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Saint John

sommer

Vom Feiern & Genießen in der warmen Jahreszeit.

Unsere Feste und Rezepte
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Vorwort

»Von allem nun, was den Menschen gemeinsam ist, ist das Gemeinsamste: dass sie essen und trinken müssen.« (Georg Simmel, »Soziologie der Mahlzeit«, 1910)

Das sind schon mal zwei der wichtigsten Gründe für dieses Buch. Denn für diese beiden Grundbedürfnisse ist die Menschheit ganz schön erfinderisch geworden. Appetit auf gutes Essen, auf wohlschmeckende oder zumindest gesunde Lebensmittel, war gleichzeitig auch immer schon Appetit auf das Leben. Ohne all die Erfindungen im Laufe der letzten 500 000 Jahre aufgrund des Wunsches nach besseren oder leichter zu beschaffenden Lebensmitteln wären wir nicht da, wo wir heute sind. Der Appetit ist sozusagen der Antrieb für unsere Zivilisation. Das ist doch eine gewaltige Erkenntnis! Unsere Vorfahren aßen im Grunde genommen eine Menge Steak Tatar und rohes Gemüse. Grundsätzlich haben sie sich sehr gut ernährt, saisonal, natürlich regional und immer frisch. Erst mit der Erfindung der Werkzeuge für Anbau und Ernte von Pflanzen, Tierhaltung und dem sesshaften Leben ging die Ernährungskurve qualitativ bergab. Bis heute schaffen wir es nicht hinaus aus diesem Tal. Was wir uns aber am dringendsten wieder angewöhnen sollten, ist die gemeinsame Mahlzeit. Das mag banal klingen, aber sie ist ein grundlegendes Bedürfnis unseres Wesens. Wir tauschen uns aus, wir spüren Zugehörigkeit, wir lachen, wir informieren uns, lernen, schmecken, fühlen, sind im Moment und glücklich.

Der berühmte französische Feinschmecker und Rezeptesammler Brillat-Savarin hat im vorletzten Jahrhundert gesagt, die Entdeckung eines neuen Gerichtes sei für das Glück der Menschheit wichtiger als die Entdeckung eines neuen Sterns. Mit ganz neuen Rezepten kann man heute kaum noch jemanden überraschen, es ist alles schon da, mehr oder weniger gut. Aber das ist auch nicht unser Anspruch. Wir wollen euch mit unseren Rezepten und Geschichten ermutigen, eure eigenen Traditionen zu beginnen.

Im Sommer fällt einem natürlich alles viel leichter. Und mit unseren sommerlichen Festen geben wir euch einen köstlichen, kleinen Schubs, es uns nachzutun. Ihr könnt fast alle Rezepte miteinander kombinieren wie ihr wollt; natürlich müsst ihr nicht genau unsere Feste feiern und manches könnt ihr sicher selber viel leckerer kochen als wir, aber wir wünschen uns sehr, dass ihr beherzt kocht, feiert und genießt. Ihr müsst euch auch nicht ganz genau an unsere Angaben halten – der eine mag mehr, der andere weniger Salz oder Pfeffer, die eine isst lieber Nektarinen als Pfirsiche, die andere bevorzugt einen bestimmten Fisch. Kochen hat mit Lust und Leidenschaft zu tun und da achtet man ja auch nicht so genau auf die Vorschriften, deshalb findet ihr hier nicht immer einen fertigen Serviervorschlag, sondern Bilder, von denen wir glauben, dass sie das Gericht oder den Vorgang des Kochens am besten abbilden. Den einzigen Vorschlag, an den wir uns ganz sicher immer halten, ist der Wein, den auch dieses Mal wieder unser Freund Marco für euch ausgesucht hat. Wir vertrauen seiner Expertise blind und waren bisher immer sehr glücklich mit seiner Wahl.

In diesem Sinne, ladet eure Freunde ein, eure Nachbarn und eure Familie. Es kommt nicht darauf an, ein unfassbar kompliziertes und exotisches Gericht zu präsentieren, es kommt darauf an, es überhaupt zu tun.




