
  Buchvorderseite


  
    [image: Buchvorderseite]
  


  
    
       

      Wostok @wostok_style


      Schmeckt
wie Heimat


      Von Borsch bis Chicken Nuggets 
60 Rezepte Wostok Style



       

    

  

  
    
       

      Titelseite


      Wostok @wostok_style


      Schmeckt
wie Heimat


      Von Borsch bis Chicken Nuggets 
60 Rezepte Wostok Style


      riva

    

  

  
    
       

      [image: Borsch-Eintopf aus Rote Bete, Kohl, Kartoffeln, Möhren, Zwiebeln ist mit einem Klecks Schmand in der Mitte und frischem Dill serviert] [image: Hühnersuppe mit Suppennudeln, Fleischstücken, Möhren, Petersilie, Frühlingszwiebelringen ist mit Löffeln in zwei Schalen angerichtet]


      [image: zwei Spieße von mit Schinken umwickelten Hähnchenbruststücken sind mit Zitronenspalten und Petersilie angerichtet] [image: zwei Gläser luftiger Brennnessel-Smoothie sind mit Heidelbeeren und Brennnesselblättern serviert, darum herum Heidelbeeren, Minze, Leinsamen]
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      Vorwort


      »Schmeckt wie Heimat« – dieser Spruch, der am Ende jedes unserer Videos zu hören ist, ist beliebt und umstritten zugleich. Während vieler unserer knapp drei Millionen Follower ihn fühlen und sich damit identifizieren können, gibt es auch genug Gegenstimmen. Immer wieder lese ich in den Kommentaren unserer sozialen Medien: »Na, dann zieh doch wieder zurück, wenn es in der Heimat so schön war!«


      Heimat ist für mich nicht nur ein Punkt auf der Landkarte, sondern vielmehr ein Gefühl, eine Erinnerung an eine nicht immer unbeschwerte, aber schöne Zeit voller Eindrücke und Erlebnisse. Es ist eine Mischung aus mehreren Orten, Sprachen, Gerüchen und Geschmäckern, Träumen, Wünschen und Erfahrungen. Sie existiert in mir in genau dieser Kombination.


      Geografisch lässt sich meine Heimat einfach bestimmen: Ich bin in der Sowjetunion in Estlands Hauptstadt Tallinn geboren. Man könnte also sagen, ich sei Este, aber das wäre nicht richtig – schon allein, weil ich nie einen estnischen Pass besessen habe. Meine Großeltern kamen aus Weißrussland und sind nach Estland gezogen. Wir lebten in einem russischen Viertel namens Liikuri »Krasnaja Derevnja« – »das rote Dorf«. Ich besuchte einen russischen Kindergarten, hatte nur russische Freunde und zu Hause wurde natürlich auch nur Russisch gesprochen, alles genau wie bei meinen Eltern damals schon.


      1998 sind wir nach Deutschland gezogen – was ich zu 100 Prozent als meine zweite Heimat ansehe und fühle. Wir haben uns so gut integriert, so viele wertvolle Erfahrungen in diesem Land gemacht, unsere kulturelle Kompetenz erweitert und neue Freunde gefunden, haben Abschlüsse gemacht, Arbeit bekommen und einen Platz in der deutschen Gesellschaft gewonnen. Und genau darin liegt vielleicht die Wahrheit: Heimat ist kein konkreter Ort, sondern ein Gefühl von Zugehörigkeit und Verwurzelung.


      Heimat ist die Sprache, in der mich meine Eltern großgezogen haben. Die Sprache, in der mir meine Oma vor dem Einschlafen vorgesungen hat, und die Sprache, auf der ich ihr später Briefe geschrieben habe, als wir nicht mehr im selben Land lebten. Die Sprache, die im alten Fernseher lief, wenn ich sowjetische Trickfilme geguckt habe und dabei meine Kreativität formte. Die Sprache der Musik, die mich als Kind so geprägt hat, dass ich die Texte heute noch auswendig meinen Kindern vorsingen kann – Russisch.


