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An diesem Buch sind  
mehrere Köche beteiligt. 
Denn was wäre der Genuss 
ohne Gemeinschaft?

N O R B E RT  K R Ü G E R  erarbeitete sich zusam-
men mit Küchenchef Christian Lohse im Berliner 
„Fischers Fritz“ zwei Michelin-Sterne, wo er als Sous-
Chef und Chef-Patissier tätig war. Für dieses Buch 
hat er eigens Rezepte kreiert: Süßes und Salziges, 
Humorvolles und Ernsthaftes, niemals Langweiliges.

 
„Ich widme dieses Buch allem Lebendigen. 
In liebevollen Gedanken an Jan Kotschenreuther 
‚vive dieu saint amour‘“ – Norbert Krüger

 
 
R I S A  N AG A H A M A  ist selbstständige Köchin und 
Gastgeberin. Die gebürtige Japanerin legt Wert  
auf natürliche, gesunde Produkte sowie Nachhaltig-
keit. Auch als Kochbuchautorin hat sie mit ihren 
kreativen Rezepten bereits den deutschsprachigen 
Raum erobert. 
 
 
J O E R G  L E H M A N N  hat in seiner 30-jährigen 
Fotografenlaufbahn bereits bei mehr als 80 Bü-
chern mitgewirkt. Spitzenköche wie Alain Ducasse 
und Paul Bocuse, Andreas Döllerer oder Tim Raue 
ertrauen seinem Auge, die Speisen ideal in Szene  
zu setzen.
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TAuch Werkzeuge sind ein wichtiger Teil, 

um einem Werk das Zeug zu geben und seine 
Realisierung möglich zu machen. Um der 
Vorstellung für die Tartewerkzeuge Kra�  zu 
verleihen, haben wir sie auf dieser Seite 
optisch anfassbar gemacht.

DIE  WICHT IGSTEN S IND

Rollholz, auch Nudelholz genannt, um den Teig 

auszubringen

Teigschaber mit Stiel, um Cremes und Massen zu 

bewegen und die Behälter, in denen sie auf 

Weiterverarbeitung warten, „hungrig zu hinterlassen“

Dünnes Metallrohr, um Teige aufzuwickeln und 

zu transportieren, ohne dass sie in der Luft reißen

Pasta- oder Teigrädchen, mit dem man den Teig 

ausschneiden und ihm gleichzeitig eine Randver-

zierung geben kann

Ausstecher für den Teig, gerade für kleine Formen 

sehr praktisch

Mehlsieb für die mehlige Feinheit von Trockenzutaten, 

aber auch um Püree zu passieren

Lineal, um Formengrößen zu bestimmen, aber 

auch, um den Teig zu lösen, wenn er mal an der 

Tischplatte klebt

Große Tortenscheibe für das Stürzen der Tartes oder 

um ausgerollten Teig zu lösen oder zu transportieren

Kleines Messer für das saubere Abschneiden der 

Teigränder in den ausgelegten Formen

Außerdem, völlig eindeutig in ihrer Anwendung: 

Sparschäler oder Gemüseschäler, Schneebesen, 

Schaumkelle und der gute alte Holzlö� el

zum Kochen

Sicher gibt es noch einige verrückte und gewöhnliche 

Hilfsmittel mehr, aber mit diesen Werkzeugen lässt 

sich defi nitiv jede Tarte in diesem Buch bewerkstelligen. 15

T A R T E S A C H ET A R T E S A C H E
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T A R T E S A C H ET A R T E S A C H E

W
ichtigster Bestandteil für das 

Wesen des Teiges ist die 

Butter. Die Butter im Mürbeteig 

ummantelt die Glutenstränge 

und sorgt dafür, dass Glutenin 

und Gliadin nicht wesentlich in Kontakt mit dem 

Wasser geraten. Dadurch wird der Teig „kurz“, weil 

auch die Glutenstränge sehr kurz bleiben, und das 

macht den Teig mürbe und zart. Daher heißt er im 

Englischen sinnigerweise Shortbread – also Kurzbrot. 

