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Vorwort

aber verschieden Gerichte daraus zubereiten.

Sicher aber werden die Beiden in vielen Jahren gemeinsam,
schmunzelnd darin bldttern und sich immer wieder gerne an den
einen oder anderen schénen Moment im Leben erinnern.

Denn dafir ist dieses Buch gemacht worden.

Die Redaktion



GEGRILLTE DORADE

Zutaten:

4 frische Doradena“300g
20 Knob%UChzehen

1 Bund Petersilie

100 ml Olivendl ‘

50 g grobes Meersalz

10 g schwarzer Pfeffer

Zuné&chst gilt es, vierdieser scheuen Schuppentréger zu fangen:

Flug nach-Malle, Tauchgang in Porto Colom (Foto 1), Fische suchen, Angel
montieren und dann Geduld beweisen (Foto 2). Nach erfolgreicher F(schwald
werden die Meeresbewohner geschuppt und anschliefend ausgenommen.
Nichtangler kénnen die Fische im gut sortierten Fischhandel erwerben (evtl
vorbestellent):

Im nachsten Arbeitsgang werden die Fische auf jeder Seite mit 3-4
Langsschnitten "verschénert".

Knoblauchzehen und Petersilie werden kleingehackt und mit Olivenél,
Meersalz und Pfeffer zu einer Marinade verruhrt.

Diese wird nun vorsichtig in jeden-Langsschnitt ,eingearbeitet”. ?
Die so préparierten Doraden werden anschlieRend auf den Grill gelegt und
wéhrend des Grillens mehrfach mit der restlichen Marinade elngeplnselt
Vorsmhﬁ Tropfendes Ol verursacht Grillbrand, den der geubte
,,Bratmaxe“ mit Bier 16scht (kein Malzbier!!!)

,Mdochtegern-Griller* bedienen sich haufig sog. Auffangschalen aus Alu...

Die Doraden werden ca. 20 Minuten gegrillt und mehrfach
gewendet (Foto 3).

Das Werk ist vollbracht, wenn die'Fische goldbraun sind.

An dieser Stelle sei darauf hingewiesen, dass das Rezept
ausschlieRlich auf dem Holzkohle-Girill funktioniert.

Gas- und“StromgnIl sind zwar bedienerfreundlich und pregeIelcht
haben jedoch nicht das Geringste mit ,Grillen® zu tun.

Als Beilage wird fri’séher Rucola mit gebratenen Pinienkernen,
geriebenem Parmesan und Streifen von Parmaschinken gereicht.
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Bigos - Polnischer Krauttopf

Zutaten:

60g Bauchspeck

1 Zwiebeln

209 Schweineschmalz
250 g Schweineschulter

2 Frankfurter Wirstchen
120 g Mettwurst

3 Tomate

1/8 Liter Rotwein

100 g Trockenpflaumen
500 g Weil3kohl

250 ¢ Sauerkraut

10g Steinpilze, getrocknet
1/8 Liter Wasser

1EL Mehl

900 g Kartoffeln

Majoran, Knoblauch, Pfeffer aus der Mihle
(20 min Zub. - 60 min Ggs

Bigos halt sich bis zu drei Tage im Kihlschrank und schmeckt aufgewarmt am besths®@ak

und Zwiebel wirfeln. In Schweineschmalz anbraten. Schweineschulter wiirtatkfuter

Wirstchen und grobe Mettwurst in Scheiben schneiden und zufligen. Tomaten wirfeln und zum
Bigos geben. Mit Majoran, frisch durchgepresstem Knoblauch und Pfeffer aus der Midda.wi

Salz ist nicht nétig, da die Wirste salzig genug sind. Mit Rotwein abléschen.| Bafikgen und

auf Stufe 1 ca. 60 Minuten schmoren. Trockenpflaumen einweichen. Weil3kohl in Stlicke schneider
und mit Sauerkraut in einen Topf geben. Getrocknete Steinpilze darliber streskenpflaumen

klein schneiden und zufligen. Wasser angief3en, Deckel auflegen und kurz aufkochen.eAuf Stuf
stellen. Kohl unter gelegentlichem Rihren weichkochen. Zum Schluss Mehl tiber denrdigdn st
Gut durchrthren. Kraut zum Fleisch geben, umrihren und nachwtrzen. Dazu Salzkartoffeln oder
Bauernbrot und Bier servieren.

Guten Appetit :-P

Magda und Andreas



Crevettes des Vignhes

Fur diese zauberhafte Composition
feiner franzosischer Zutaten hier eine kleine Voran sicht:

Die Dosierung kann je nach Appetit natlrlich angepasst werden.
Wir empfehlen (je 2 Personen):

1 kg frische Crevetten
Y% Pfund Butter
1 Knolle Knoblauch
1 klassische franz. Baguette-Stange
(wenigstens) 1 Flasche WeilRwein

La préparation:

Pulen (?) — Die Crevetten um Kopf und Kragen bringen — anschlie3end waschen
Knoblauch schélen und in kleine Stiickchen hacken / schneiden

Weinflasche entkorken — der/dem Liebsten zur Verkostung reichen

Brot schneiden

La cuisson:

e Mit ein wenig Butter die Crevetten ca. 5 Minuten in der Pfanne braten,
danach abschépfen und zur Seite stellen. Das alte Fett abschitten
e Den Knoblauch mit der verbliebenen Menge Butter kurz anbraten

¢ Die Crevetten wieder in die Pfanne geben, bis alles heiR ist - et voila!

bon appétit! Carmen & Karsten



Titanencreme

Zutaten fiir vier Personen:

500 g GehacKktes halb ¢ halb
500 g Tortellini

200 g Champignons

200 g gestifteter Kdse

3 Zwiebeln

2 Paprika

2 -3 Strauchtomaten

2 Zehen Knoblauch

2 Peperoni

200 ml Heinz Hot-Ketchup
1 Tiite Spaghetti Fix

200 ml ‘Wasser

Sherry nach eigenem Ermessen
2 Prisen Zimt

Zubereitung (ca. 30 Minuten)

Gehacktes gut anbraten, Klein gehackte Zwiebeln hinzugeben. Danach die Champignons,
Tomaten,Paprika, Knoblauch und Peperoni (jeweils Klein geschnitten) hinzugeben. Einkicheln lassen.
Dann Spaghetti Fix mit Wasser und Heinz Hot Ketchup dazugeben und wieder einkocheln lassen.
Abschliefend mit Sherry und Zimt abschmecken. In der Zwischenzeit Tortellini in Salzwasser Kochen.

Tortellini und GehacKtes-Masse in eine Auflaufform geben und mit dem Kdse bestreuen. Ab in den
Backofen bei ca. 180 Grad Umluft, bis der Kdse goldbraun zerlaufen ist.

Dazu empfehlen wir einen Kriftigen Rotwein.

Wir wiinschen guten Appetit!!!

Svenja ¢ Thomas



Eigentlich sollten aufgrund der alten und schénen

Tradition hier jetzt einige Rezepte fiir Platzchen und Weihnachtsbackerei stehen, doch
leider sind diese noch bei meiner Mutter unter Verschluss, was bedeutet, dass wir uns
zum nachsten Weihnachtsfest mal wieder in traditioneller, aber auch immer groR3er
werdenden Kaffee-Runde treffen muissen, um in den Genul3 zu kommen. Aber ich
denke, das ist das kleinere Ubel.....stellt sich nur die Frage, was machen wir bis
dahin.....WAFFEL backen! Die sind immer schnell gemacht, lecker und gerade fiir eine

Scharr groBBer und kleiner Leckermauler einfach ideal!

Man nehme....

250 gramm Butter schaumig rihren, 250 gramm Zucker, 1
Prise Salz, 6 Eier (davon das Eiweil3 schlagen), 1

Teeloffel Zimt, 1 Packchen Vanillezucker, 500 ml Milch
und 375 gramm Mehl nacheinander ver- und unterriihren.

Zum Schluss das Eiweil3 unterheben.

Wir wiinschen "guten Appetit!"

Kai und Anke Tewes



Zitronen-Ingwer-Hahnchen

Liebe Susa, lieber Frank,

Jorg und ich kochen genau so gerne wie Thr. Hier findet Thr ein Rezept, das wir
letztens ausprobiert haben. Esist schén leicht und frisch und deswegen auch fur
die heilen Sommermonate geeignet. Solltet Thr keinen Wok haben, so kann man

das Rezept auch in der Pfanne zubereiten. Ein Wok lohnt sich aber auf alle Falle.

Schon ist, dass die Zubereitung nicht allzu lange dauert, genau das Richtige,
wenn man kleine Kinder hat.

Also, jetzt geht es log!

Vorbereitungszeit 25 Min + 20 Min Marinierzeit, Kochzeit 15 Min, fiir 4 Personen

Zutaten: 1 TL geriebene Zitronenschale, 80 ml Zitronensaft
1 kleine frische rote Chili, fein gehakt, 1 Knoblauchzehe, durchgepresst
1 EL geriebener frischer Ingwer, 2 EL frische Korianderbltter, gehackt
700 g Hahnchenbrustfilet, in Scheiben geschnitten
1 EL Sesamsamen, 2 EL Pflanzendl, 150g Zuckererbsen, der L&nge nach halbiert
150 g Babymais, geviertelt, 2 EL Sojasauce, 200g Bohnensprossen, geputzt

1. Ztronenschale und -saft, Chili, Knohlauch, Ingwer und Kariander in einer groen Schiissel
vermengen. Das Hahnchenfleisch griindlich untermischen, mit Klarsichtfolie zudecken und im
Kihlschrank 20 Min marinieren.

2. EinenWok stark erhitzen, die Sesamsamen hineingeben und 30 Sekunden unter Rihren leicht
braun braten. Herausnehmen.

3. 1EL Olim Wok erhitzen und schwenken. Das Fleisch abtropfen lassen und portionsweise
jeweils 5 Min unter Riihren braten, bis es leicht gebraunt ist. Herausnehmen.

4. Das restliche Ol erhitzen. Zuckererbsen, Babymais und Sojasauce zufiigen und 2 Min unter
Riithren braten. Das Fleisch wigder in den Wok geben, die Bohnensprassen zufligen und 1 Min
unter Riihren braten. Mit Sesamsamen bestreuen und mit Reis oder Nudeln servieren.

Wir empfehlen hierzu einen leichten, trockenen Weiliwein. GUTEN APPETIT !
Alles, alles Liebe und Gute zur Hochzeit wiinschen Euch

Claudia & Jorg




Roquefort-Quiche mit Birne

(fur 8 Stucke)

Zutaten:

200 g Mehl

100 g Butter

1/2 TI. Salz

Belag:

300 g Roquefort Kase
300 g Birne

3 Eier

150 g Schmand

Guten

Appetit

wunschen

Zubereitung

fur den Teig:

Mehl, Butter, Salz und 5 EBI. kaltes Wasser zu einem glatten Teig
verkneten und abgedeckt mindestens 30 Minuten kalt stellen.
AnschlieBend eine Springform mit dem Teig auslegen und dabei mit
einer Gabel mehrmals einstechen.