Darum ist das Feiern so wichtig

Warum ist das Feiern so wichtig? Die meisten Menschen feiern nicht oft gemeinsam, sie gehen vielleicht ab und zu in ein Restaurant, manchmal mit Freunden, oft nur im Familienverbund. Die gemeinsamen Feiern beschränken sich auf Geburtstage und manche Veranstaltung der Kinder, und selbst diese vielleicht eher unwichtigen Zusammenkünfte hinterlassen ein glückliches Gefühl. Warum das so ist? Eigentlich ganz einfach: Der Mensch ist nicht gern allein. Sein ganzes Wesen beruht auf Gemeinschaft, ganz archaisch geht es um Essen, Fortpflanzung und die eigene Sterblichkeit – aus diesen Bausteinen besteht unser Streben. Und jetzt wird es spannend, denn gleichzeitig ist der Mensch auch ein denkendes Wesen, er entwickelt sich, er will weiterkommen, er ist neugierig und erfinderisch und all das kann er nur in Gesellschaft tun. Mit anderen, die ihm zuhören, ihn unterstützen, ihn auffangen.

Als wir noch von Beeren und Mammuts gelebt haben, waren die Zeiten des gemeinsamen Essens die einzigen in Gesellschaft. Man sprach über die Jagd, die Kinder, die neueste Höhlenmalerei und war Teil einer sonst sehr streng aufgeteilten Gesellschaft. Alle tägliche Arbeit zielte fast ausschließlich darauf ab, Nahrung zu gewinnen, zu verarbeiten und somit das Fortbestehen zu sichern. Der Ackerbau war der erste gewaltige Einschnitt in die menschliche Entwicklung, denn die vorher umherziehenden Menschen wurden sesshaft. Doch auch in den ersten Häusern versammelte man sich weiterhin um ein Feuer, um gemeinsam zu essen.

Die Aufgaben wurden immer vielfältiger, immer mehr Menschen mussten in den kommenden Jahrhunderten ihr Haus verlassen, um zu erwirtschaften, was der Teil der Familie, der zu Hause blieb, zum Leben und besonders zum Essen brauchte. Die ersten Städte entstanden und mit ihnen verlagerte sich der heimische Herd nach draußen auf die Straße. Die Römer ernährten sich vor allem an Imbissen, trafen sich dort, tauschten Neuigkeiten aus, kommunizierten. Die gehobenen römischen Schichten richteten große Feste aus, um zu beeindrucken, ihre Ränke zu spinnen und, während sie ausschweifende Orgien feierten, ihre Feinde zu vergiften. Alles im Liegen. Spätere Könige bauten Schiffe auf die Tische, füllten Schweine mit Schwänen, die wiederum mit Hasen und die wiederum mit Wachteln, nur um ihren Reichtum zur Schau zu stellen. Es gab große Hungersnöte, Aufstände und Kriege, die sich gegenseitig bedingten. Arm und Reich unterschieden sich schnell durch das, was sie aßen.