Dieses „kurz“ ist auch entscheidend für den Prozess 

der Herstellung des Teiges. Denn umso mehr der Teig 

bewegt wird, desto mehr erwärmt sich die Butter 

über ihren Schmelzpunkt hinaus und fettet aus, was 

sich negativ auf die Backeigenschaften auswirken 

kann: Der Teig „frittiert“ dann quasi im Fett der Butter 

und wird brandig. Zu langes Kneten lässt außerdem 

die Glutenstruktur wachsen, was den Teig zäh macht 

und sich nach dem Backen durch einen zu festen 

Biss äußert. Deshalb gilt beim Zubereiten als auch 

beim Verarbeiten von Mürbeteig: so lang wie nötig, 

so wenig wie möglich. 

MÜRBETE IG NATUR

270 g Mehl, Typ 550

90 g Puderzucker

140 g Butter

1 Ei, Größe M (50 g)

1 Eigelb, Größe M (20 g)

Mark von ½ Vanillestange 

etwas Salz

T
A

R
T

E
G

R
U

N
D Obwohl die Mürbeteige in diesem Buch mit 

verschiedenen Würzungen bunt daherkommen, 
folgen sie doch einem gemeinsamen Prinzip: 
Ein Mürbeteig besteht aus wenigen Zutaten. 
Diese sind Zucker, Fe�  – in Form von Bu� er – 
und Mehl, hinzukommen meistens noch Eier. 
Das war es im Grunde.
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SP INAT TE IG

250 g Auslegeteig mit Spinat (siehe Seite 24)  

für eine Tarteform à 24 cm Durchmesser

Den Teig 2 mm dick ausrollen und die Form damit 

auskleiden, danach blind vorbacken (siehe Seite 21). 

Backen Sie den Teig komplett aus.

GRÜNE FÜLLUNG

300 g Spinat, gewaschen, getrocknet  

und grob geschnitten oder gezupft

40 g Dill, gewaschen, getrocknet

40 g Pflanzenöl

40 g Zwiebel, gewürfelt

½ Zehe Knoblauch, gerieben  

oder frisch gepresst

Salz

Heizen Sie den Ofen auf 140 Grad Ober-/ 

Unterhitze vor.

Beim Spinat achten Sie vor dem Schneiden bitte nur 

darauf, dass die ganz dicken Strünke entfernt werden. 

Die zarten, grüngelben Triebe hebe ich immer gerne 

für die Dekoration auf. Den Dill schneide ich auch 

relativ grob in ca. 3 cm lange Stücke, weil ich ihn wie 

ein Gemüse behandle und nicht wie ein Würzkraut. 

Schneiden Sie die Stiele getrost mit hinein, sie 

beherbergen viel Geschmack. Nur zur Wurzel der 
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Pflanze hin sollten Sie feiner schneiden, das könnte 

sonst unter Umständen holzig kommen.

Geben Sie das Öl in eine große und heiße Pfanne 

oder einen entsprechenden Topf mit hohem Rand  

und braten Sie die Zwiebelwürfel glasig. Geben Sie 

kurz vor Ende den Knoblauch hinzu sowie ein paar 

Prisen Salz und packen Sie den Spinat obendrauf. 

Behutsam umrühren und gucken, dass der Spinat 

zusammenfällt. Ist dies gerade eben passiert, geben 

Sie den Dill hinzu, nehmen das Gefäß von der Hitze 

und rühren einige Male. Alles über einem Sieb 

abtropfen lassen und auf den vorgebackenen Boden 

geben, dabei etwas anpressen.

E IERST ICH

60 g geräucherter Aal

150 ml Dashi mit Thunfisch (siehe Seite 50)

75 g Sahne

2 Eigelb, Größe M (40 g)

2 Eier, Größe M (100 g)

4 g Salz

1 g Zucker

2 g Zitronensaft

10 g frischer Meerrettich, gerieben 

Für den Eierstich mixen Sie alle Zutaten glatt durch. 

Lassen Sie die Masse kurz stehen und nehmen Sie 

den Schaum ab.