Im Backofen bei 180 Grad 10 Minuten vorbacken

fur den Belag:

Kase zerbrdckeln, Birne schdlen und in Spalten schneiden.
Birnenspalten auf den Quicheboden legen. Eier und Schmand
verriihren, Kdase Uber die Birnen streuen und die Eier-Schmand-
Mischung darlber gieBen.

Im Backofen bei 180 Grad circa 30 Minuten backen

Harsten
& Micha




Weihnachts-Sauerbraten

Zutaten: gut 2 kg Rinderschmorbraten, em besten ein dickes
Filetatiick (vorher beim Metzger bestellen),
Bratfett

Marinede: 1/2 1 Weinessig, 1 ES1l, Salz, ungeféhr 1 1 Wasser,
2 Zwiebeln, 10 Pfefferkdrner, 2 - 3 Nelkenkopfe,
2 - 3 Lorbeerblitter, 2 Mdhren, 3 - 4 Wachholder eel

2 Tﬁten fertige Sauerbratenmarinade

SoBe; 2 Becher saure Sghne, etwa 3 ES81. Mehl (]
menge) , Pfeffer, Salz, ectwas Zucker, etw
2 - 3 Spekulatien, Rotwein

Zubereitung: fiir die Marinede Essig,
kurz sufkochen und abki

Das Fleisch waschen, mit der HMarinade eBexn
2 = 3 Tage zugedeckt kiihlstellen. Te‘.glich we {--

Dann des Fleisch hersusnehm :
gelzen und pfeffern und im he Ben
Mit wenig ( 3 - 4 EBL., ) Marinade
BegieBen ca. 2 = 2 1/2 Stund

Das Fleisch aus dem Topf n

Je nach gewiinschter SoBenmenge

auffiillen., Mit saurer Sahne und >
Mehl eufkochen, Die SoBe soll leicht sdm - -
also nicht zu fllissig. s 4
Abschmecken mit Salz, Pfeffer, etwas und Zimt
und fein zerbrvselten Spekula ,
dazugeben, K . § .

Die Sofle durchsieben und ¢
dicke Scheiben schneiden.

Dazu Salzkartoffeln, Apfelkompott mit Preissel‘bsere poec
Rotkohl und einen gehr guten Rotwein,

Als Dessert passt eine leichte Vanillecreme oder Va.ni,l;l.e-E;.s.
Bon appétit ! — ‘w"”}r -

Kk Svivaumne,




Rezept fiir Eure Ehe

Nehmt Eure Liebe,

Schlagt grofie Portionen Spafs, Freude und Witz darunter.

Fiigt aufSerdem Optimismus und besonders viel Wertschitzung hinzu.

Mischt das Ganze mit Vertrauen und streut Respekt, Zuwendung und Geist dariiber.

Trennt Auseinandersetzung von Machtkdmpfen und rihirt diese zu Toleranz,
Kompromissbereitschaft und Geduld.

Stebt dies alles frei von Streiterei und Verletzung, sieht diesen Teil dann unter den
Restlichen.

Fiir die Umhiillung bestreicht die Ehemasse mit Fiirsorge und Verstindnis fiireinander.
Stellt das Ganze dann fest in Euer Herz und erfiitzt es mit bestindiger Romantik,
Zeit ist unablissig wie auch eine Prise Kraft und stetiges Aufeinander-Zugefen.

Die Ehe sollte mit verschiedenen Erlebnissen und Erfahrungen verziert werden, wie
Urlaube, Rulturelle Veranstaltungen, Restaurantbesuche und gemeinsame Abende.

Vor allem aber sollte sie mit viel Zartlichkeit und ZweisamReit garniert werden.
Wir wiinschen Euch eine gliickliche Ehe und ein erfiilltes Zusammenleben.
Aber wie Ihr wisst: ,Probieren geht iiber Studieren®, in diesem Sinne ,gutes Gelingen”!

Fure

Ose_ & £ 2

© Ute &I Cai C. zum 12. August 2006



Hahnchenbriiste a la Dad

(von Jamie Oliver)

Zutaten:

Fur vier Portionen: 170 g
gemischte Pilze — Olivenol
— 1-2 Knoblauchzehen, fein
gehackt — Salz und frisch
gemahlener Pfeffer — 1 Hand
voll frische, glatte Petersilie,
gehackt — 4 Hihnchenbriiste
ohne Haut (je 200 g) — 1
Paket Blatterteig (450 g) — 1
Ei, verquirlt — 2 gehdufte
EL grober Senf — 1 groBes
Glas Weilwein — 150 g
Sahne oder Créme double

Zubereitung:
Backofen auf 200 °C
vorheizen.  Eine  Halfte
der Pilze grob, die andere
fein hacken. Ein paar
Spritzer Olivendl in einen
heiBen Topf geben und den
Knoblauch mit den Pilzen
etwa 10 Min. langsam
anbraten. Abschmecken
i und die gehackte Petersilie
. Rezept und Foto aus: Genial Kochen mit Jamie Oliver, Dorling Kindersley dazugeben. Abkiihlen lassen.

Harmonieren perfekt: Blitterteig, Huhn und Weifiwein-Sahne-Senf-Sauce. ~ In  die  Hahnchenbruste

vorsichtig  eine  Tasche
schneiden und mit den abgekihlten Pilzen fullen. Den Blatterteig auf einer mit etwas Mehl bestidubten Flache
ca. 45 cm lang, 20 c¢cm breit und 0,5 cm dick ausrollen. Der Liange nach in vier Stiicke schneiden und jede
Héhnchenbrust mit einem Teigstiick umwickeln. Den Teig mit etwas Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen
35 - 40 Min. backen. In der Zwischenzeit gebt ihr den Senf und den Weiwein in einen Topf und reduzieren die
Flussigkeit so lange, bis man den Alkohol nicht mehr riechen kann. Die Sahne hinzufiigen und so lange kocheln, bis
die Sauce an der Riickseite eines Loffels haften bleibt. Vom Herd nehmen und abschmecken. Jede Hihnchenbrust
in drei Teile schneiden und mit etwas Sauce servieren. Wer mag, kann auch noch etwas Olivendl dariiber

traufeln. Fertig. Dazu schmeckt Baguette oder Rosmarinkartoffeln aus dem Ofen oder auch beides zusammen.

