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Manuela und Joëlle Herzfeld

Family & Friends

GENUSSVOLLE MOMENTE MIT DEM THERMOMIX®
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Von Felix Krohmer

Wenn ich jemanden beschreiben muss, gibt es für mich zwei Varianten. A: Der Typ ist langweilig und mir ziemlich egal: Ich finde ein paar nette, belanglose Worte. B: Der Mensch ist mir wichtig und ich möchte es gut machen. Manu, du bist B!!! Und deshalb fange ich diesen Text jetzt schon zum dritten Mal an. Weil ich es besonders gut machen will. Weil ich dich und deine Wahnsinnsleistung so schätze, aus dem Nichts Deutschlands führenden Thermomix®-Blog (für mich bist du die unangefochtene Thermomix®-Queen!!!) auf die Beine zu stellen, Bestseller am laufenden Band rauszuhauen (als ich das hier schreibe, ist dieses Buch wegen der Vorbestellungen auf Platz 1 bei Amazon – vor dem Deutschen Grundgesetz!!!).

Nun könntest du in den Redaktionssitzungen der Zeitschrift MIXX, für die du wunderbare Rezepte mit dem großartigen Herzfeld-Kick und einer nie-kompliziert-nie-08/15-Garantie entwickelst und den Chefredakteur (also mich) berätst, auf Diva machen. Mitnichten, dir geht es immer um die Sache. Nämlich aus guten Produkten ohne viel Firlefanz, mit einer extra Portion Kreativität, wunderbare Gerichte zu mixen. Das ist dein Erfolgsgeheimnis: auf dem Boden bleiben und von dort aus himmlische Rezepte kreieren, statt Starallüren lieber Stars auf dem Teller in Szene setzen und mit viele Liebe zum Detail selbst fotografieren, Trends erkennen, lange bevor sie Trends sind. Und: Du redest über deine vielen Fans immer mit Respekt. Du weißt, was du ihnen zu verdanken hast. Sie verdanken dir viele genussvolle Momente – wie unsere MIXX-LeserInnen. Danke dafür! Danke für deine stets klugen, ungeschönten Ratschläge und unschätzbaren Inspirationen. Liebe Joëlle, sei mir nicht böse, dass ich hier nur von Manu rede und deine tolle Leistung nicht würdige. Mi scusi, nächstes Mal!!!

Manu, ich habe etwas Wichtiges von dir gelernt: Warum kompliziert, wenn es auch einfach geht!?! Viele Journalisten denken oft zu kompliziert. Wollen besonders geistreich, originell sein. Das Wort „originell“ kommt von „Original“. Nehme ich zumindest schwer an. Ein Original ist kein Abbild, sondern ein Original. Das bist du für mich! Weil du dir und deinem Qualitätsanspruch immer treu bleibst. Weil du dich in deinem Business, das von den sozialen Netzwerken lebt, nie verbiegst. Das macht dich glaubwürdig, das schätzen deine Fans, das schätze ich an dir. Jetzt habe ich den Faden verloren. Das kennst du ja. Dann hebst du ihn auf und reichst ihn mir. Nicht zu kompliziert denken, einfach machen! Richtig erfolgreich wird es nur, und das habe ich auch von dir gelernt, wenn eine entscheidende Zutat dabei ist: Herzblut.

Du hast ein großes Herz und ich bin stolz darauf, darin einen kleinen Platz einnehmen zu dürfen, mit dir zu arbeiten, von dir zu lernen. Pass auf dich auf, arbeite nicht zu viel (im Ernst, sonst schimpfe ich mit dir) und behalte dir diese Leidenschaft für das, was du tust. Das ist ein Geschenk – für dich, für mich und für alle deine Fans!

Dein Felix
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Mit Liebe kochen ist Nahrung für die Seele


Vorwort

Hallo Ihr Lieben,

wie schön, dass Ihr unser neues Buch „Family and Friends“ in den Händen haltet. Da es unser bisher persönlichstes Buch ist, ist es gar nicht so einfach, die richtigen Worte zu finden. Denn mit so einem Herzensprojekt geht auch immer ein Stück von einem selbst hinaus in die Welt.

Ziemlich genau vor einem Jahr erschien unser zweites Buch „Soulfood with Love“ im Buchhandel und bereits kurz darauf befassten wir uns auch schon mit unserem Buch Nummer drei. Wie soll es heißen? Was ist das Thema? Wie könnte es aussehen? Und warum eigentlich schon wieder ein Buch?