DER AAL IN DIESEM REZEPT IST NICHT DER HAUPTAKTEUR,  sondern 
eher das feine Gerüst, welches die Grüngewächse trägt. Durch sein feines Raucharoma und  
den Fettanteil gibt er der Tarte Gehalt und dem Gemüse, in Verbindung mit dem Rahm, eine 
erhebende Kraft, ohne jedoch dem mineralisch-vegetabilen Spinat die Bühne zu stehlen. Die 
ätherische Fülle des Gurkenkrauts, wie der Dill auch genannt wird, schafft eine angenehme 
Freundlichkeit, in der das Gemüse der Star ist. Eine Tarte für frühlingsleichte Tage, an denen  
auch im Magen die Sonne scheinen soll.

45
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MÜRBETE IG

250 g Mandelmürbeteig oder Rapsmürbeteig 

(siehe Seite 18) für eine runde Tarteform 

à 27 cm Durchmesser

Den Teig 2 mm dick ausrollen und die Form damit 

auskleiden, danach blind vorbacken (siehe Seite 21). 

Backen Sie den Teig komplett aus.

GUSS

5 Eigelb, Größe M (100 g)

135 g Schmand

200 g Sahne

75 g Zucker

30 g Hühnerfett, ausgelassen

Zuerst der Guss: ganz einfach alle Zutaten bei 

Zimmertemperatur gut durchmixen und bereithalten. 

RHABARBERKOMPOT T

350 g Rhabarber, in Stangen

70 g Zucker

50 g Butter

HINWEIS

Der Rhabarber besitzt eine grüne Krone, gemeint ist 

der Teil gegenüber der Wurzel, wo er seine Blätter 

austreibt. Diese Blätter kann man als giftig bezeichnen, 

nicht lebensbedrohlich, aber sie können Beschwerden 

verursachen. Das liegt an der Oxalsäure, die zwar im 

ganzen Rhabarber vorkommt und ihm seine herrliche 

Säure gibt, aber im Blattwerk sehr konzentriert auftritt. 

Deshalb die Blätter immer vollständig abtrennen. 

Sorgen Sie sich aber bitte nicht, der Großteil der Oxal-

säure wird durch das Kochen zerstört, und auch das 

Kalzium im Guss neutralisiert die Säure. 

Schneiden Sie den Rhabarber in grobe Stücke  

und schenken Sie das holzige Ende dem Kompost 

oder der Biotonne. Bitte belassen Sie die Stangen 

ungeschält, das gibt Farbe, Säure und Geschmack.  

Die Fasern zerfallen beim Kochen ohnehin komplett.

Die Stücke mit dem Zucker in einen Topf geben  

und kalt stehen lassen, bis sich erkennbar Wasser 

gebildet hat. Jetzt noch die Butter dazugeben  

und bei kleiner Hitze einkochen, bis der Rhabarber 

komplett zerfallen ist, dabei immer wieder umrühren. 

Kochen Sie das Kompott dicklich ein. Es darf  

nicht zu flüssig sein, damit es sich später gut am 

Boden hält.

Heizen Sie den Ofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze 

vor. Das fertige Kompott wird jetzt einen halben 

Zentimeter hoch auf dem Tarteboden verteilt. Stellen 

Sie die vorbereitete Tarte nun so, wie sie ist, bei 

geöffneter Ofentür an den Rand der Ofenröhre.  

So lange, bis das Kompott eine Haut bekommt. Das 

soll verhindern, dass nachher beim Eingießen des 

Gusses die fruchtige Schicht nach oben treibt. 

Erwärmen Sie den Guss nun sehr vorsichtig, bis  

er etwas wärmer als lauwarm ist, und verteilen Sie  

ihn ganz behutsam auf dem Kompott. Ganz nah  

eingießen, sonst „zerreißt“ das Kompott. Anschlie-

ßend 10 Minuten backen, dabei den Ofen direkt auf 

110 Grad regulieren. Den Ofen einmal kurz öffnen  

und weitere 10 Minuten backen. Danach die Hitze  

ausschalten und die Tarte bei geöffneter Ofentür 

weitere 15 bis 25 Minuten ruhen lassen.

Wichtig ist, dass die Creme locker wackelt und  

im Kern nicht mehr flüssig ist. Testen Sie das nach 

den 20 Backminuten, indem Sie leicht an der  

Form rütteln. 