AuswahlKkriterium:

Wir haben dieses Rezept fiir euch ausgewdhlt, weil wir uns sicher sind, dass
ihr Huhn liebt. SchlieBlich gibt es immer, wenn wir im Timm-Kroger-Weg
zum Grillen eingeladen sind, unter anderem auch Deutschlands beliebtesten
Eierlieferanten — als ganze Brust, schnitzelartig oder in Keulenform — in
diversen Fertig- oder Eigenkreation-Marinaden. Es ist wirklich immer sehr
lecker. Leider gelingt es aber aufgrund der naturbedingten Form und Grofe
der Grillportionen dem Grillmeister selten, das Fleisch a point zuzubereiten:
auBen ist es meist schwarz wie Kohle und innen wohl auch fiir einen
abgehirteten Englinder noch sehr blutig rot. Da wir auch Hithnchen lieben,
préasentieren wir euch ein Rezept fiir den Ofen, das den Vogel zu einem super
leckeren und garantiert durchgegarten Gaumenschmaus werden lisst. Ich | |
glaube, dass wir es euch sogar bei uns schon mal serviert haben. (Hoffentlich  Wir wiinschen viel SpaR beim

werden wir trotz dieser Offenbarung noch zum Grillen eingeladen!) Nachkochen: Danny & Kai




Meine liebste Susa, lieber Frank, liebe Claire und lieber Louis,

hier gibt es Lecker-Schmecker-Bauernfanger: Cognac-Creme. Danmitthn®hlgenahrt
und rund aussenht.

(Dieses ist Ubrigens das Original-Rezept. Ich hatte damals die Gelaggelassen,
deshalb war es eher eine Cognac-Suppe...)

Ilhr braucht:

5 Eier (4 Eigelbe, 1 Vollei)
140g Zucker

200ml Cognac

7 Blatt Gelatine

0,5 Liter Sahne

Und so wird's gemacht:

-Vollei und Eigelbe verrihren

-Zucker hinzugeben, rihren

-Cognac erhitzen, Gelatine darin auflésen, zum Teig geben, rihren
-Sahne schlagen und unterheben

-kaltstellen

Fertig!

Alles, alles Liebe Euch Super-Familie! Und viele dicke Knutscher an Euch!

Von Natascha und dem lille Larsson
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Rezept von Gaby

und Rainer
I i g

Karpfen blau

in zwei Gangen
Karpfen (Menge nach Anzahl und Appetit der Perspnen
1 grol3e Zwiebel

3 Essloffel Salz
200 ml Essig

Zutaten:

Zubereitung:

Karpfen vom Fischmann halbieren und képfen lassen.

Mit kochendem Essig Ubergiel3en (so entsteht dief&laung der Haut).

Fischtopf mit ,Einsatz“ wahlen in dem der Karpfesr giediinstet wird.

Topf bis zum Einsatz mit Wasser, Salz und in Ringeschnittene Zwiebel fullen.
Karpfen-Halfte hineinlegen und ca. 25 min gar dénsProbe: Mit einer Gabel in den
Karpfen einstechen, ob der Fisch gar ist. Fiscremdr Platte anrichten und am Tisch
in Portionen teilen (Gefligelzange), Platte undéFatorher im Backofen erwéarmen.

Beilagen:
Salzkartoffeln, zerlassene Butter, Sahne-Meerleftiat viel Sahne),

frisch ausgepresster Zitronensatft (iber den Fistleig).

Wahrend des Essens, den zweiten Teil des Karpfestetii lassen.

Guten Appetit !



Heute bleibt die Kiche kalt!

Vielleicht geschieht ja doch einmal das Unvorstellbare, und bhei den Mechlings hangt
der Haussegen schief. Wir wollen es nicht hoffen, aber selbst in diesem Fall muss
der Magen nicht knurren.

Gliicklicherweise bietet die Weltstadt Hamburg mit ihren zahlreichen Gastro-
Tempeln kulinarische Geniisse fiir jeden Gaumen. Einige Klassiker — nicht immer
ernst gemeint und gespickt mit Erinnerungen - habe ich Euch hier
zusammengestellt:

Phuket — Thafladnder an der

Goldener Drache — Hamburger Strasse - Adolph-5chinfelder-5trasse
barmbekweit bekanntes China-Restaurant Die Einrichtunyg ist sehr
Zwischen ramponiertem Mobhiliar, fleckigen gepflegt und landestypisch.
Tischdecken und einem schmierigen ,wir-zahlen- Falls man an einem der in den
Schutzgeld“-Aquarium genieft man das Boden eingelassenen Thai-
Mittagsgericht ,M 10°, Hithnchen mit Paprika, ,,chin Tische speisen sollte, ist es
charf”. Dieses Gericht wird jedoch — trotz ratsam, dass man frisch
ausdriicklicher Betonung — niemals richtig scharf gewaschene Socken ohne
serviert. Yorsicht ist geboten bei der Licher tragt. Der Mittagstisch

bietet seit Jahren eigentlich
nur vier Gerichte zur Wahl.
Der Clou des Phuket ist die
Tatsache, dass es neben
Restaurant auch Cocktailbar
ist. So sind in der
Vergangenheit,

Getrankebestellung: wer ein kiihles, dunkelblondes
.Duckstein’ geordert hat, dem kann es schon mal
passieren, dass er ein Spezi hekommt. Stammygéste
werden iiblicherweise mit Handschlag begriift. Blod
nur, wenn man wiederholt die Handcreme fiir die
spriden Griffel des kleinen Kellners vergessen hat.

an stinknormalen Werktagen,
vornehmlich im Sommer an
den AuBentischen wiederholt
Studenten der Politologie und
Winschaftswissenschaften
gesichtet worden, die sich
mittags mit mehreren
Caipirinhas den Tag versiift
haben. Ahends war dann an
Lernen natiirlich nicht mehr
zu denken.




