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			Für die meisten erfolgreichen Köche ist es etwas völlig Normales, im Laufe ihrer Karriere ein Kochbuch zu veröffentlichen. Jeder hat mindestens eins mit seinem Namen im Regal stehen. Ob Jamie Oliver, Tim Mälzer, Steffen Henssler, jeder kennt sie. Sie alle sind Besitzer renommierter Restaurants, haben im Laufe ihrer Karriere in den Spitzenläden des Landes oder gar der Welt gearbeitet und sind beliebte und bekannte Gesichter in Funk und Fernsehen. Als ich die Anfrage des Verlags bekommen habe, konnte ich mein Glück eigentlich kaum fassen. Damit hätte ich einfach nie gerechnet.

			Als ich klein war, hieß es vonseiten der Lehrer: ADHS. Immer unkonzentriert, immer laut, nie Hausaufgaben und, das Wichtigste nicht zu vergessen, ich war unendlich frech. Meine Eltern haben mich allerdings so akzeptiert, wie ich war, und mich weiterhin fleißig wirbeln lassen. Damals hat meine Freundin direkt gegenüber gewohnt und bekam irgendwann einen kleinen Herd geschenkt, extra für Kinder, aber er funktionierte tatsächlich. Ihre Eltern waren allerdings etwas streng, deswegen haben wir den meistens bei mir benutzt. Also haben meine Eltern nach und nach alles in Miniatur für diesen Herd besorgt. Ein Mini-Nudelholz, kleine Töpfe, kleine Springförmchen und so weiter. Als ich dann mit dem Kochen begann, wurde schnell klar, dass mich dieses in den Töpfen rühren völlig in seinen Bann zog und ich plötzlich ruhig und konzentriert war … Das war der Beginn meiner Liebe zum Kochen. Spätestens nach meinem ersten Praktikum in einer originalgroßen Küche war dann wirklich alles klar: Ich werde Köchin. Endlich keine Schule mehr und laut und in Action sein – genau nach meinem Geschmack. Die dreijährige Ausbildung als einziges Mädchen in diesem damals noch sehr männerdominierten Beruf war allerdings nicht immer ganz so einfach. Einige Tränen sind geflossen, aber ich habe das Handwerk gelernt und vor allem auch, wann man einfach mal seine Klappe halten muss. Nach der Ausbildung habe ich dann in einem kleinen Luxushotel angefangen und hatte ein super Team und einen tollen Küchenchef. Wie das in der Gastro aber so ist, hat man nach ein bis zwei Jahren alles in dem Betrieb gesehen und zieht weiter. Das Team hat sich also aufgelöst, und ich habe mich entschieden, dass da noch etwas mehr geht als tagein, tagaus in den Neonlichtern einer lauten, heißen Küche zu stehen. Was es genau werden sollte, wusste ich allerdings nicht. Also packte ich meine Koffer und ging für ein Jahr als Au-pair nach Schweden. Dort konnte ich mal etwas entschleunigen und entschied mich dazu, mein Abitur nachzuholen – nach ein paar Monaten Backpacking in Südostasien drückte ich also wieder die Schulbank, diesmal machte es mir allerdings wesentlich mehr Spaß. Ein Jahr später begann dann mein Studium im Bereich „Internationales Tourismusmanagement“. Teil des Studiums waren zwei Auslandssemester. Im zweiten Auslandssemester, ich war gerade in Chile, kam dann die Nachricht meines langjährigen Kumpels Fynn Kliemann, der sich einen alten Bauernhof gekauft hatte, auf welchem auch ein Café eröffnet werden sollte. „(…) Gleichzeitig wird es ab Januar dazu eine Kochshow geben (…). Ich könnte mir dich in dieser Rolle sehr, sehr gut vorstellen. (…) Bitte sag, dass du bald wiederkommst, Lust drauf hast und nichts anderes vor – du wärst perfekt!“ Ich habe zugesagt. Als ich dann wieder in Deutschland war, ging es also auch direkt los. Frische und neue kulinarische Eindrücke in der Tasche und mit genügend Abstand zu den Neonlichtern, konnte ich voller Elan wieder die Pfannen schwingen. Die ersten Folgen wurden produziert und ich empfand großen Spaß dabei, vor der Kamera zu stehen und mich und meinen quatschigen Charakter ausleben zu können. Immer in Action, nach wie vor frech und wieder am Kochen. All das zusammen war die Sendung „Koch ma!“.  Es war eineinhalb Jahre lang ein voller Erfolg, gefolgt von weiterer medialer Aufmerksamkeit. Dadurch entstand für mich die Möglichkeit, viele Jobs und Events zu erleben bis hin zu diesem wundervollen Kochbuch, in das all diese Erfahrungen, Begegnungen und Ideen mit einfließen. Ich fühle mich ziemlich geehrt, dass ich mit so wenig Berufserfahrung diese vielen Chancen bekommen habe und nun all meine gesammelten Werke der letzten Jahre in Form eines eigenen Kochbuchs verschriftlichen kann. Es ist ein Buch mit Rezepten, die in der Zeit von "Koch ma!“ entstanden sind. Rezepte, die mich selbst durch mein Studium gebracht haben und die mich nach wie vor täglich verköstigen. So ist ein Buch von einer ehemaligen Studentin, die zufällig Köchin ist, für Studenten entstanden. Preisgünstig, gesund, frisch, oft fleischfrei, teilweise vegan und voller kunterbunter Rezepte.
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			»Ich glaube hier fehlt ein bisschen Butter!«