JA,  MEIN FREUND,  nein, unser Freund aus dem Himalaja, denn daher stammt  
das Knöterichgewächs Rhabarber ursprünglich, ist ein gutes Beispiel dafür, dass Fremdes sich 
komplett heimisch anfühlen kann und zur kulturellen Vielfalt und Bereicherung beiträgt.  
Als englischer Bruder der Tarte au Citron unterstreicht er mit viel Eigelb und etwas Hühnerfett 
den dichten Geschmack nach Land und Weide, nach gesunden Tieren und einer im Frühling 
emporstehenden Pflanzenwelt. 
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BL ÄT TERTE IG

Blätterteig für eine herdfeste Form à 24 × 17 cm

Am liebsten selbst gemacht (siehe Seite 24)  

oder vom Bäcker, aber ein vernünftiger aus 

dem Supermarkt macht’s auch, vorzugsweise  

mit Butter.

ZWIEBELN

6 Zwiebeln (ca. 500 g),  

etwas kleiner als ein Tennisball  

(Roscoff, gelbe Zwiebel) 

1 Knolle junger oder lila Knoblauch  

(jeder andere tut es auch, Hauptsache  

nicht zu alt)

etwas Öl zum Braten

etwas brauner Zucker

etwas Meersalz

40 g gesalzene Butter

10 Zweige Thymian

100 ml Riesling

150 ml Süßwein (Sauternes, Tokaj,  

Trockenbeerenauslese, Eiswein)

Schälen Sie die Zwiebeln nicht, sondern halbieren  

Sie sie nur. Den Knoblauch lassen wir auch ganz und 

ungeschält, nur schneiden wir an der Wurzel eine 

kleine Scheibe ab, sodass man die einzelnen Zehen 

sehen kann. Wir werden den Zwiebeln ihre Eigen­

süße entlocken, indem wir sie durch sehr langsames 
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Braten garen. Dafür brauchen Sie eine schwere 

Pfanne mit Antihaftwirkung – ist Ihre Pfanne schon 

oll, legen Sie ein Backpapier zwischen Zwiebeln  

und Bratfläche – und dazu einen Herd, der sich auf 

niedrige Temperatur regeln lässt. 

HINWEIS

Besitzen Sie einen Herd mit dreistufiger Hitzere­

gulierung und halben Zwischenstufen, nehmen Sie  

die 1 oder 1,5, wichtig ist nur, dass die Zwiebeln es 

ca. 45 Minuten auf der Hitze aushalten, ohne zu 

verbrennen. Bei Gasherden sieht das etwas anders 

aus, da hat die Flamme dann einfach immer irgend­

wann ihre ca. 1500 Grad im Saum. Aber das bekommt 

man hin, indem man beispielsweise eine große 

Topffläche auf eine kleine Flamme stellt und sie ganz 

schwach reguliert. Am besten ist es, Sie haben eine 

Guss eisenplatte als Auflage, da verteilt sich die Hitze 

dann anders und wirkt indirekter auf die Pfanne ein.

Jedenfalls beginnen Sie damit, den Pfannenboden 

gleichmäßig mit etwas Öl zu besprenkeln; ich halte 

dabei den Daumen auf den Ausguss und tue so, als 

ob ich Salat beträufle. Dann die Oberfläche mit etwas 

braunem Zucker und Salz „würzen wie ein Steak“. 

Legen Sie die Zwiebeln und den Knoblauch  

darauf und lassen Sie beides langsam karamellisieren,  

es genügt, ab und zu mal nachzuschauen, ob der 

BEI DER HEILIGEN HILDEGARD VON BINGEN  kommt die Zwiebel, zumindest 
in ihrer Rohform, desaströs schlecht weg: armes Zwiebelchen. Einzig hält sie ihr zugute, dass sie 
in gekochtem Zustand wenigstens Fieber senkt und gegen Gicht wirkt. Anders beim Wein, den  
wir hier der Zwiebel zugesellen – über ihn wusste die begabte und weise Heilkundlerin das Beste 
zu verkünden: „Der Wein heilt und erfreut den Menschen mit seiner gesunden Wärme und seiner 
großen Kraft. Der Wein ist nämlich das Blut der Erde.“ Wow, armes Zwiebelchen. In diesem 
Schatten zu stehen hat die Zwiebel bei Weitem nicht verdient, und dieses Rezept ist für ihren 
Glanz lebender Beweis. Darum schließe ich nach Joachim Ringelnatz: „Ich bin ein armes  
Zwiebelchen, nimm mir das nicht übelchen.“

W I N T E R
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HINWEIS

Für dieses Rezept brauchen Sie spezielles Gerät: 

einen Dämpfeinsatz oder Dämpfkorb mit Deckel.