Heute bleibt die Kiche kalt! (2)

Lucullus — Reeperbalin - best Currywurst in town

Zugegeben - tagsiiber verschlagt es einen eher weniger auf den Kiez. Doch kehrt man nach einer

langen Partynacht hier ein (z.B. nach dem
Albers-Eck), kann man eine leckere Curnpwurst
nebst Dosenbier geniefen. Wem die Wurst nicht
heifk oderscharf genug ist, der richtet seinen
Blick einfach in Richtung Davidstrasse.
Mitunter findet man auch vedoren geglaubte
Freunde hier wieder.

Wie zum Beispiel der junge Mann — auch

=

5 . A
Kurvenlaufer genannt., der fluchtartigy um die Ecke -r i
rennend gegen die Scheibe des Lucullus prallte, nachdem er kurz zuvor von drei siidlandischen

Mithiirgern ,,Backpfeifen” bekommen hat.

Falkensteiner Ufer — Grillen am Elbstrand

Eine echte Alternative zur heimischen Kiche. Ja,
Hamburg hat wirklich Strande. Richtig breit und ver-
gleichsweise diinn ,hesiedelt” ist der Strand am
Falkensteiner Ufer {hinter Blankenese). Die Fahrt
dorthin ist zwar etwas zenauﬁuendlg, der Anschluss
mit dffentlichen Verkehrsmitteln

etwas diirftig (Autofahrer
sollten deshalh
LIUre 1 Funf-Liter-

Doch hat man
erstmal erreicht

Fass trinken!).
diesen Strand

und Decken, - Radio, Bier,
Wiirstchen und Einweq-Grill
ausgepackt, kann das Er-
lehnis Elbstran auch schon
losgehen. | der Abend-
sonne sieht man die Schiffe

ein leichtes
Wellen ist
kommt auf.

varheiziehen,

Platschern der
zu hiren, Fern
D[BSET Grt ist

Im Urlaub - Fisch satt!

Wer mlt Frank in den Urlaub fahrt, braucht
Y ' .T sich um ausreichende
| Fliissigkeitszufuhr —
wie hier in Portugal -
nicht zu sorgen.

Abher auch hei der Wahl
\ des Restaurants ist auf

. ihn Verlass!
Jedenfalls wiinsche ich
Euch wiahrend der
Flitterwochen auf Malle
nicht nur eimenveise
leckere Sangria, sondern
vor allem viel Spak beim Genuss der mediterra-
nen Kiiche.

Wie auch immer lhr Euch entscheiden werdet —
Ich bin su:her dass Ihr die rlchtlge Wahl trefft.

‘ i
Und sollte es doch die heimische Kiiche sein,
dann ladet mich doch auch mal wieder ein.

Euer Oltheim



DAS ESSEN IST DER MECHLINGS LUST....

(nach der Melodie: ,Das Wandern ist des Mullers Lust...

Das Essen ist der Mechlings Lust,

das Essen ist der Mechlings Lust,

das Essen...

Das kann doch nicht ein Mechling sein,
dem niemals fallt was Gutes ein,

dem niemals féllt was Gutes ein,

was Gutes ein...

Das Trinken ist des Essens Freund,
das Trinken ist des Essens Freund,
das Trinken...

Ob Wasser, Wein, ob Tag und Nacht,
es rundet ab, es wird gelacht,

es rundet ab, es wird gelacht,

es wird gelacht...

Das seh’'n wir auch der Kiiche an,
das seh’n wir auch der Kiche an,
der Kiiche an...

Da ist es voll von Leckereien,

die warten auf den Mix zu zweien,
die warten auf den Mix zu zweien,
den Mix zu zweien...

Oh Essen, Trinken uns’re Lust,

oh Essen, Trinken uns’re Lust,

oh Essen...

Wir wollen Meister fur die Kinder sein,
sie sollen essen immer fein,

sie sollen essen immer fein,

immer fein...

Unsren Gasten soll es gut ergehn,
unsren Gasten soll es gut ergehn,
soll es gut ergeh’n,

dafur sorgen heut’ schon alle vor,
mit Herz und Kopf und auch Humor,
mit Herz und Kopf und auch Humor,
und auch Humor...

(Ferdi und Marion Danckwerts)



REZEPT FUR EIN GLUCKLICHES LEBEN

Man nimmt zwdlf Monate,

putzt sie sauber von Bitterkeit, Geiz, Pedanterie
und zerlegt jeden Monat in 30 oder 31 Teile,

so dass der Vorrat genau fur ein Jahr reicht.

Jeder Tag wird dann einzeln zubereitet,
aus einem Teil Arbeit und zwei Teilen
Frohsinn und Humor.

Man fugt drei gehaufte Essloffel Optimismus hinzu,
einen Teelo6ffel Toleranz,
ein Kornchen Ironie und eine Prise Takt.

Die ganze Masse wird sehr reichlich mit Liebe Gbergossen!
Das fertige Gericht

wird mit StraufR3chen kleiner Aufmerksamkeiten garniert
und taglich mit Heiterkeit serviert.