      Da ist aber auch noch eine Sprache, die morgens auf dem Weg zum Dienst im Radio läuft. Es ist die Sprache, auf der ich den Schwur auf die demokratische Grundordnung leistete. Dieselbe Sprache, auf der wir mit den Kameraden in der Kaserne lachen, streiten, fluchen und arbeiten. Es ist die Sprache, die ich selbst, aber auch meine Kinder in der Schule lernen durften. Die Sprache, in der ich heute Videos produziere und so vielen Menschen ein Lächeln ins Gesicht zaubern darf – Deutsch.


      Deutschland ist der Raum, in dem ich erwachsen geworden bin und eine Familie gründete. Es ist der Ort, in dem ich meine Gegenwart und Zukunft lebe. Mit einem deutschen Pass, aber einer russischen Seele. Heimat ist die Fähigkeit, diese verschiedenen Welten nicht als Widerspruch zu erleben, sondern als zwei Hälften eines Ganzen.


       

      Mit am deutlichsten spüre ich die Heimat aber im Essen. Die sowjetische Küche hat meine Esskultur geprägt wie eine heimliche Erziehung: Essen muss sättigen, nicht nur hübsch aussehen. Ein Tisch ist erst dann vollständig, wenn genug für alle da ist – auch für unangekündigte Gäste. Respekt vor Lebensmitteln ist essenziell, weil Knappheit im kollektiven Gedächtnis steckt. Es wird konserviert, eingekocht und eingelegt, als würde man die warme Jahreszeit selbst in Gläsern festhalten, denn der Winter naht.


      Die sowjetische Küche hat mir beigebracht, dass Essen nie nur Nahrungsaufnahme ist, sondern Erinnerung, Fürsorge und manchmal auch Trost. Der Duft von frisch gegrilltem Schaschlik im Sommer auf der Datscha, im Winter der heiße Borschtsch auf dem Teller in unserer 4 Quadratmeter großen Küche und der aromatische selbst getrocknete Hagebuttentee mit Suchariki nach dem Schwimmunterricht im Kindergarten sind nur einige Beispiele für wunderschöne Erinnerungen an unsere großartige Esskultur. Eine Esskultur, die ich euch näherbringen möchte.


      Ihr habt es immer wieder in den Kommentaren auf Social Media gefordert und hier präsentieren wir euch nun endlich unser erstes Rezeptbuch. Wie sagte schon 1961 Juri Gagarin beim Start der Rakete Wostok 1 vor dem allerersten bemannten Weltraumflug der Geschichte: »Поехали!« – »Auf geht’s!«




      [image: Der Autor als Kind lacht in die Kamera]


      [image: Der Autor steht als Jugendlicher auf einer schneebedeckten Straße mit geparkten Autos im Hintergrund] [image: Der Autor als Kind kniet neben einem Schäferhund vor einem Weihnachtsbaum und lächelt in die Kamera]


       

      [image: Tipps fürs Kochen sind ist auf einem Meldezettel der Bundeswehr mit Unterschriftenzeile notiert]



       

      [image: eine Zutaten-Wortspielliste ist auf einem Meldezettel der Bundeswehr mit Unterschriftenzeile notiert]
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      Die goldenen Regeln für ein erfolgreiches Schaschlik-Fest


      Alles beginnt mit der Zwiebel


      Nicht nur der Döner hat die Zwiebel auf dem Kopf, sondern auch der Schaschlik. Zwiebeln machen das Fleisch zarter und verleihen ihm das klassische Schaschlik-Aroma. Meine persönliche Faustregel: 500 Gramm Zwiebeln auf 1 Kilogramm Fleisch. Besser als geschnittene Zwiebeln ist der Zwiebelsaft. Dazu auf einer groben Reibe eine halbe Zwiebel zerkleinern. Das Püree durch eine Mullbinde pressen und den isolierten Saft der Marinade beigeben.