BL ÄT TERTE IG

Blätterteig für eine Form à 19 cm Durchmesser 

Am liebsten selbst gemacht (siehe Seite 24)  

oder vom Bäcker, aber ein vernünftiger aus 

dem Supermarkt macht’s auch, vorzugsweise  

mit Butter.

TAG 1 :  VORBERE ITUNG

7 Fenchel, nur etwas größer  

als ein Tennisball

1 Bergamotte oder Orange in Bio-Qualität

175 g Zucker (25 g pro Knolle)

50 g Honig

40 g Amaretto 

2–4 Tropfen natürliches Bittermandelöl

0,1 g Safranfäden, in 80 ml heißem  

Wasser eingeweicht

Wenn Sie den Fenchel gründlich gewaschen haben, 

schneiden Sie die Wurzelfinger großzügig ab und 
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legen diese beiseite. Die Bergamotte gut mit heißem 

Wasser abwaschen und dann mit einem Sparschä-

ler die Haut abschälen. Im Anschluss schneiden Sie 

die Bergamotte im Abstand von ca. zwei Fingern 

rings herum ein, aber so, dass sie nicht auseinander-

fällt, das heißt nicht bis zur Mitte durch. Stellen Sie 

die Bergamotte in einen Dämpfkorb und verteilen  

Sie den Fenchel aufrecht drumherum. Geben Sie die 

Fenchelfinger dazu und dämpfen Sie das Ganze  

ca. 15 Minuten über leicht kochendem Wasser bei 

mäßigem Dampf. 

Nach verstrichener Zeit legen Sie den Fenchel  

wieder auf dieselbe Art mit der Bergamotte in einen 

Topf, in den alles gerade so hineinpasst. Den Inhalt 

mit allem Zucker bestreuen, sowie den Honig, den 

Amaretto, das Mandelöl und den in heißem Wasser 

gelösten Safran samt Flüssigkeit hinzufügen.

Vorsichtig abgedeckt dünsten, die Hitze darf  

wirklich nur so reguliert sein, dass der Inhalt ganz 

leise köchelt, wir wollen keinen Karamell haben.  

Nach 40 Minuten den Deckel öffnen und den Sirup 

langsam weiter einkochen, bis er kleinfingerdick  

im Topf steht, über Nacht alles in Topf und Flüssig-

keit auskühlen lassen.

ALS KIND MOCHTE ICH FENCHEL ÜBERHAUPT NICHT,  er war mir einfach 
zu würzig. Bezeichnenderweise gehört er mittlerweile zu meinen absoluten Lieblingen, ich bin 
fast verrückt nach seinem ätherischen Charisma. Dass Fenchel auch süß funktioniert, habe ich 
begriffen, als ich das erste Mal bewusst die aromatische Verbindung aus Fenchel und Safran in 
Butter wahrnahm. Der süße Duft von Mandeln und Bittermandeln, der dabei entsteht, geht mir 
bis heute nicht aus dem Kopf. Es macht wirklich Sinn. Und wer Dinge wie Fenchelhonig kennt 
und mag, wird hier wirklich voll auf seine Kosten kommen. Das klingt erst mal ungewöhnlich, hat 
aber das Potenzial einer Leibspeise. Schauen Sie, dass Sie kleine, ungefähr tennisballgroße, junge 
und aromatische Fenchel besorgen. Viel Genuss!
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N DER HOLUNDER GALT SCHON VOR LANGER ZEIT  als heiliger Baum. Er ist 
eng mit der märchenerzählten Frau Holle verbunden und gilt als „des Bauern Apotheke“. Seine 
Blüten und Beeren haben antivirale und immunmodulierende Wirkung. Dem Flieder, wie er auch 
genannt wird, sprechen die einen eine Verbindung in die „Anderswelt“ zu, andere betrachten  
ihn ebenso als Sitz guter Geister. Uns schickt er in die Welt der Genüsse, und sein guter Geist 
offenbart sich auf unserer Zunge, wo Blüte und Frucht sich auf so sagenhafte Weise wieder­
begegnen dürfen. Der Joghurt bereitet ihm das Himmelbett der Holle. Ein schöner Gedanke, der 
Lust aufs Backen macht.