Die wirkliche Kochkunst, also das kunstvolle Zubereiten und Kombinieren von Speisen, entstand erst viel später, ab dem 13. Jahrhundert. Essen wurde politisch und vor allem durch die Kirche reglementiert. Die Ernährungsgewohnheiten veränderten sich noch mal komplett durch die Industrialisierung. Aber das gemeinsame Essen war immer Teil unserer Gesellschaft, denn Kommunikation funktionierte vor allem während des gemeinsamen Mahls. Und das ist bis heute so geblieben! Nur sind viele von uns nicht mehr Teil derer, die gemeinsam feiern. Das hat viele Gründe – ökonomische, städtebauliche, soziale und meteorologische. Einige sind dem Optimierungswillen zuzuschreiben, unseren Alltag vermeintlich besser zu machen, andere eine Folge dessen, und leider bleibt dabei einiges auf der Strecke. Denn das zwanglose gemeinsame Essen ist nicht nur zutiefst menschlich, es ist auch wichtig für unser Glück. Ganz prosaisch gesprochen aktiviert Genuss Botenstoffe in unserem Gehirn, die nachweislich glücklich machen, Stress reduzieren, entspannen und das Denken fördern. Das Gehirn merkt sich diese Genussmomente und je öfter wir gemeinsam essen, desto mehr Glückshormone werden ausgeschüttet.
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Natürlich kann jetzt nicht jeder jedes Wochenende eine Party feiern, aber das ist auch gar nicht nötig. Wenn man ab und zu Freunde einlädt, Essen geht oder einfach ein Picknick macht, reicht das schon, um uns wieder miteinander zu verbinden. Uns auszutauschen, Erlebtes zu relativieren, auf Ideen zu kommen, fröhlich zu sein. Gemeinsames Essen schafft Verbundenheit wie keine andere menschliche Handlung, denn sie ist weder an eine bestimmte Anzahl von Menschen noch an einen bestimmten Ort gebunden – wichtig sind allein der Dialog und das Essen. Bei Jesus waren es die zwölf Jünger zum Letzten Abendmahl, bei Plutarch waren es sieben, das griechische Wort Symposion bedeutet auch nichts anderes als »miteinander trinken«.

Ihr seht also, gemeinsames Essen fördert Wissen und Kultur, es stiftet Identität. Gemeinsames Essen ist das wichtigste Ritual der Menschheit. Somit ist völlig klar, warum wir euch immer wieder ermutigen, Gastgeber zu werden. Es muss mehr gefeiert werden, klein oder groß, üppig oder einfach, alles ganz egal – aber wir müssen aufpassen, dass uns die Menschlichkeit nicht abhanden kommt. Und wie ginge das einfacher als beim Essen. Denn wer essen will, muss anwesend sein. Essen kann man nicht virtuell, sondern nur ganz real im Hier und Jetzt mit anderen Menschen zusammen.
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Wie plane ich ein Büfett?

»Mich deucht, das Größt' bei einem Fest ist, wenn man sich's wohl schmecken lässt.« (Johann Wolfgang von Goethe)

Die Präsentation von Speisen war in der Geschichte schon immer wichtig, denn sie war untrennbar mit Macht, Stand, Reichtum und Ansehen verknüpft. Ein Bauer hat im Mittelalter Suppe mit Brot und einem Holzlöffel gegessen, Gabeln und kostbares Geschirr oder Gläser gab es nicht bei ihm. Am Hofe eines mittelalterlichen Königs gab es riesige Tische vollbeladen mit Speisen, aber Gabeln und Gläser hatte auch er nur selten. Irgendwann löste die Gabel den Spieß ab, das Glas die Zinnbecher, das Porzellan die Metall- oder Holzteller. Die Speisen wurden aufwendiger und die Präsentationen immer wichtiger. Wer lebende Aale aus gekochten Spanferkeln kriechen lassen konnte, musste ein mächtiger Herrscher sein. Ganze Städte aus Porzellan und Myriaden ausgestopfter Tiere wurden als Dekoration für prächtige Gesellschaften aufgebaut.

Mit diesen Festessen und vor allem der monumentalen Dekoration feierte der Adel sich selbst. Ab der Renaissance folgte ein solches Essen dem Service à la française, der erste Gang stand schon auf dem Tisch, wenn die Gäste kamen und jeder Gang umfasste verschiedene Speisen. Zum ersten Gang gab es Hors d’œuvres, Suppen, Relevés, Entrées, zum zweiten dann Braten, Gemüse und Süßspeisen, zum Schluss noch das Dessert. Grundsätzlich kam das der Idee eines Büfetts schon nahe. Doch so ein Essen dauerte einerseits unfassbar lange und der Genuss der einzelnen Speisen stand überhaupt nicht im Vordergrund.