      Das richtige Fleisch


      Nimm marmoriertes, also mit Fettfasern durchwachsenes, statt supermageres Fleisch. Magere Stücke können schnell trocken werden. Perfekt für Rinder-Schaschlik sind Rinderschulter/Dicker Bug, Rindernacken, Hochrippe/Entrecôte oder Hüftsteak. In genau dieser Reihenfolge. Nacken/Schulter eignet sich für Schweine-­Schaschlik und bei Lamm kannst du zu Schulter/Keule greifen.


      Es kommt doch auf die Größe an


      Damit das Fleisch außen knusprig und innen schön saftig zart wird, müssen die Stücke eine vernünftige Größe haben. Zu kleine Stücke trocknen schnell aus, während größere außen schwarz werden und innen noch nicht durch sind. 4–5-cm-Stücke sind optimal. Das sind um die 50 g pro Stück. Quer zur Muskelfaser schneiden macht das Fleisch noch etwas zarter.


      Marinierdauer


      Marinaden und die Dauer sind umstritten und heiß diskutiert. Und doch lässt sich Folgendes festhalten: ­Geflügel braucht wegen seiner zarten Struktur wenn überhaupt nur 1–6 Stunden. Schwein, Lamm und Rind vertragen kräftigere Marinaden und dürfen gern 8–24 Stunden mariniert werden. Bei Marinaden mit ­zersetzenden Lebensmitteln wie Kiwis oder Ananassaft verkürzt sich die Marinierzeit erheblich. Generell gilt: Je gröber das Fleischstück und je fester die Struktur, desto länger darf es in der Marinade bleiben.


      Timing ist alles


      Fleisch ist nicht gleich Fleisch und braucht dementsprechend nicht immer gleich viel Garzeit. Rindfleisch-­Spieße brauchen um die 10–12 Minuten über den Kohlen. Beim Geflügel reichen sogar nur 8–9 Minuten, also 2 Minuten für jede der 4 Seiten. Vor allem Geflügel wird schnell trocken, wenn man es zu lange auf dem Grill lässt. Schaschlik aus Lammfleisch ist nach 12–15 Minuten fertig und Schweinefleisch braucht mit etwa 20 Minuten am längsten. Am Ende ist alles abhängig von Fleischsorte, Stückchengröße und Hitze.


      Glut, kein Feuersturm


      Schaschlik gehört auf Glut, nicht in lodernde Flammen – sonst verbrennt er nur. Erst wenn die Kohlen schön gräulich werden, legen wir die Spieße auf den Grill. Du solltest deine Hand ca. 4–5 Sekunden in Rosthöhe über der Glut halten können. Entsteht durch tropfendes Fett doch eine Flammenzunge, kannst du sie mit einer Prise Salz leicht löschen.


       

      Qualität der Kohle


      Sie sollte aus 100 Prozent reinem Holz, ohne Bindemittel, Mineralöl oder chemische Zusätze bestehen – diese können nicht nur Geschmack, sondern auch Gesundheit gefährden. Ideal sind Stücke zwischen Walnuss- und Eiergröße (3–6 cm). Diese sorgen für eine gleichmäßige Glut, während Staub und kleine Brösel ungleichmäßig brennen und qualmen. Reine Holzkohle wird schnell heiß und eignet sich für Kurzgegrilltes, Briketts brauchen länger, halten dafür auch die Hitze länger.


      Birke ist Trumpf


      Wie auch Birkenbrennholz ist Birkenkohle der absolute Star. Sie rußt nicht, qualmt nicht und verfälscht weder Geschmack noch Aroma des Grillguts. Im Gegensatz zu Eichenkohle lässt sie sich leicht entzünden, hält die Glut aber verhältnismäßig lange – so kann man selbst mit einer kleinen Menge eine große Runde satt bekommen. Auf Birkenkohle gelingen Schweinefleisch, Fisch, Geflügel und sogar Wild.