Uns war von Anfang an klar, dass unser neues Buch anders sein sollte, das aber trotzdem weiterhin unsere Handschrift trägt und unsere Leidenschaft bis ins kleinste Detail zum Ausdruck bringt! Fest stand, es sollten Rezepte sein, die zugleich alltagstauglich sind, aber auch zu besonderen Anlässen passen. Zudem wollten wir Euch Ideen geben, wie Ihr Eure Quality time mit den Liebsten noch genussvoller gestalten könnt.

Wir sind absolute Familienmenschen, mit wunderbaren Kindern und tollen Freunden. Uns alle verbindet die Liebe für gutes Essen und gesellige Stunden. Damit lag das Thema für dieses neue Buch direkt auf der Hand und wurde zu einem großen Herzensprojekt.

In unserem Buch „Family and Friends“ geht es um unsere Lieblingsaugenblicke im Leben: Familie und Freunde nehmen am gedeckten Tisch platz. Es wird gemeinsam geredet, gelacht und in Erinnerungen geschwelgt. Denn was gibt es Schöneres, als seine kostbare Zeit mit den Liebsten zu teilen?

Auf den nachfolgenden Seiten findet Ihr für jeden Anlass das passende Rezept. Mal sind sie raffiniert, aber nicht immer müssen sie kompliziert sein. Denn das Wichtigste ist doch, dass sie allen schmecken. Deshalb kreieren wir für Euch ausschließlich Rezepte, die wir selbst für gut befunden haben. Und erst dann geben wir sie hinaus in die Welt.

Doch unsere Rezepte lassen auch Raum für Eure Vorlieben. Denn es gibt beim Kochen keine festen Regeln. Wir schreiben niemandem vor, wie ein Gericht aussehen MUSS. Vielmehr möchten wir Euch zeigen, wie es aussehen KANN. Passt alles an Euren Geschmack an, denn Rezepte sind keine Gebote, sondern Empfehlungen bzw. Anleitungen. Ihr mögt keinen Knoblauch? Dann lasst ihn weg. Ihr möchtet ein bestimmtes Gewürz in einem Gericht? Gebt es dazu. Es ist Euch zu fett- oder zuckerhaltig? Nehmt einen leichteren Ersatz. Alles ist möglich! Traut Euch einfach, es kann nicht wirklich viel schiefgehen. Kreiert aus unseren Rezepten Euer eigenes Lieblingsrezept und macht es zum ganz persönlichen Familiengericht. Verfeinert jedes Rezept mit einer extra großen Portion Liebe und es wird allen schmecken.
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Denn letztendlich geht es uns allen um den Genuss und die Freude am guten Essen. Es ist wunderbar, dass es in der Welt so viele Interpretationen von ein und demselben Gericht gibt. Immer wieder hören wir von Euch, dass unsere Rezepte gelingsicher, alltagstauglich und einen gewissen Pfiff haben. Wir freuen uns über jedes Feedback und von diesem sind wir wirklich immer sehr gerührt. Das zeigt uns, dass wir Euch erreichen, Ihr Spaß dabei habt mit unseren Rezepten zu experimentieren und wir Euch Freude in die Küche bringen. Wir sind stolz darauf, ein Teil Eures Küchenalltags sein zu dürfen. Genau deshalb gibt es ein weiteres Food with Love-Kochbuch.

Niemals hätten wir zu träumen gewagt, dass unser Weg so verläuft wie bisher. Unser Traum war ein eigenes Buch. Herrje, jetzt sind es schon drei und zwei Bookazines. Das ist der Wahnsinn! Nichts in der Welt hat uns jemals unsere Träume aufgeben lassen und davon gibt es zum Glück immer noch sehr viele, die wir noch verwirklichen möchten. Man muss nur fest daran glauben, Tag für Tag an sich und seinem Traum arbeiten. Sich dabei aber immer wieder Ruhezeiten gönnen und auf das Wesentliche konzentrieren.

Wenn auch Ihr Träume habt, glaubt an Euch! Ihr seid stark und Ihr könnt alles schaffen, was Ihr Euch vornehmt. Vielleicht gibt es Rückschläge, doch wichtig ist, immer wieder aufzustehen und daran zu wachsen – daraus zu lernen. Auch wir lernen Tag für Tag durch Erfahrungen dazu.

Wir wünschen euch von Herzen, dass auch Ihr Eure Träume verwirklicht.

Nehmt jetzt Platz an unserer großen Family and Friends-Tafel. Schön, dass Ihr da seid und lasst es Euch schmecken!