Napoleon fand sie furchtbar, diese endlosen Essen, die nur der Repräsentation dienten. Ohnehin mochte er am liebsten Bohnensalat und Poulet Marengo, also keine aufwendigen Sachen. Unter seiner Herrschaft wurde das stehende Essen populär. Die Speisen wurden auf einem sogenannten Büfett aufgebaut oder durch den Raum getragen. Das war keine ganz neue Idee, denn schon die Römer kannten eine ähnliche Variante, das Prandium – ein Imbiss, der im Stehen oder im Vorbeigehen eingenommen wurde, und ein wichtiger Teil der römischen Alltagskultur war.

Das Büfett als prächtiges Möbelstück hingegen war schon im 16. Jahrhundert beliebt, weil man so sein kostbares Porzellan präsentieren konnte. Es gibt traumhafte Büfetts in den Schlössern der Loire, raumhoch voll mit chinesischem Porzellan. Nicht zu vergleichen mit dem Büfett, das ich seit Studententagen mit mir herumschleppe. Die dänischen Könige haben ebenfalls ganze Zimmer voller Büfetts mit reich verziertem Porzellan, das nicht nur die Schränke füllt, sondern auch die gesamten Wände bedeckt. Anfang des 19. Jahrhunderts nun ging man dazu über, dieses Möbelstück zur Präsentation der Speisen zu nutzen. Damit hatte man mehr Platz am Tisch und konnte dort mehr prunkvolle Aufbauten platzieren. Ungefähr zeitgleich erfand der russische Botschafter in Paris den Service à la russe. Dabei sitzen die Gäste bereits und bekommen jeden Gang einzeln und schon fertig auf dem Teller gereicht. Das funktioniert bis heute so. Das napoleonische Flying Buffet hat es ebenfalls bis in unsere Zeit geschafft und ist nach wie vor sehr beliebt. Denn Büfetts sind eine wunderbare Möglichkeit, viele Menschen schnell mit Essen zu versorgen. Entweder folgen die Gäste dem Büfett von links nach rechts oder sie werden von einem Zentrum symmetrisch zu beiden Seiten geleitet, sodass jeder Gast die Chance auf das gleiche Essen hat. Man darf natürlich jederzeit aus der Reihe ausscheren, aber hineindrängeln darf man sich nicht, da ist die Büfett-Etikette strikt. Man kann auch einzelne Schwerpunkte des Büfetts, zum Beispiel warme Speisen an einem anderen Ort im Raum anordnen, um so eventuelle Vorlieben leichter zu erreichen. Mir ist all dieses Symmetrische vollkommen egal, denn wenn man ein Büfett zu Hause anrichtet, hat man selten einen Saal wie in Versailles zur Verfügung, weshalb die Verteilung im Raum nur logisch ist.

Bei uns gibt es entweder verschiedene Stationen oder alles wird auf den Tisch gebaut, so kann man von überall herantreten, wann und so oft man will. Man darf sogar drängeln, das lässt sich bei so vielen Kindern ohnehin nur schwer vermeiden. Und da sind wir endlich bei ein paar praktischen Tipps.

Meine einfache Regel für ein funktionierendes, satt und glücklich machendes Büfett ist: Besser viel von wenig als zu wenig von viel! Plant nicht zu viele verschiedene Speisen ein, aber macht immer große Portionen. Eine große Schüssel voller bunter Rispentomaten sieht wunderschön aus und ist zugleich praktisch. Von einem großen Käse kann jeder sein eigenes Stück schneiden und er wird nicht so schnell aufgegessen und so weiter. Großzügigkeit ist auch hier das Zauberwort!

