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Wie Jamie
Oliver ltaliens
Kiiche retten will,
Bioleks Vermachtnis
und was Frauen am
Herd zu Stars macht.
Von Marlies Fischer

ektik vor Weihnachten:
Es fehlen noch diverse
Geschenke flir Familie
und Freunde. Wie wire
es mal mit einem Koch-
buch? Zusammen mit
Benjamin Cordes und Stefan Spiegel
vom Online-Magazin kaisergranat.com
hat das Abendblatt sechs Biicher ausge-
sucht, die sich gut als nutzwertige Nach-
schlagewerke und appetitliche Pridsente
unter dem Baum eignen.

Lisa Nieschlag,
Lars Wentrup:
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20 Euro
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n M Wie  kitschig
: & ) darfs denn
ik sein?  Ruhig

ein kleines bisschen mehr? So
richtig amerikanisch? Dann tref-
fen Lisa Nieschlag und Lars
Wentrup ins Schwarze. Mit
ihrem bereits vierten New-York-
Kochbuch schaffen sie es, eine
schone weihnachtlich-heimelige
Atmosphidre zu verbreiten — mit
der versprochenen Portion Kitsch.
Die atmosphdrischen Eindriicke
aus der Metropole verbinden sich
hier mit einfachen und unkomplizier-
ten Rezepten. Wenig Aufwand fiir viel
Genuss. Die Rezepte teilen sich auf drei
Kapitel auf: Friihstiicksklassiker, Gebdck
und Aufstriche (warm und herzhaft).
Hiufig verbinden oder variieren die Ge-
richte bereits bestehende Rezepte. Etwa
bei den pikanten herzhaften French
Toasts mit Tomaten-Sugo, dem Cheese-
cake-Joghurt oder den Little Carrot
Bundt Cakes. Das Zeug zum Lieblingsre-

zept haben die beerig-frischen Blueberry

Lemon Scones mit einer guten Portion
Butter. ,New York Christmas Brunch*
ist ein Buch fiir alle, die sich in weih-

nachtliche Stimmung bringen wollen,
ohne dafiir die Kiiche auf den Kopf stel-
len zu miissen.

| Alfred Biolek:
~Biolek - die
Rezepte meines
Lebens”, Tre Torri,
29,90 Euro

Alfred Biolek gilt als
Vater aller Koch-
sendungen. Folge
fiir Folge hatte er
einen prominenten Gast in seiner Kii-
che, man plauderte und kochte. Uber die
Jahre sind so Hunderte Rezepte zusam-
mengekommen. 600 (!) von ihnen fin-
den sich in diesem dicken Kochbuch.
Von Salat und Suppe liber Gemiise und
Pastagerichte bis hin zu Lamm, Wild
und Desserts. Gemessen an der riesigen
Rezeptauswahl ist der Preis des Buches
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mehr als fair.

Abstriche muss man

dafiir bei der etwas altba-

ckenen Optik machen. Als Ver-
maéchtnis eines der beliebtesten Fern-
sehkdche (oder soll man sagen: kochen-
der Moderatoren?) macht sich dieser
dicke Schinken aber gut in jedem Koch-
buchregal.

Haya Molcho: ,, Tel
Aviv by Neni”,
Brandstitter,

35 Euro

| Die orientalische
Kiiche ist einer der
grofiten Kochbuch-
" J Trends des Jahres.
I Viel Gemiise, cre-
miges Hummus, ein paar frittierte Le-
ckereien und das Teilen der Gerichte mit
Freunden am Tisch macht diese Kiiche
so genussreich. Haya Molcho, geboren in
Tel Aviv und verheiratet mit dem Panto-
mimen Samy Molcho, hat diesen Trend
mafdgeblich mitbegriindet. Am Wiener

Naschmarkt erdffnete sie ihr erstes Ne-
ni-Restaurant, mittlerweile gibt es einige
Ableger, darunter auch im Alten Hafen-
amt in der HafenCity. Molchos neues
Buch dreht sich um Tel Aviv, weil die
Stadt so etwas wie die Wiege der moder-
nen-kosmopolischen Nahost-Kiiche ist.
Die Metropole bringt nicht nur unter-
schiedlichste Menschen und Kulturen
auf engem Raum zusammen, sondern
dabei auch eine fantastische kulinari-
sche Vielfalt hervor. Dieses Buch portri-
tiert diese beiden Seiten - nicht umsonst
heifdt sein Untertitel ,,Food. People. Sto-
ries“. Die Rezepte sind gleichermafien
wohltuend, aufregend und abwechs-
lungsreich. Beispiele sind das griine
Shakshuka mit Spinat, die gerdsteten
Auberginen mit asiatischer Tahina (Se-

