Statt Olivendl und Basilikum 2 Krauterwiirfel (siehe Seite 73) verwenden.

S

e K,__F,.f‘ * 800 g frische Tomaten verwenden: Dafiir die Tomaten in kochendem
; Wasser kurz blanchieren, herausnehmen, in kaltem Wasser abschrecken,
( dann hauten und in Wiirfel schneiden.

\\ * Die Sauce auskiihlen lassen, in Tupperware fiillen und tiefkiihlen.

/
/ * Geschenktipp siehe Seite 46. @%
/ J
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