Alles Liebe

Eure
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PS: Wir freuen uns wirklich immer sehr über Euer Feedback und beantworten Euch gerne Fragen rund um unser Buch. Schreibt uns dazu einfach eine Mail an hello@foodwithlove.de und wir versuchen, alles zeitnah zu beantworten.
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BROT

Die besten Zutaten beim Kochen und Backen sind Leidenschaft und Liebe!
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DREI-KÄSE-KNOTEN

Was ist besser als ein Rezept, das richtig lecker schmeckt? Ganz klar, ein Rezept, das so gut schmeckt, dass man es sogar für mehrere Gerichte zubereiten kann, weil es immer passt. Diese Drei-Käse-Knoten z.B. sind wahre Alleskönner. Ob pur, als Snack oder Suppenbegleiter – sie werden von allen geliebt.

5 GROSSE KNOTEN

60 MINUTEN + WARTEZEIT

ZUTATEN:

1/2 Bund Petersilie

185 g Milch

15 g frische Hefe

1 TL Zucker

375 g Weizenmehl, Type 550 + etwas zum Bemehlen

1 TL Salz

40 g weiche Butter

1 Ei, Größe M

150 g Käse, gerieben (zu drei gleichen Teilen gemischt: Cheddar, Mozzarella, Gouda)

zusätzlich benötigt Ihr:

ca. 25 g geschmolzene Butter

1 Ei, Größe M, mit etwas Milch verquirlt

1 |Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sekunden / Stufe 8 zerkleinern und umfüllen.

2 |Milch, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben, 3 Minuten / 37°C / Stufe 2 erwärmen.

3 |Mehl, Salz, Butter und Ei zugeben, 8 Minuten / Teigstufe kneten.

4 |Den Teig in eine Schüssel geben und abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

5 |Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben, in zwei gleich große Portionen teilen und zu Rechtecken von ca. 35 x 45 cm ausrollen.

6 |Eine Teigplatte mit Butter bestreichen, mit dem Käsemix (eine Handvoll zum Bestreuen zurückhalten) und Petersilie bestreuen.

7 |Die andere Teigplatte darauflegen und gut andrücken.

8 |Der Breite nach in 10 gleich breite Streifen schneiden.

9 |Fünf Teigstreifen mit etwas Butter bestreichen, einen zweiten Teigstreifen darauf legen, andrücken und mit dem Teigroller nochmal darüber gehen.

10 | Jeden doppelten Teigstrang in sich verdrehen, zu einem Kringel bzw. Knoten formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

11 | Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

12 | Teiglinge nochmal 30 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Mit dem verquirlten Ei bestreichen und mit dem restlichen Käse bestreuen.

13 | Im heißen Ofen für ca. 25 Minuten goldbraun backen.

› Es sind recht große Knoten. Für kleinere einfach die Teigstreifen nochmal halbieren. So bekommt Ihr 10 kleine Knoten.

[image: image]


FLADENBROT-BRUSCHETTA

„Manchmal wird aus einem relativ einfachen Essen ein ganz besonderes. Nämlich dann, wenn köstliche Aromen auf unvergessliche Momente treffen. Wie diese Fladenbrot-Bruschetta, die wir gegessen haben, als wir unser neustes Familienmitglied kennenlernen durften: Meinen Neffen Junes. Ein kleiner Schatz!“ (Manuela)

CA. 8 PORTIONEN

60 MINUTEN + WARTEZEIT

ZUTATEN:

Fladenbrot:

40 g Milch

5 g frische Hefe

1 Prise Zucker

215 g Wasser

360 g Weizenmehl, Type 550 + etwas zum Bemehlen

2 TL Salz

Thunfischcreme:

2 Dosen Thunfisch, Abtropfgewicht à 185 g

25 g getrocknete Tomaten, in Öl, abgetropft

1 Knoblauchzehe

300 g Doppelrahmfrischkäse

1 EL Zitronensaft

2 TL Honig

1/2 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer aus der Mühle

Bruschetta:

2 EL Olivenöl

2 EL Balsamicoessig, hell

2 TL Honig

250 g Cocktailtomaten

1 rote Zwiebel

1 Handvoll Basilikumblätter

zusätzlich benötigt Ihr:

2 Handvoll Rucola, ca. 60 g

100 g Parmesan, gehobelt

Salz und Pfeffer aus der Mühle, zum Abschmecken

Olivenöl zum Bestreichen

Sesam zum Bestreuen

FLADENBROT:

1 |Milch mit Hefe und Zucker in den Mixtopf geben, 3 Minuten / 37°C / Stufe 2 erwärmen. 15 Minuten ruhen lassen.

2 |Wasser und Mehl zugeben, 5 Minuten / Teigstufe kneten. Salz zugeben, nochmal 5 Minuten / Teigstufe kneten.