Erlesener Genuss:
echs Kochbiicher
um Verschenken

S Dorade mit Fenchel und
Oliven, ein Gericht
aus dem Koch-
buch von

Jamie
Oliver.

sampaste), das Me-

chouia (gegrilltes Ge-

miise) mit Rucola-Pesto und
Ananas-Carpaccio mit Kokoseis.
Moderne, zeitgeméfle und von Leichtig-
keit gepridgte Nahost-Kiiche, die Spaf§

~Willkommen in
der Kunztkiiche”,
Hinz&Kunzt,
25Euro

Zu ihrem 25. Ge-
burtstag hatte die
,Hinz&Kunzt“-Re-
daktion eine gute
Idee: Fiir 25 Tage
hat sie ihr eigenes Pop-up-Restaurant,
die ,Kunztkiiche“, aufgemacht und 25
Hamburger Gastkdchinnen und -kdche
eingeladen. Das ,gréfite Abenteuer in
der Geschichte des Straflenmagazins®,
wie sie selbst schreibt. Daraus ist dieses
tolle Kochbuch entstanden, in dem alle
Gastk6chinnen und -kdche mit einem
kurzen Steckbrief und unterhaltsamen

Interviews vorgestellt werden. Mit dabei
sind zum Beispiel die Jungs von Salt &
Silver an der Hafenstrafle mit Ceviche
Tulum und Mandelkuchen mit Orangen-
Sabayon, Thomas Imbusch (100/200)
mit geschmorten Schweinebdckchen,
Vanilleeis mit Schokoladenbiskuit und
Schokocreme oder Tim Milzer mit
einem gratinierten Hiihnerfrikassee, Ro-
te Griitze und Vanillesofle. Was das
Buch so schén macht, sind die unzihli-
gen fotografischen Eindriicke aus der
Kiiche, von den Kéchen und ihren Gés-
ten. Und natiirlich die vielen, reich be-
bilderten Rezepte. Die kann man dank
gutem Layout wunderbar nachvollzie-
hen und nachkochen, sodass sich dieses
Werk hinter keinem Kklassischen Koch-
buch verstecken muss.

Stephanie Briuer:
~Frauen anden
Herd”, Christian,
39,99 Euro
Das Konzept dieses
pinkfarbenen, auf-
filligen Buches ist
so klar wie genial:
24 Kochinnen aus
acht Liandern bekommen hier ihre eige-
ne, ungestdrte Biihne und erzihlen ihren
Weg in die Spitzengastronomie in aus-
fiihrlichen und spannenden Gespri-
chen. Dass das Buch keine verbissene,
flammende Feminismus-Kampf-
schrift ist, sondern es einfach um die
Selbstverstdndlichkeit von Frauen
in der Gastronomie geht, macht das
Ganze umso besser. Dazu passt der
selbstironische und herrlich tref-
fende Titel, fiir den der ewige Ma-
chospruch einfach beim Wort ge-
nommen und entzaubert wurde.
Aus Hamburg sind Cornelia Poletto
und Anna Sgroi dabei. Letztere
steuert als Rezept unter anderem
Involtini von der Kaninchenkeule
mit Perlzwiebeln und jungen Mdhren
bei. So unterschiedlich wie die Prota-
gonistinnen sind auch die Rezepte der
weiteren Kochinnen: Oktopus-Grostel,
Bread-and-Butter-Pudding mit Spargel-
salat, Krustentier-Tortelli, geschmorte
Kalbsbdckchen oder Joghurt-Creme mit
Rhabarber und Erdbeeren. Ein spannen-
des und lesenswertes Kochbuch mit der
ganzen Vielfalt der weiblichen Gastro-
nomie.

FRAUEI

Al DEN HERE!

Jamie Oliver: ,,Ja-
mie kocht Italien”,
Dorling Kindersley,
26,95 Euro

Jamie Oliver will et-
was  Bedrohliches
beobachtet haben.
Die italienische Ess-
kultur habe sich ge-
wandelt, sich dem Diktat der Effizienz
unterwerfen miissen, immer weniger
Menschen besédfien noch die alten Tech-
niken und Fertigkeiten, die man fiir
die Cucina Italiana bendétige. ,,Ein kost-
barer Schatz, von Generation zu Genera-
tion weitergereicht, droht verloren zu
gehen®, schreibt Jamie Oliver.