      Stabile Spieße bringen Spaß


      Nur auf einem vernünftigen Spieß kann das Fleisch so sitzen, wie es soll. Breite, aber flache Spieße sorgen dafür, dass das Fleisch nicht verrutscht oder sich durchdreht beim Wenden. Die Fleischstücke sollten nah beieinander liegen und leichten Kontakt haben, aber auch nicht aneinandergepresst werden.


      Happy End


      Beim Marinieren ist es wichtig, nicht nur die einzelnen Zutaten schnell zu vermischen und dann über das Fleisch zu geben, sondern die Aromen und Inhaltsstoffe der Marinade aktiv in das Fleisch einzuarbeiten. Nimm dir mindestens 5 Minuten Zeit, um die Marinade mit deinen Händen in das Fleisch einzumassieren. Vermische alles gleichmäßig und übe auch immer wieder etwas Druck mit den Fingern auf das Fleisch aus.


      Yin und Yang


      Teile deinen Grill in zwei Bereiche:


      •heiße Zone – direkt über der Glut / höhere Glut


      •sanfte Zone – weniger Hitze, keine oder nur wenig Glut


      So kannst du den Schaschlik erst scharf anrösten (Röstaromen, Kruste) und dann in der sanfteren Hitze fertig garen, ohne dass er außen verbrennt.


      Schön aufwärmen


      Wenn das Fleisch mehrere Stunden im Kühlschrank zum Marinieren liegt, kühlt es natürlich gut runter. Nachdem du es rausgeholt hast, braucht es unbedingt etwas Zeit, um sich bei Zimmertemperatur zu akklimatisieren. Sonst ist der Temperaturunterschied vom Kühlschrank auf den Grill viel zu hoch. Gib dem Fleisch dafür ca. 3 Stunden Zeit, und die Ergebnisse werden für sich sprechen.


      Fleisch pro Kopf


      Wie viel Fleisch pro Person besorgt werden sollte, damit auch wirklich alle satt werden und in den höchsten Tönen von deinem Grillabend erzählen, ist natürlich individuell. Wie bei allem gilt hier: Nach oben sind keine Grenzen gesetzt, aber als Faustformel kannst du 500 Gramm pro Person locker kalkulieren.


       

      [image: Wostok mit Elsa, die Stift und Notizblock hält, stehen vor einem mit Matruschka-Puppen, Zwiebeln, Fladenbroten und Pelmeni vollem Küchentisch]


      [image: die Arme des Autors vor einem Schneidbrett, in einer Hand hält er eine Zwiebel, in der anderen ein Messer, Zwiebelschalen liegen auf dem Brett]

    

  

  
    

    
      Klassischer Russischer Schaschlik


      Der absolute Klassiker auf jeder unserer Familienfeiern. Es gibt viele ­bewährte ­Marinaden, die auch mit weniger Zutaten auskommen, jedoch gibt genau diese ­Kombination die nostalgische, sowjetische Note, die ich aus meiner Kindheit kenne.

    


    
      Für 7 Portionen [image: ] Zubereitungszeit: 60 Minuten [image: ] Marinierzeit: 24 Stunden


      Zutaten


      600 g Zwiebeln


      700 g Tomaten


      1 Handvoll frisches Basilikum


      1 Handvoll frischer Thymian


      5 Lorbeerblätter


      15 g Salz


      3 EL schwarzer Pfeffer


      1 TL Paprikapulver, scharf


      4–5 EL Essig-Essenz (25 %)


      200 ml Mineralwasser


      Salz und Pfeffer 
zum Abschmecken


      2 kg Schweinenacken


      1.Zwiebeln schälen und halbieren. Eine große halbe Zwiebel ­beiseitelegen, den Rest in Halbringe schneiden und in eine ­große Schüssel geben. Aus der großen halben Zwiebel den Saft ­gewinnen (s. Seite 11, »Alles beginnt mit der Zwiebel«) und zu den Zwiebelringen geben. 1 Prise Salz dazugeben.


      2.Die gesalzenen Zwiebelhalbringe in dem Zwiebelsaft für 3 Minuten kräftig mit der Hand vermischen und quetschen.