			Und jetzt die:

			Einleitung

			»Life is a minestrone Served up with parmesan cheese Death is a cold Lasagne Suspended in deep freeze«

			10cc, 1975

			Der Gedanke und die Motivation, ein eigenes Kochbuch zu schreiben, entstanden während der Produktion des Formats „Koch ma“. Dabei habe ich gemerkt, dass ich mit meinen Rezepten scheinbar eine kleine Nische entdeckt habe. Und zwar nicht, weil ich die Studentenküche neu erfunden habe, sondern, weil ich glaube, dass ich sie etwas nahbarer, verständlicher und vor allem authentischer rüberbringen kann. Die Tatsache, dass ich selbst fünf Jahre lang Studentin war, hilft dabei natürlich ungemein. Ich versuche dabei nicht, besonders witzig zu sein oder besonders auf den Preis zu achten oder, oder, oder ... sondern ich koche eben, wie ich koche, und zufällig gelingt es mir so, den Geschmack Vieler zu treffen.

			Vielleicht liegt es auch daran, dass ich zwar gelernte Köchin bin, meine Rezepte aber mit wenig Berufserfahrung und dennoch viel Fachwissen schreibe – also ohne Chichi und diverse Garmethoden, Schnittmustern oder Gänsestopfleberrezepte für Kanapees. Dafür kann ich dir aber zeigen, wie du täglich frisch kochen und deinen Freunden imponieren kannst, bei jeder Grillparty der Star bist und Schwiegermutters Liebling wirst. 

			Doch nicht nur Rezepte für das Kochen mit und für ­Freunde, die Grillsaison oder Gerichte für besondere Anlässe findest du in diesem Buch. Ich habe bei der Kapitelwahl viel an meine eigene Studentenzeit gedacht und überlegt, wann es wichtig war, ein schönes und passen­des Essen auf dem Tisch zu haben. 

			Angefangen bei Rezepten, für die du nur eine Pfanne brauchst, bis zum besten Katerfraß, wirst du in diesem Buch alles finden, was dich glücklich und zufrieden durch’s Studium bringt und dich auch danach noch weiterhin begleiten wird. 

			Inspiriert wurde ich bei all diesen Rezepten von ­meinen kochbegeisterten Freunden, meinen Eltern, die beide Gärtner sind und natürlich durch die Sendung „Koch ma“.  Viele der Gerichte habe ich im Rahmen der Sen­dung gekocht. Umso mehr freue ich mich nun, dieses bunte Potpourri an Ideen zusammengefasst in einem Buch in den Händen zu halten. 
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			Rezepte

			Zum In-die-Pfanne-Hauen.
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			Zum In-die-Pfanne-Hauen.

			Als Student weiß man: Das Portemonnaie ist nicht immer gerade prall gefüllt, und für einen Goldesel gibt es in den meisten WG-Zimmern eh keinen Platz.
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