Die Grundpfeiler eines guten Büfetts sind für mich eine hervorragende Käse- und Wurstauswahl und von jedem wirklich große Stücke. Ein halber Parmesan muss es schon sein, je nach Gästemenge auch ein ganzer, eine ganze Schinkenkeule vom guten Iberico, ein großer ganzer Brie, der schon zerfließt, eine ganze scharfe Salami. Ebenso genug Brot und Öl. Wirklich viel Brot, am besten verschiedene Sorten und nicht nur Brot, das man schneiden muss, sondern auch solches, das sich reißen lässt. Hinzu kommen saisonale Speisen oder Lieblingsgerichte, die man gut vorbereiten kann und die lange im Raum stehen können, ohne ihre Attraktivität zu verlieren, denn bei uns darf man auch um Mitternacht noch Torte oder frühmorgens den letzten Thunfischsalat essen. Geschnittene Äpfel oder Guacamole eignen sich also nur bedingt. Salate, Dips, Fingerfood, Kuchen und Süßes – der Kreativität sind keine Grenzen gesetzt, aber macht von allem zu viel. Es gibt nichts Schlimmeres als ein Büfett mit vielen kleinen Schalen, die nach zweimal nehmen schon halb leer sind. Abgesehen davon muss es eindeutig erkennbare vegetarische Gerichte geben. Falls das nicht funktionieren sollte, schreibt schöne kleine Karten und stellt sie vor jedes Gericht. Zusätzlich ist es schlau und sieht zudem noch schön aus, zwischen all die Speisen schöne große Gläser oder Vasen mit Oliven, getrockneten Tomaten, Artischocken, Rohkost oder Früchten zu platzieren, die man sich zu allem dazu nehmen kann. Da sind wir schon beim nächsten wichtigen Punkt: das richtige Werkzeug. Es macht durchaus Sinn, in klassisches Vorlegebesteck zu investieren, wie Servierlöffel und -gabeln, Salatbestecke, Kellen, Zangen oder Bratenbesteck, langstielige Löffel oder zweizinkige Gabeln, ebenso Butter- oder Käsemesser. Aber auch beim Büfett gilt, was immer gilt – es muss entspannt und großzügig sein. Dann fühlen sich auch die Gäste wohl und nehmen wie und was ihnen gefällt und das, so oft sie wollen, denn das wirklich Allerbeste am Büfett ist ja, dass man sich bewegt. Die Gäste begegnen sich, sie plaudern hier und da, sie tanzen, finden sich zu Grüppchen, manche sitzen, viele stehen – eine ungezwungene Atmosphäre, die perfekt für jede größere Party ist. Und wenn wider Erwarten doch etwas übrig bleiben sollte, ist die Auswahl ja von vornherein so konzipiert, dass man alles aufbewahren und auch noch zu einem späteren Zeitpunkt essen kann.

So steht der nächsten Sommerparty nichts im Wege und jede Menge Rezepte fürs Büfett findet ihr in diesem Buch auf jeden Fall! In diesem Sinne erlöse ich euch jetzt und erkläre das Büfett, und somit dieses Buch, als eröffnet!
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Wein & Co.

»Der Wein, von allen Getränken das liebenswerteste, stammt vom Anbruch des Wellentales, ob wir ihn nun Noah danken, der ihn zuerst pflanzte, oder Bacchus, der ihn zuerst preßte.« (Jean Anthelme Brillat-Savarin)

Wer unser erstes Buch »Winter – unsere Feste und Rezepte in der kalten Jahreszeit« gelesen hat, kennt auch schon Marco. Er kennt sich nicht nur fachlich gut mit Wein und der Zusammensetzung der Aromen aus, er ist auch ein Genießer und kocht gern, das macht ihn zu einem echten Kenner. Da haben wir großes Glück und ihr jetzt ebenfalls, denn auch für viele unserer Sommergerichte hat er einen oder gleich mehrere passende Weine ausgesucht. Er ist quasi unser Gott des Weines!

Aber wer ist eigentlich der Originalgott des Weines?