M ANDEL MÜRBETE IG

250 g Mandelmürbeteig (siehe Seite 18)  

für 2 Formen à 12 cm Durchmesser

Den Teig 2 mm dick ausrollen und die Form damit 

auskleiden, danach blind vorbacken (siehe Seite 21). 

Backen Sie den Teig komplett aus.

HOLUNDERBLÜTENJOGHURT

4 Zweige frische Holunderblüten

110 g Sahne

145 g weiße Schokolade, gehackt

145 g griechischer Joghurt

1 Spritzer Zitronensaft

1 Glas eingeweckte Holunderbeeren (siehe Seite 104)

Schneiden Sie die Blüten grob von den Stielen  

und legen Sie sie 2 Nächte in der kalten Sahne ein. 

Schütten Sie das Ganze durch ein Sieb, pressen  

Sie die Blüten gut aus und fangen Sie die Sahne auf. 

Sie benötigen von dieser Sahne 90 g. 

HINWEIS

Die 110 g Sahne im Rezept berücksichtigen einen 

Mengenverlust durch das Einlegen. Wenn es dann 

100 g sein sollten, geht das auch in Ordnung.  

Haben Sie weniger als 90 g, dann gießen Sie nach.

Geben Sie die Schokolade in einen Messbecher,  

der maximal 1 Liter fasst. Kochen Sie die Holunder­

sahne einmal auf und schütten Sie diese auf die 

Schoko lade. Lassen Sie alles 5 bis 7 Minuten stehen 

und pürieren Sie anschließend das Gemisch mit 

einem Mixstab zu einer glatten Masse. Danach  

mixen Sie den kalten Joghurt unter. Jetzt noch etwas 

Zitronensaft nach Geschmack dazugeben und  

die Masse in die Formen mit dem Teig füllen. Nach 

mindestens 3 Stunden in der Kühlung können Sie  

die Tarte servieren. Krönen Sie diese mit eingeweck­

ten Holunderbeeren.

HINWEIS

Die Blüten sammeln Sie im Juni und Juli. Die Beeren 

im September und Oktober.

H E R B S T
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BL ÄT TERTE IG 

Blätterteig in der Größe von 40 × 24 cm für  

eine ofenfeste Form à 34 × 18 cm 

Am liebsten selbst gemacht (siehe Seite 24)  

oder vom Bäcker, aber ein vernünftiger aus 

dem Supermarkt macht’s auch, vorzugsweise  

mit Butter.

Legen Sie den Teig passend in die Form und 

schneiden Sie ihn bündig mit dem Rand ab.

Backen Sie den Teig blind (siehe Seite 21) durch. 

Etwaige Löcher stopfen Sie danach mit rohem Teig, 

solange der Blätterteig noch warm ist.

LOIRE-FÜLLUNG

75 g mild-würziger Bergkäse,  

mindestens 12 Monate gereift

100 ml trockener Weißwein

100 g feinster Räucherspeck  

(Speckbünderle)

300 g Lauch,  

in feine Streifen geschnitten

50 g Butter

300 g Sahne

2 Eigelb, Größe M (40 g)

1 Ei, Größe M (50 g)

1 Bund Schnittlauch, geschnitten

Salz

Pfeffer

Schneiden Sie den Bergkäse in 1 cm große Würfel  

und marinieren Sie ihn einige Stunden im Voraus groß-

zügig mit Weißwein. Schneiden Sie den Speck in 

etwas dickere Streichhölzer. Nehmen Sie eine große 

Pfanne, die dem Lauch viel Platz bietet, damit er nicht 

in einer Massenlauchhaltung aufgetürmt daliegt. 
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Dann gart er einfach besser, und Sie bekommen 

mehr Aroma rein.

Lassen Sie in dieser Pfanne die Butter aufschäumen. 