Und nun will er die italienische Kiiche
retten, mit diesem Kochbuch. Ein hehres
Ziel, dem Jamie mit seinen Rezepten je-
doch zumindest nahekommt. Denn sie
sind schlicht wunderbar. Es ist eine ein-
fache, authentische italienische Kiiche,
die einen recht tief gehenden Eindruck
der Esskultur vermittelt und nicht auf
Effekthascherei oder moderne Trends
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setzt. Die Rezepte sind eine Mischung
aus schneller Kiiche (Spaghetti mit
schwarzem Pfeffer, Butter und Pecori-
no), Gerichten, die etwas Muf3e und Zeit
bendtigen  (Cassata-Rolle),  Fleisch
(Wildschwein-Ragout), Fisch (Dorade
mit Fenchel und Oliven), Familienklassi-
kern  (,,Strozzapreti“-Fleischbillchen
aus dem Ofen), Neuentdeckungen, All-
tagsgerichten und aufwendigeren Rezep-
ten fiir besondere Anldsse (Schweine-
schulter im Ganzen).

Auch optisch ist das Kochbuch erneut
sehr gelungen. Das kompakte Format,
die iibersichtliche Aufteilung von Text
auf der einen Seite und Bild auf der an-
deren Seite, das natiirliche Styling, das
so wunderbar lebensnah und ungekiins-
telt wirkt: All das haben danach viele an-
dere Biicher kopiert. Rettet man mit die-
sem Buch die italienische Kiiche? Viel-
leicht nicht ganz. Aber in jedem Fall
viele kstliche Essen.

Das Online-Portal

mit den besten
Kochbiichern

. | s
Stefan Spiegel (I.) und Benjamin Cordes
sind Kaisergranat. FoT0: J.STAHN/KAISERGRANAT

HAMBURG it Alles begann vor drei
Jahren. Im Urlaub auf Korsika, am Hafen
von Porto-Vecchio. Benjamin Cordes
aus Hannover und Stefan Spiegel aus
Bielefeld machten Wanderurlaub auf der
Insel und kauften sich an der Hafenkan-
te frische Kaisergranate. Meerestiere,
die duflerlich einem Hummer dhneln,
aber geschmacklich so ganz anders sind:
eher weich im Biss und einzigartig siif3-
lich-salzig. Dieses kulinarische Erlebnis
vergaflen Benjamin und Stefan nie mehr,
und so war der Name ihres Online-Ma-
gazins flir kulinarische Themen und
Kochbuch-Rezensionen schnell gefun-
den: kaisergranat.com

Seit 2016 durchstobern die Fernseh-
Journalisten, beide 35 Jahre alt, zweimal
im Jahr die Kataloge von mehr als 40
Verlagen und rezensieren pro Jahr rund
200 Kochbiicher. Erndhrungsratgeber
und schnelllebige Trends wie Lowcarb-
oder Thermomix-Rezepte klammern sie
aus. ,,Fur uns zdhlt kulinarische Rele-
vanz, es geht nicht um Hypes“, sagen die
beiden.

Die Bewertung der Kochbiicher er-
folgt nach einem festen Schema. Es zdh-
len Aspekte wie die Stringenz des Auf-
baus, der Informations- und Neuigkeits-
wert, die Qualitdt der Rezepte und die
Gestaltung (Layout und Foodstyling).
Statt Punkte verteilen die beiden Auto-
ren natiirlich Scheren, passend zum Kai-
sergranat. Jeden Monat lesen mittler-
weile mehr als 10.000 Menschen die Re-
zensionen. (HA)

Frische Luft, kalte
Fiifde und Punsch aus
regionalen Siften

STERNSCHANZE % Hamburgs ver-
mutlich kleinster Weihnachtsmarkt 6ff-
net in der Schanze. An den Advents-
sonnabenden 8. und 15. Dezember, je-
weils 15 bis 20 Uhr, kochelt die
Saftmanufaktur leev nach Altlinder Re-
zeptur frischen Kirschglithwein und sor-
tenreinen Elstar-Apfelpunsch: aus regio-
nalen Altlinder Siften und Premium-
Weinen aus dem Weinladen St. Pauli,
ohne Zuckerzusitze, dafiir mit weih-
nachtlichen Gewiirzen wie Zimtstangen
und Sternanis und mit oder ohne
Schuss.

