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Vorwort

 

Fantastische Küche,

das ist die Küche der Fantastischen 7, Bernd Anders, Klaus Finkbeiner, Oliver Hesse, Uwe Korndörfer, Michael Lorenz, Günther Schott und Michael Wanka.

Ein Team, welches sich von klein auf kennt, und mittlerweile über 40 Jahre zusammen alle Höhen und Tiefen miteinander erlebt, sich über schöne Ereignisse gemeinsam freut, und Leid miteinander teilt.

Diese einzigartige lange Freundschaft hat mich dazu inspiriert, über eine unserer Leidenschaften - das Essen - zu schreiben.

Mit der Fantastischen Küche bekommst Du ein Buch mit einer Auswahl an Lieblingsgerichten aller Fantas.

Soweit ich recherchieren konnte, habe ich natürlich auch diverse Lieblingsgetränke aufgeführt.

Nicht vergessen möchte ich natürlich die Fantastische Frankfurter Küche, denn diese hat Tradition bei uns „Frankfurter Buben“

Ein weiteres Highlight der Fanta 7 sind die legendären Grillparties im Sommer. Neben den traditionellen Grillgerichten, wie „Worscht und Weck“, Steaks in allen Variationen, werden auch immer öfter innovative Grillgerichte ausprobiert.

Zu guter Letzt darf natürlich an Weihnachten die Gans nicht fehlen.

Einfach „Gans lecker“!
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Bernd Anders

Bernd, Fußballer, Flankengott in jungen Jahren, der stets mit seinen Flanken die gegnerische Abwehr stark machte. Als Ingenieur mit zwei abgeschlossenen Studiengängen widmete er sich nach der Fußballkarriere dem Tennis. Sein Talent, den grünen Filzball unerreichbar für den Gegner zu platzieren, sucht heute noch seinesgleichen. Sein Manko ist, die Geduld aufzubringen, den 2ten Aufschlag zu platzieren. Aber noch ist diese Karriere nicht beendet und Bernd arbeitet fleißig daran. Nebenbei hat Bernd seinen beruflichen Ausgleich als Trainer einer Fußballmannschaft gefunden. Ich bin fest davon überzeugt, dass er hart daran arbeitet, seinem Sohn Jan alles Notwendige beizubringen, damit er ein erfolgreicher Fußballer wird.
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Hier Bernds Lieblingsgerichte:

Rucola mit Kirschtomaten, Parmesan und Balsamico-Dressing

Spaghetti Bolognese mit crushed red pepper

Penne al Forno

Tirami Sù

Getränk

Prosecco und Bier

 

 

Rucola mit Kirschtomaten, Parmesan und Balsamico-Dressing

Rucola

Kirschtomaten

Parmesan am Stück, gehobelt

3 Esslöffel Honig (Waldhonig, klar)

5 Esslöffel dunklen Balsamico-Essig

6 Esslöffel Öl (kein Olivenöl)

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer aus der Mühle

Frischer Basilikum

 

Rucola waschen und trocken schleudern. In Tellern anrichten und mit (halbierten) Kirschtomaten garnieren. Aus Essig, Öl, Honig, Knoblauch, Salz, Pfeffer und gehacktem Basilikum ein Dressing herstellen, und über den Salat geben. Parmesan hobeln und den Salat damit dekorieren. Hierzu passt warmes Ciabatta und ein Chianti Classico.
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Spaghetti Bolognese mit crushed red pepper

400g gemischtes Hackfleisch

1 gehackte Zwiebel

1 Packung passierte Tomaten

½ Liter Brühe

½ Becher Sahne

Salz

rote getrocknete Pfefferkörner
getrockneten Oregano

500g Spaghetti

Das Hackfleisch und die Zwiebel in Öl anbraten. Passierte Tomaten und Brühe zufügen. Die Pfefferkörner im Mörser grob zerstoßen, und mit Salz und Oregano zu der Soße dazugeben, dann die Sahne hinzugeben. Die Spaghetti inzwischen nach Packungsanweisung bissfest kochen.
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Penne al Forno

500g Penne

250g Hackfleisch

200g gekochten Schinken

2 Dosen geschälte Tomaten

4 Eier

3 Mozzarella

1 Zehe Knoblauch

Salz

Pfeffer

Basilikum

Petersilie

Oregano

Öl

Öl in einem Topf erhitzen. Knoblauchzehe fein gehackt zufügen und andünsten. Hackfleisch zugeben und anbraten. Geschälte Tomaten durch ein Sieb streichen oder im Mixer zerkleinern und zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano und Petersilie würzen. Die Soße bei kleiner Flamme ca. 1 Stunde köcheln lassen, gelegentlich umrühren.

Eier hart kochen und in Scheiben schneiden.
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