      3.Tomaten waschen, in mittelgroße Stücke schneiden, dabei den Strunk entfernen. Tomatenstücke zu den Zwiebeln geben.


      4.Basilikum und Thymian waschen, trocken schütteln und grob ­hacken. Lorbeerblätter grob schneiden. In die Schüssel geben.


      5.Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Essig und Mineralwasser hinzugeben und alles kräftig mit den Händen vermischen. Nach einer Kostprobe final mit Salz und Pfeffer abschmecken.


      6.Schweinenacken in 4 cm große Stücke schneiden.


      7.Fleisch mit der Marinade gut vermischen. Einen Teller auf das Fleisch pressen, Schüssel bedecken und für 24 Stunden im ­Kühlschrank marinieren lassen.


      8.Das marinierte Fleisch auf Schaschlik-Spieße spießen.


      9.Spieße auf einem geeigneten Grill auslegen. Das Fleisch von ­allen vier Seiten 3–4 Minuten grillen. Erst sobald das Fleisch einen milchigen Saft absondert oder die Randstücke, die am längsten brauchen, durch sind, die Spieße vom Grill nehmen.


      10.Das Fleisch 5–6 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen, damit sich der Saft schön verteilen und das restliche Blut ver­nünftig gerinnen kann.


       

      [image: drei Schaschlikspieße sind mit Petersilie und roten Zwiebelringen bestreut auf Fladenbrot angerichtet]

    

  

  
    
       

      Armenischer Schweine-Schaschlik


      Relativ untypisch kurze »Marinierdauer« für einen Schweineschaschlik, aber die funktioniert. Gib diesem Rezept eine Chance und du wirst sehen, dass weniger manchmal mehr ist.

    


    
      Für 5 Portionen [image: ] Zubereitungszeit: 45 Minuten [image: ] Marinierzeit: 30–60 Minuten


      Zutaten


      1,5 kg Schweinenacken


      500 g Zwiebeln


      1 EL Salz


      1 gestr. TL schwarzer Pfeffer


      1 gestr. TL Paprikapulver


      1 TL getr. Basilikum (Gewürz)


      1 TL getr. Bohnenkraut 
(Gewürz)


      50 ml Sonnenblumenöl


      75 ml stilles Wasser


      1.Schweinenacken in 4 cm große und ca. 50 g schwere Stücke schneiden und in eine große Schüssel zum Marinieren geben.


      2.Für die Marinade die Zwiebeln schälen und halbieren. ½ ­Zwiebel zu Zwiebelsaft verarbeiten (s. Seite 11, »­Alles beginnt mit der Zwiebel«). Restliche Zwiebeln in Halb­ringe schneiden und mit den Händen zerdrücken, sodass möglichst viel Saft austritt. Mit dem Zwiebelsaft zum Fleisch geben.


      3.Alle Gewürze, Sonnenblumenöl und Wasser dazugeben und kräftig mit den Händen umrühren, sodass sich die Marinade gleichmäßig auf allen Fleischstücken verteilt.


      4.Das Fleisch 30–60 Minuten marinieren lassen und während­dessen den Grill befeuern.


      5.Das marinierte Fleisch auf Schaschlik-Spieße spießen.


      6.Spieße auf einem geeigneten Grill auslegen. Das Fleisch zunächst leicht von allen Seiten anrösten und dann noch mal jede der 4 Seiten 3–4 Minuten grillen. Erst sobald das Fleisch einen milchigen Saft absondert oder die Randstücke, die am längsten brauchen, durch sind, die Spieße vom Grill nehmen.


      7.Das Fleisch für 5 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen, damit sich der Saft schön verteilen und das restliche Blut ver­nünftig gerinnen kann.


      8.Heiß auf dünnem Fladenbrot mit roten Zwiebeln servieren.


       

      [image: Schaschlik ist mit dünnem gefaltenem Fladenbrot, mit Petersilienblätter und Zwiebelringen auf dem Teller mit Besteck angerichtet]
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