Als Location hat sich leev-Chefin
Natalie Richter eine kleine Verkaufs-
klappe neben einem Kiosk am Schulter-
blatt ausgesucht. ,Hier in der Stern-
schanze ist das Prinzip des Cornerns
gang und gibe“, sagt Richter. , Auf Weih-
nachtsmérkten macht man traditionell
nichts anderes: Man steht drauflen, ge-
niefit ein paar Drinks, atmet die frische
Luft und hat kalte Fiifle.“ Deshalb heif3t
dieses Herumstehen und Trinken Weih-
nachts-Cornern. Leev stellt Saft aus Ap-
feln, Siilkirschen, Pflaumen und Quitten
her. (fis)

Bigis Kiosk, Schulterblatt 2, www.leev.hamburg

Zum ersten Mal in 227

Jahren: Louis C. Jacob
im Lichterglanz

NIENSTEDTEN :i Premiere im Louis
C. Jacob: Zum ersten Mal erstrahlt das
227 Jahre alte Traditionshaus an der Elb-
chaussee im stimmungsvollen Lichter-
glanz zur Adventszeit. Rund 28.000
LED-Lampen setzen das Hotel in Szene.
In einem einwdchigen Deko-Marathon
wurden bis zu 2500 Meter Kabel und
Lichterketten verlegt, die die Fassade
des Haupthauses und die gegeniiberlie-
gende Weinwirtschaft Kleines Jacob
zum Leuchten bringen. Auch die Biume
auf der Lindenterrasse sind geschmiickt
und funkeln iiber die Elbe.  (fis)
Elbchaussee 401-403, www.hotel-jacob.de

28.000 LED illuminieren das Geb&ude

des Louis C. Jacob. FOTO: ANDRE AUE

Dresdner Christstollen

Zutaten fiir zwei Stollen
1200 g Mehl
100 g frische Hefe
400 ml Milch
100 g Zucker
2 Efer
Geriebene Zitronenschale
(unbehandelt)
1 TL Salz
400 g weiche Butter
200 g Mehl
350 g Rosinen
100 g gehackte Mandeln
50 g Zitronat
100 g Orangeat
4 cl Rum
2 Vanilleschoten
150 g Butter zum Bestreichen
Vanillezucker zum Bestreuen

Zubereitung

1. 1000 Gramm Mehl in eine Schiissel
sieben, in die Mitte eine Vertiefung drii-
cken und die Hefe hineinbrockeln. Die
Hefe mit lauwarmer Milch auflésen und

Mein Lieblings-

den Hefeansatz fiir etwa 20 Minuten zie-
hen lassen. Zucker, Eier und das Vanille-
mark einer Schote, die Zitronenschale
und etwas Salz zum Hefeansatz hinzuge-
ben und einen trockenen, festen Teig da-
raus rithren. Diesen Teig fiir etwa 15 Mi-
nuten gehen lassen.

2. In der Zwischenzeit wird die wei-
che (!) Butter mit dem iibrigen Mehl zu
einem weichen Teig verknetet und die-
ser unter den Hefeteig gearbeitet. Den
Teig weitere 15 Minuten gehen lassen.

3. Rosinen und Mandeln mit Zitronat
und Orangeat mischen, mit dem Rum
iibergiefflen und ziehen lassen. Die
Fruchtmischung anschliefend rasch
unter den Teig kneten und diesen wieder
fiir 15 Minuten gehen lassen.

4. Aus dem Teig werden nun zwei Ku-
geln geformt und diese zu etwa 30 cm
langen Stangen gerollt. Das Nudelholz
wird parallel auf den Teig gedriickt, so-

Michaela Witte,

Chef de Patisserie
im Steigenberger
Hotel Treudelberg

dass an den Léngsseiten des Teigs dicke-
re Wiilste entstehen. Die kurzen Seiten
des Teigs werden etwas eingeschlagen
und die Léngsseiten so eingeschlagen,
dass die Stollenform entsteht.

5. Stollen auf das Backblech legen und
mit einem Tuch fiir rund 30 Minuten be-
decken. In der Zwischenzeit wird der
Backofen auf 200 °C vorgeheizt.

6. Die Stollen fiir ca. 60 Minuten auf der
untersten Schiene backen und mit einem
Holzstébchen priifen, ob der Teig gut ist.
7.Die iibrige Butter zerlassen und die
noch warmen Stollen von allen Seiten
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ausgiebig bestreichen. Anschlieflend mit
Vanille-Puderzucker bestreuen.

8. Die Stollen in Alufolie oder Ahnliches
einschlagen und fiir etwa drei Wochen
kiihl und trocken einlagern.
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden plus 60
Minuten Backzeit.

Dieses Stollenrezept verbinde ich
mit meiner Oma. Als Kind habe ich sehr
hiufig mit ihr gemeinsam gebacken und
so meine Leidenschaft hierzu entwi-
ckelt. Diese Leidenschaft konnte ich
dann gliicklicherweise zu meinem Beruf
machen.

Schmeckt auch
schon zur Ad-
ventszeit: der
klassische Dresd-
ner Christstollen.
FOTO: IMAGO