(ausgewahlt von
Ferdi und Marion Danckwerts)

, DAS GLUCK IST EIN GESCHENK, DAS SICH VON SELBER EINSTELLT, WENNMAN AM
ALLERWENIGSTEN DARAN DENKT, SONDERN SICH HINGIBT AN EINE AUFGABE.*
( Elisabeth Lukas)

+"UNSER EIGENTLICHES LEBEN IST UNSERE GEDANKENWELT; JE MEHR LIEBE DARIN
ENTHALTEN IST, DESTO GLUCKLICHER IST ES.“ (unbekannt)

,GLUCK IST NIE GENAU DAS, WAS MAN SICH DARUNTER VORGESTELLT HAT
( Somerset Maughan )

,GLUCK IST DAS EINZIGE, WAS WIR SCHENKEN KONNEN, OHNE ES ZU BESIZEN.*
(Halen)

,WO EIN MENSCH GLUCKLICH IST, HAT EIN ANDERER DAFUR GESORGT.*
(aus England)

,GOTT HAT JEDEM MENSCHEN ETWAS GEGEBEN, WOMIT ER ANDERE GUCKLCH
MACHEN KANN."
( Phil Bosmans )

,ES GIBT SO VIELE KLEINE QUELLEN DES GLUCKS, AN DENEN DIE MENSCHEN AUF
DER SUCHE NACH DEM GROSSEN STROM VORUBERGEHEN.*
...( Irmgard Erath )

,DEM ZUFRIEDENEN BLUHT DAS GLUCK AUCH AUS STEINEN*
...( Lydia Wrobel )

,ERWARTE DAS GLUCK NICHT AUF SELTENEN WEGEN. SUCHE ES IM ALLTA.“
( Marie Husing )



REZEPT FUR EIN LUKULLISCHES LEBEN

Man nimmt dieses und jenes - ganz nach Geschmack- -
und schopfe dabei aus dem vollen Sack

von Erfahrung, Mut und Phantasie.

Dann kann es misslingen nie!l

Denn das Probieren geht Gber Studieren,
und keiner muss sich genieren,

wenn beim Kreieren

ein falscher Griff sollte passieren!

Dann gilt es gleich, neu zu variieren,

um noch besser zu produzieren,

“Fehler* zu kompensieren,

bis alle jubilieren!

Zum weiteren Uben seien hier gegeben,

Rezepte von Gasten zum frohlichen Kochen und Leben,
verbunden mit guten Gedanken und Winschen zum Glick,
Familie mit lukullischer Basis immer im Blick, nach vorn und zugk!

(Ferdi und Marion Danckwerts)

»EIN MENSCH" (Eugen Roth)
,Die Torte“

Ein Mensch kriegt eine schone Torte.

Drauf stehn in Zuckerguss die Worte:

» Zum heutigen Hochzeitstage Glick!*

Der Mensch isst selber nicht ein Stick,

doch muss er in gewaltigen Keilen

das Wunderwerk rundum verteilen.

Das ,Gliuck", das ,heu”, der ,Tag" verschwindet,
und als er nachts die Torte findet,

da ist der Text nur mehr ganz kurz und doch so weit,
er lautet namlich nur noch ,zeit"....

Der Mensch, zur Freude jah entschlossen,

hat diesen Rest vergniigt genossen.

(Eugen Roth, abgewandelt von Ferdi und Marion Danckwerts)



LIEBE GEHT DURCH DEN MAGEN ?!

.Liebe geht durch den Magen.”

Das wirden Susa und Frank niemals sagen,
vielleicht denken, o.k., bei aller Leidenschatft,
ist LIEBE doch eine ganz andere Kraft!

Sinneslust beim Essen und Trinken,

l&sst jeden Frust nur aus der Ferne winken
und hat seit Jahrtausenden Tradition,

das schatzten die meisten Menschen schon.

Sogar wir, die DANCKWERTS vom Mohnblumenweg sieben,
eher an lukullischen Genlissen vorbeigetrieben,

haben uns manchmal bemiht um Lukull und Reben,

einige ,, schnelle” Beispiele seien hier gegeben:

MORGENS

Zum Frihstick das Glas Wasser nicht vergessen, wenn Kaffee und Tekrsiohlich bemessen!

MITTAGS

VORSPEISE:
MELONEN ( Honig-, Galia-, Cantaloupe-Melonen)
mit Meeresfriichten und/oder verschiedenen Cremes (z.B. gicbelm)s

HAUPTGERICHT:
KASEFONDUE ( fertig oder eigene Herstellung),
mit frischen Salaten ( inkl. in Knoblauchdl gerdstete Sonnenblumenkeuhe
mit Obst und gerdsteten Cashew-oder Walnusskernen

DAZU: Rotwein, Portugieser Weil3herbst oder heil3er Tee

NACHTISCH:
EIS oder ,SCHWEIZER REIS* (Milchreis mit geschlagener Sahne gentjsch

mit verschiedenen Friichten (ganz, geteilt oder puriert!), u/o
mit karamellisierten Cornflakes , auch verschiedenen Likdren



NACHMITTAGS

CAFE ORANGE,
Kaffee mit Orangenlikér und geschlagener Sahne
(auch andere Kombinationen mit anderen“feinen“Zutaten sind ,erlaubt®)

MANDELSPLITTER,
gestiftete Mandelsplitter in flissig gemachter Schokoladenkuverigeden und
portionieren (Teeloffel z.B.), auf einem Backblech oder Tablett abkiihleemass

Mandelsplitte - auf Vorrat - nehmen nach einigen Tagen — je nach Lagerung —
einen leichten weil3en Belag an, eher eine Frage der Optik als des Geschmacks