Dionysos natürlich, bei den Römern Bacchus genannt, aber es ist derselbe. Und wie es bei den Göttern immer so ist, blickt man eigentlich nicht durch. Eventuell hat er vier Mütter, wobei Semele mehr oder weniger den mythologischen Sieg davonträgt. Eventuell ist er mehrfach gestorben, auf grausame Weise, eventuell hat er trotzdem alles überlebt, aber eben nicht ganz. Sein Vater immerhin steht fest, es ist kein Geringerer als Zeus. Unglücklicherweise hat seine eifersüchtige Gattin Hera es hinbekommen, dass Zeus aus Versehen seine Geliebte Semele tötete, als sie schon mit Dionysos schwanger war. Einfach geht bei den Göttern nicht, deshalb nimmt Zeus den Embryo an sich und näht ihn in seinen Schenkel ein. Nach ein paar Monaten ist es so weit, dass Zeus ihn auf die Welt holen kann. Die Fachwelt sagt dazu Schenkelgeburt, wobei man sich fragt, welches Fach das wohl ist. Dieser Vorteil wird neben ihm nur noch Asklepios zuteil, dem Sohn des Apollon und einer Sterblichen. Während sich Asklepios allerdings ganz seriös der Heilkunst widmet, weiß Dionysos zuerst nichts mit sich anzufangen. Als ausgestoßener Sohn des Göttervaters – Hera konnte ihn natürlich nicht dulden – irrte er durch die Welt, feierte, gab sich dem Wahnsinn, der Ekstase und auch der Freude und den Frauen hin. Er war ein echter Gigolo, hatte einen von Panthern gezogenen Wagen, war immer umgeben von schönen und halbnackten Frauen und feierte ausschweifende Orgien. Da war es ganz gut, Ariadne zu heiraten, sie hatte ja den Trick mit dem roten Faden erfunden (wenn auch für einen anderen) und mithilfe dieses Fadens findet man auch nach einem wilden Fest sicher nach Hause. Dionysos also brachte ständig alles durcheinander und verführte die Menschen mit seinen Festen dazu, über die Stränge zu schlagen. Er liebte es, sich zu verkleiden und scharte Freunde, denen er treu blieb, um sich, was ihn mir irgendwie ein bisschen sympathisch macht – vielleicht war er im Herzen auch ein Karnevalist.

Und er brachte den Menschen den Weinbau! Und das ist ja nun keine kleine Erfindung.

Für uns ist ein guter Wein ein ganz erheblicher Teil des Gerichts. Denn ein klug gewählter Wein kann ein gutes Essen zu etwas Fabelhaftem machen. Klar gibt es ein paar Regeln, die es leichter machen, einen passenden Wein zu finden. Säure liebt Fett, Süße balanciert Schärfe, ein kräftiger Bordeaux will Steak und ein filigraner Riesling freut sich über Fisch. Außerdem ist die berühmte Zimmertemperatur ein Mythos aus Zeiten ungeheizter Herrenhäuser. Lieber zu kalt servieren. Weißweine werden bei 10 °C lebendig, Rote entwickeln bei 16 °C ihren Charme, wärmen sich am Tisch auf und entfalten erst so ihre ganze Tiefe. Das Dekantieren ist eine sinnvolle Sache, denn ein Wein, der atmen darf, zeigt mehr von sich. Junge, kräftige Rote verlieren ihre Kanten, alte Weine gewinnen Ruhe und Klarheit. Aber nicht jeder Wein braucht es. Macht euch keinen Stress, ein guter Wein bleibt gut und ein leckerer schmeckt auch aus der Flasche.
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Unterschätzt, doch unverzichtbar ist Wasser! Bei uns steht immer Wasser auf dem Tisch, aber nicht nur aus vernünftigen Gründen. Edle Mineralwässer können den Wein durchaus ergänzen. Ein feinperliges Wasser ist ein eleganter Kontrapunkt, ein stilles, weiches lässt dem Wein die Bühne. Das sind alles gute Tipps, die einem Essen das i-Tüpfelchen des guten Geschmacks aufsetzen, aber nach vielen wunderbaren und durchaus weinseligen Abenden mit vielen Gästen ist klar, dass der Wein nicht nur zum Essen, sondern vor allem zu den Gästen passen sollte. Lieblingsweine für Lieblingsmenschen, kleine Geschichten zum ausgewählten Wein, Erinnerungen an Orte und Reisen – da schmeckt jeder Wein noch mal besser.

Das Gleiche schafft ein guter Drink, wenn er nach Sommer und tiefer Wärme schmeckt mit all ihrem Glück. Ein Schluck transportiert uns in den Süden und macht augenblicklich sehnsüchtig und glücklich zugleich.