3 |Den Teig in eine Schüssel geben und abgedeckt für 12–24 Stunden in den Kühlschrank stellen.

4 |Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einer Kugel formen und abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen.

5 |Den Backofen auf 250°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6 |Anschließend den Teig ca. 1 cm dick ausrollen (Ø ca. 20–25 cm), die Ränder etwas dicker lassen. Nicht zu feste drücken, sonst werden die Luftbläschen zerstört. Nach Belieben ein Muster reindrücken, hauchdünn mit Olivenöl bestreichen und nach Belieben mit Sesam bestreuen.

7 |Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und für ca. 15–20 Minuten goldbraun backen.

THUNFISCHCREME:

8 |Den Thunfisch abtropfen lassen.

9 |Tomaten und Knoblauchzehe in den Mixtopf geben, 4 Sekunden / Stufe 8 zerkleinern. Mit dem Spatel alles vom Rand nach unten schieben.

10 | Thunfisch, Frischkäse, Zitronensaft, Honig und Paprikapulver zugeben, 1 Minute / Stufe 2.5 verrühren.

11 | Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

BRUSCHETTA:

12 | Die Tomaten waschen und halbieren.

13 | Zwiebelhälften und Basilikum in den Mixtopf geben, 3 Sekunden / Stufe 6 zerkleinern.

14 | Olivenöl, Balsamico und Honig zugeben, 3 Minuten / 40°C / Stufe 1 dünsten.

15 | Ölgemisch zu den Tomaten geben, alles gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

16 | Das Fladenbrot waagerecht halbieren. Jeweils auf eine Hälfte etwas Thunfischcreme geben und 5 Minuten bei 220°C Ober-/Unterhitze backen.

17 | Herausnehmen, jeweils die Hälfte Rucola darauf verteilen, darauf Bruschetta und mit Parmesanspänen bestreut servieren.

› Wenn es schnell gehen soll, könnt Ihr natürlich auch gekauftes Fladenbrot verwenden.
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FRÜHSTÜCKSHÖRNCHEN – UNSER SONNTAGMORGENRITUAL

„Wusstet Ihr, dass mein Zweitname ‚Sonja‘ ist? Gefallen hat er mir noch nie. Bei einem gemeinsamen Frühstück mit Freunden kamen ‚Zweitnamen‘ zur Sprache. So schnell bin ich damit erst mal nicht rausgerückt. Wir hatten jede Menge Spaß an diesem Morgen und schon war ein neues Sonntagmorgenritual geboren mit frischen Sonja-Hörnchen.“ (Manuela-Sonja)

8 STÜCK

50 MINUTEN + WARTEZEIT

ZUTATEN:

150 g Milch

80 g Butter

20 g frische Hefe

500 g Weizenmehl, Type 550 + etwas zum Bemehlen

100 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

150 g griechischer Joghurt

1 Ei, Größe M

1 gute Prise Salz

zusätzlich benötigt Ihr:

ca. 60 g flüssige Butter zum

Bestreichen der Teiglinge

1 Eigelb und 2 EL Sahne verquirlt

1 |Milch, Butter und Hefe in den Mixtopf geben, 3 Minuten / 37°C / Stufe 2 erwärmen.

2 |Mehl, Zucker, Vanille, Joghurt, Ei und Salz zugeben, 6 Minuten / Teigstufe kneten.

3 |Den Teig in eine Schüssel umfüllen und abgedeckt 90 Minuten ruhen lassen.

4 |Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben und in fünf gleich große Portionen teilen.

5 |Jede Teigportion zu einem Kreis von ca. 28 cm Durchmesser ausrollen, mit flüssiger Butter bestreichen und aufeinander legen.

6 |Der letzte Teigkreis obendrauf muss nicht mit Butter bestrichen werden.

7 |Zum Schluss nochmal mit einem Teigroller darüber gehen und zu einem Kreis von ca. 35 cm Durchmesser ausrollen.

8 |Teigstapel in 8 Stücke schneiden, wie bei einer Torte, und von der langen Seite her die Hörnchen aufrollen.

9 |Teiglinge zu Hörnchen biegen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech abgedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen.

10 | Den Backofen auf 160°C Heißluft vorheizen.

11 | Anschließend die Hörnchen mit der Eigelbmischung bestreichen und 20–25 Minuten goldbraun backen.

› Ihr könnt die Hörnchen auch schon am Vorabend vorbereiten. Dazu den fertigen Teigstapel in Frischhaltefolie über Nacht in den Kühlschrank geben. Am Morgen Zimmertemperatur annehmen lassen, in Tortenstücke schneiden und weiter wie im Rezept verfahren.
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