MANDELBUTTERKUCHEN (200 gr-Becher) — Zubereitung ca. 30-40 Minuten

Teig: 200 gr Sahne , 3 ganze Eier, %2 Becher Zucker, 1 Paket Backpulver,
2 Becher Mehl

Die Sahne steif schlagen, die Eier mit dem Zucker aufschlagen und das
mit dem Backpulver gemischte Mehl einriihren, dann die steife Sahne
darunterziehen. Den Teig in der runden Form oder auf dem Backblech
verteilen und im vorgeheizten Backofen anbacken ( 200 Grad , 10 bis 15
Minuten, der Teig soll angetrocknet sein fur den Aufstrich, nicht bfaat/

Aufstrich: 200 gr Mandeln (Stifte, Blatter oder gehackt), 150 — 200 gr Bultter,
1 Becher Zucker

Die Butter auf kleiner Flamme flissig machen, nicht braun werdeenass
den Zucker und die Mandeln dazu geben, aul3erdem 2-3 ERI6ffel Milch zur
besseren Verteilung auf dem angebackenen Teig.

Den Teig mit dem Mandelaufstrich ca. 15 Minuten fertig backen,
der Kuchen soll nicht zu dunkel, eher hellbraun werden. Er schmeckt am
besten, wenn er erst am Tag des Verzehrs gebacken wird.

Fur ein ganzes Backblech sollten die Mengen fiir den Teig um ca. 1/3 erhdht
werden, je nachdem, wie dick oder diinn der Teig werden soll. In einen zu
dunnen Teig sinkt der Aufstrich zu sehr ein, der Kuchen bricht ldiafch...



ZWISCHENDURCH

Ein erfrischender MIX
aus Sekt, Weildwein, Saft ( z.B. Aprikosensaft 0. &)
im Verhaltnis 1:1:1

ABENDS

LUKULL mit Schmalspurziigen

ist zwar kein lukullisches Vergniigen,
doch im Konflikt von Sinnen und Verstand
liegt die Vernunft ja einfach auf der Hand!?

Erschopft vom Essen und vom Trinken,

woll'n die Augen nur noch blinken,

um zu sagen: ,,Gebt uns Ruh’, nun ist es gut!”
O.K., verstanden! ,Schlaft alle ein mit frohem Mut!"

Traumt Eure TrAume weiterhin

von Liebe, Hoffnung, Kraft und Sinn,
sie sind der Motor uns’res Lebens,
deshalb sind sie nie vergebens.

Sie werden vatriiert, schon wahr,
nicht immer grad in jedem Jahr.
Viele werden Wirklichkeit,
das wiinschen wir Euch, zu viert und zu zweit,
und dazu viel GLUCKSELIGKEIT!

(Ferdi und Marion Danckwerts)



KNOBLAUCH-HAHNCHEN

. it Kaotlfelom a4t (i gute bis selr gt Evaen)

i ol

Intaten (Fiir zwei Personen);

eine Ladung neue Kartoffeln, zwei Hande voll Champignons, sechs Knoblauchzehen (fir
Zimperliche tut’s auch eine), eine Friihlingszwiebel, mindestens 300 g Hihnchenbrustfilet,
zwei EL Ol zum Braten, Salz, frisch gemahlener Pfeffer (aus der Phallus-Miihle), einige
EL gehackte glatte Petersilie, eine Packung Kirschtomaten, diverse Stéangel Thymian,
sechs kleine Lorbeerblatter, sechs EL trockener WeiBwein,
sechs EL extra natives Olivendl

Kartoffeln unter fliefendem Wasser biirsten und mit der Schale gar kochen. Inzwischen die Pilze
putzen, mit Kiichenpapier abreiben und evtl. halbieren oder vierteln. Knoblauch schilen und
fein hacken. Friihlingszwiebel putzen, in feine Ringe schneiden, mit kochendem Wasser iiber-
giefen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Hihnchenbrust in Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Pilze mit dem Knoblauch darin vier bis fiinf Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer und Petersilie wiirzen. Den Backofen auf 210° vorheizen.

Zweimal zwei Stiick Backpapier von ca. 40 cm? iibereinander legen. In der Mitte jeweils die
Hilfte Kartoffeln, Hihnchen, Friihlingszwiebeln, Pilze, Tomaten, Thymian und Lorbeer an-
richten. Salzen, pfeffern und mit jeweils drei EL WeifSwein und drei EL Olivend| betriufeln. Das
Backpapier dariiber zusammenfalten und die Enden fest mit Kiichengarn zusammenbinden,
sodass ein ,Bonbon” entsteht. Die Pickchen auf ein Backblech legen und im Ofen 20-25
Minuten garen. Herausnehmen, auf Teller legen und servieren. Thymian und Lorbeer entfernen.

Und jetzt dem immer wieder jungvermihlten Brautpaar einen quten Appetit!




La vie superbe de les Mechlings ...
Fur ein wundervoll genussvolles Leben nehme man:

e einen Sommer 2003

e eine gemeinsame Arbeitsstelle mit der Aul3enlokation
,LOXX"

e die Bertastral3e

e Hund und Katze

e den HSV und den MontagsfulZball

e Fischland

¢ eine standesamtliche Hochzeit

e ein Haus im Timm-Kréger-Weg

e einen blauen Van

e ein sufRes Madchen namens Claire

e ein Buro zu Hause fur die ganze Familie

e einen sidfRen Jungen namens Louis
und

e eine grol3e Prise Spald am Leben

e ganz viel Kilo Genuss an Kulinarischem

¢ viele gemeinsame Unternehmungen

e unzahlige Bekannte und Freunde

e einen grofRen Garten mit Megakinderbespal3ung
e Reisen nach Sylt, Fischland und Mallorca

Fertig ist das ,, La vie superbe de les Mechlings »

mmmm&mw@gt, &amwmwwm%mwaMWWm?O—gw—%M,Mh
weilerhin geaund, munter und froh und sofler Liehe fiineinander seid!
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Sagra's & Axel's - Kochtreff

Die Hobbykoche empfehlen fiir die ndchste Mechlingsche Party ,Tortilla al horno". Diese 2,5 cm grofien
Quadrate sind in der Paderborner Szene sehr begehrt, vor allem wenn man sie mit ,Pa amb fomdquet"

reicht.