Das ist doch sagenhaft, womit wir wieder bei den Göttern wären!
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Elke

Es gibt Freundschaften, die nicht nur ein ganzes Leben (in unserem Fall zumindest schon den Großteil) halten und wachsen, sondern auch untrennbar mit bestimmten Speisen verbunden sind. Vielleicht ist das ja auch nur bei uns so – aber mir kommt das so durch und durch natürlich und logisch vor, dass dieses Phänomen einfach die Regel sein muss.

Mit Elke verbindet mich eine tatsächlich schon jahrzehntelange innige Freundschaft. Wir haben zusammen studiert, sind in verschiedene Länder und Städte gezogen, wir haben zusammen geliebt, gelitten, gefeiert und zur gleichen Zeit Kinder bekommen. Wir begleiten uns seit so langer Zeit, dass unsere Freundschaft schon längst zur Familie geworden ist. Jede von uns ist Patentante bei der jeweils anderen Tochter, wir sehen uns fast jede Woche, obwohl wir in verschiedenen Städten wohnen, und wir unterstützen uns über jede Vernunft hinaus. Diese eine Lebensfreundin zu haben, das ist schon etwas sehr Besonderes, und deshalb gibt es auch überhaupt keine Zweifel an diesem Festtag.

Ganz unabhängig davon, ob wir uns sehen, bei uns gibt es am 13. April Schnitzel mit grüner Sauce und Pellkartoffeln mit Butter. Jede einzelne Zutat können Elke und ich mit einem Haufen Geschichten und Erlebnissen verbinden, die ich jetzt hier natürlich nicht erzählen werde, aber besonders das Schnitzel hat uns schon über manche Krise hinweggeholfen, so viel sei gesagt. Kartoffeln in jeglicher Form sind dagegen sehr typisch für unser Studentenleben, besonders Pellkartoffeln, wohingegen die grüne Sauce ganz auf Elkes Mist gewachsen ist, weil ich sie überhaupt nicht mag und nur aus Freundschaft esse, einmal im Jahr. Elke wird es euch nicht übelnehmen, wenn ihr ihren Ehrentag einfach mit übernehmt, denn sie ist die großzügigste und verständnisvollste Person, die ich kenne. Ganz abgesehen davon: Ein gutes Schnitzel sollte man seinen Freunden nicht vorenthalten.
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Schnitzel à la Elke

Ein gutes Schnitzel steht und fällt mit den Zutaten, in diesem Fall einem guten Stück Fleisch und hochwertigem Butterschmalz.

Außerdem kommt der berühmte Schnitzelhammer zum Einsatz. Noch so eine ganz neue Tradition, dass es in unserer Familie zur Taufe einen Schnitzelhammer gibt. Vielleicht haben wir ein bisschen zu viele Cousins in der Familie. Aber einen Schnitzelhammer sollte man tatsächlich besitzen.

Für 4 Personen

2 große Kalbsschnitzel

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

200 g Weizenmehl

200 g Semmelbrösel

2 Eier

reichlich Butterschmalz oder Pflanzenöl

1 unbehandelte Zitrone

Wenn ihr das Schnitzel nicht vorbereitet kauft, als Erstes die sichtbaren Häutchen entfernen.

Jetzt vorsichtig mit dem Schnitzelhammer von beiden Seiten weich klopfen. Durch das Klopfen werden die Fasern getrennt und das Fleisch wird schön zart.

Von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.

Jetzt das Mehl, die Semmelbrösel und die Eier jeweils in einen großen Teller geben. Die Eier mit der Gabel gut verquirlen.

Die Schnitzel erst beidseitig mit dem Mehl bestäuben, dann im verquirlten Ei wenden und zuletzt mit den Semmelbröseln panieren. Darauf achten, dass wirklich alles Fleisch bedeckt ist.

In einer weiten Pfanne einen großen Stich Butterschmalz erhitzen, die Schnitzel müssen ein bisschen »schwimmen« können. (Wer den originalen Butterschmalzgeschmack nicht mag, nimmt hoch erhitzbares Pflanzenöl oder mischt beides.)

Darauf achten, dass das Fett sehr heiß ist, bevor die Schnitzel in die Pfanne kommen, sonst löst sich die Panade. Die optimale Hitze testet man mit ein paar Semmelbröseln – wenn es zischt und schäumt, ist das Fett heiß genug.

Die Kalbsschnitzel sind jetzt sehr dünn, weshalb 2–3 Minuten von beiden Seiten goldbraun braten ausreicht. Wenn ihr alles richtig gemacht habt, wirft die Panade Blasen! Die Schnitzel vorsichtig aus der Pfanne heben, mit Zitronenschnitzen und grüner Sauce anrichten.

Bei uns gibt es immer Pellkartoffeln dazu!

Echtes Seelenfutter, damit übersteht man so gut wie jede Krise. Selbst erprobt und für gut befunden.

*

Spontan passt natürlich ein frisch gezapftes Pils, z. B. Frankfurter Binding Römer Pils oder ein Bayrisches Helles.

Aber durch einen guten Wein wird es eleganter, feiner, spannender – abgesehen davon trinkt Elke niemals Bier. Also ein Van Volxem Saar Riesling von der Mosel oder ein bisschen mutiger ein Leitz »Dragonstone« Riesling aus dem Rheingau. Natürlich passt auch ein Österreicher wie der Loimer Grüner Veltliner »Lois« oder von F. X. Pichler der Loibner Federspiel – perfekte Brücke zwischen panierter Kruste und Kräuterfrische.

[image: ]



Grüne Sauce

Die Zeit für grüne Sauce beginnt traditionell an Gründonnerstag. Dann sind alle enthaltenen Kräuter so weit gediehen, dass sie, zum Teil noch ganz jung, geerntet werden können. Ihr könnt sie alle am Wegesrand finden, wild, in der Natur, nichts davon ist exotisch oder schwer zu bekommen. Natürlich sollte man sich damit auskennen, wir schicken euch jetzt nicht auf Kräuterwanderung, denn jedes gute Kraut hat auch einen Kollegen, der nicht so bekömmlich ist. Aber dennoch, es ist ein total saisonales Gericht, das wahrscheinlich durch die Hugenotten in unsere Gefilde kam und nicht von Johann Wolfgang von Goethes Mutter, der Frau Geheimrat, erfunden wurde. Wenn es so wäre, hätte er Mutter und Sauce sicherlich irgendwo erwähnt, hat er aber nicht. Früher war man auch nicht festgelegt auf die Kräuter, die heute im Bund verkauft werden, man pflückte, was schon wuchs. Grüne Saucen waren zu allen Zeiten eine Art Medizin, bis heute, nur trinkt man sie jetzt als Smoothie. Aber, eine weitere Gemeinsamkeit mit Elke: Sie mag grüne Smoothies genauso wenig wie Jule und ich. Deshalb gibt’s zum Schnitzel das Original!

Für 4 Personen

1 Bund Kräuter für grüne Sauce vom Markt (oder je 1 Bund Petersilie, Schnittlauch, Sauerampfer, Borretsch, Kresse, Kerbel und Pimpinelle; dann auf Vorrat produzieren, die Mengen anpassen und einfrieren!)

250 g Crème fraîche oder Schmand

1 EL Zitronensaft

1 EL Speiseöl

1 TL Senf (kein süßer)

1 TL Zucker

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 hart gekochtes Ei

Die gewaschenen Kräuter gut trocknen und die harten Stiele entblättern, die weichen mixen wir mit. Alles in einen Standmixer oder ein hohes Gefäß füllen, um es mit dem Zauberstab zu pürieren. Die weiteren Zutaten bis auf das Ei dazugeben und so lange mixen, bis eine hellgrüne, gleichmäßige Sauce entsteht. Das hart gekochte Ei in kleine Stücke hacken und untermischen. Voilà!

Die Sauce kalt stellen und das Schnitzel zubereiten.
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