EINKAUFSZETTEL:

Olivenal

1 groBe Knoblauchzehe ®

4 Frihlingszwiebeln,

1 griine Paprika

1 rote Paprika

1759 Kartoffeln

5 grofe Eier

100g saure Sahne

175g spanischer Roncal-Kdse
(alternativ Gauda o. Parmesan)
frischer Schnittlauch

100g saure Sahne

Salz und Pfeffer

DIE ZAUBERFORMEL

1. Eine 18 cm x 25 cm groBe Backform mit
Folie auslegen und mit Ol bestreichen.
Beiseite stellen.

2. Etwas Ol sowie Knoblauch,
Friihlingszwiebeln und Paprika in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe etwa 10 Minuten diinsten,
nicht anbrdunen. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Mit den Kartoffeln
vermengen.

3. Eier, saure Sahne, Kdse und Schnittlauch in
einer grofen Schiissel verriihren. Mit den
Kartoffeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

TIPS

Knoblauchzehe zerdriicken
Frihlingszwiebeln fein gehackt

Paprikas entkernt und fein gehackt
Kartoffeln gekocht, geschdlt und gewiirfelt
Spanischer Roncal-Kase frisch gerieben
Schnittlauch (3 EL) klein geschnitten

4. die Mischung in der Backform verteilen und
die Oberfldche glatt streichen. Im vorge-
heizten Ofen bei 190°C 30-40 Minuten
goldbraun backen, bis die Mischung Bldschen
bildet und auch innen gestockt ist. Aus den
Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mit einem
Spatel den Rand lgsen , dann mit der unteren
Seite nach oben auf ein Hackbrett wenden.
Die Folie entfernen. Wenn die Oberfldche
nicht ganz fest ist, unter einem Grill auf
mittlerer Stufe stocken lassen.

5. Vollsténdig abkiihlen lassen. Falls nétig, den
Rand begradigen, dann in 48 Quadrate
schneiden. Auf einer Servierplatte mit
HolzspieBen servieren oder jedes Quadrat auf
ein Stiick Brot legen und mit einem Stick
befestigen.



PA AMB TOMAQUET

EINKAUFSZETTEL:

Baguette
Tomaten
Knoblauch
Olivenal

DIE ZAUBERFORMEL:

Die Brotscheiben einfach mit einer halben,
frischen, saftigen Tomate einreiben. Brot
eventuell vorher toasten. Dann mit Olivendl
betrdufeln. Nach belieben vorher die
Brotscheiben mit einer Knoblauchzehe
einreiben.

TIPS:

Baguette in Scheiben geschnitten
Knoblauch, nach belieben ©
Olivengl &

VARIANTE:

Delgado&Spieker essen Pan con Tomate sehr
gerne mit diinn geschnittenem Serrano-
Schinken und Manchego-Kdse .

Wir freuen uns auf viele gemeinsame kullinarischen Runden mit Euch Mechlings ©

eleps piep; piep wir ham’ uns alle e,
guten Appetit !




Liebe Susa, Claire, Louis und Ma Libber!

Auf den alljghrlichen Bad Gandersheim-Touren war der geniale gusseiserne Mini-Grill immer
dabei.

Auch sonst nimmt Grillen — zumindest im Sommer - bei Euch eine wichtige Saule im
Erndhrungsplan ein (allein schon beeindruckend, wie Claire die Grillfackeln filigran verputzt),
nur habe ich das Geflihl gehabt, dass da immer noch die ,richtige” Marinade gefehlt hat.
Daher haben wir uns fur das folgende Rezept entschieden.

Gerd’s Special Grill Marinade
(von Gerd autorisiert)

Franky, Du hast Sie ja schon selbst genossen...
Man nehme

Viel frischen Dill, sehr grob geschnitten
einen Becher puren Jogurt
und viel mittelscharfen Senf

Alles schon umrihren und dann darin die gewiinschte Menge Fleisch ein paar Stunden
einlegen und dann, wenn die Fleischstlicke so richtig ,slippery* sind, dann sind sie genau
richtig und man kann die Fleischstiicke auf den Grill werfen (oder auch schon mal daneben,
aber wie Du weil3t, macht das nichts — zumindest Gerd nicht).

Gerd meint, zu Hammel- und Lammfleisch eignet sich die Marinade am besten.

¥
A+

In diesem Sinne wiinsche wir Euch
Mechlings Alles Gute, und ich hoffe, dass
wir ma Libber unsere Bad Gandersheim-
Tradition wieder aufleben lassen, sobald
wir uns wieder in heimischen Gefilden
aufhalten!
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Die Dannemanns (bald auch zu viert)

CITETS

e






Susanne oder Frank?

Auflésung:
1) Frank 4) Frank
2) Susanne 5) Wer wohl?

3) Susanne



)

J12] 992l Haim Nachiksehan!




Schlusswort

Unser Dank gilt allen Beteiligten

fir die tolle Unterstiitzung.

Ohne Eure Hilfe wdre dieses

Buch nicht maglich gewesen.