Geben Sie den Speck hinzu und wenden ihn in zwei, 

maximal drei Umdrehungen in der Butter. Er soll  

nur seicht hellbraun anbraten, damit er Geschmack 

entwickelt. 

Geben Sie den Lauch dazu und würzen Sie ihn mit 

Salz und Pfeffer. Achten Sie auf die Hitze, der Lauch 

soll keine Farbe bekommen, notfalls mit der Hitze 

spielen, indem Sie die Pfanne von der Platte nehmen 

und sie dann wieder draufstellen. Schwitzen Sie  

den Lauch so lange, bis er zusammenfällt, aber noch 

Biss hat. Er sollte nicht mehr roh sein. Gießen Sie  

die Sahne dazu und lassen sie das Ganze einmal auf-

kochen, um direkt danach die Pfanne vom Herd zu 

nehmen und den Inhalt lauwarm abkühlen zu lassen. 

Geben Sie die Eier mit dem Schnittlauch hinzu  

und verrühren Sie alles gründlich, ohne jedoch das 

Probieren zu vergessen. Schmecken Sie eventuell 

nach, ansonsten kann mit dem Befüllen fortgefahren 

werden. Haben Sie die Masse in die vorgebackene 

Form gegeben, setzen Sie ganz verloren die Käse-

würfel (ohne Wein) hinein. Achten Sie auf genügend 

Platz zwischen den Stücken.

Backen Sie die Quiche im vorgeheizten Ofen bei 

160 Grad Ober-/Unterhitze 15 Minuten. Öffnen Sie  

die Ofenluke einmal komplett, um die Hitze entwei-

chen zu  lassen, und regulieren Sie den Ofen auf  

135 Grad und backen Sie sie weitere 10 Minuten. Die 

Füllung soll locker wackeln, ohne zu „schwimmen“. 

Stellen Sie ansonsten noch etwas Zeit nach, oder 

wenn Sie Erfahrung haben, lassen Sie die Quiche im 

ausgeschalteten Ofen nachstocken.

SICH ETWAS, DAS MAN MAG, VON JEMANDEM ZU WÜNSCHEN  ist  
eine sehr menschliche, aber auch schöne Regung, die den anderen in die Lage versetzen kann, 
durch eigenes Wirken Freude zu geben, aber auch selbst zu empfangen. In diesem Fall war es der 
Wunsch nach einer Quiche Lorraine für dieses Buch. Es ist tartesächlich die einzige Quiche  
in diesem Band, und sie ist auch deshalb einzigartig, weil sie mir wieder einmal gezeigt hat, wie 
schön es ist, anderen Menschen mit Kochen eine Freude zu machen. Erich Fromm hat einmal 
sinngemäß gesagt, dass der Mensch durch das Schenken Lebendigkeit erlangt. Und darum geht  
es schlussendlich beim Essen: lebendig bleiben.
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EFLAMICHE, FLAMIQUE ODER TOURTE  ist eine klassische Tarte aus Nordfrankreich 
beziehungsweise Flandern. Es gibt sie mit und ohne Deckel sowie in allerlei Variationen  
von Gemüse, die mit Eiern, Käse oder Quark vermischt werden. Ihr bekanntester Vertreter ist  
die Lauchtarte aus der Picardie im Norden Frankreichs. Wenn Sie den Blätterteig herstellen, 
können Sie auch geriebenen Käse mit hineinmischen. Ein freundliches und geselliges Gericht 
verspricht daraus zu werden, das sich ganz leicht realisieren lässt.

BL ÄT TERTE IG

½ Rezept Blitzblätterteig  

(siehe Seite 24) 

Rollen Sie den Blätterteig in der Größe eines DIN-A3-

Blattes aus, eher etwas größer. Schneiden Sie den  

Teig quer in zwei Teile, sodass ein Teil etwas größer ist. 

Da noch die Füllung dazukommt, muss also ein Teil, 

der den Deckel abgibt, eine größere Fläche haben, 

um bündig darüberzupassen. Legen Sie je einen Teil 

auf ein Backpapier und stellen Sie den Teig kalt.

ROTER QUARK

3–4 Rote Bete (300 g), mit Blattwerk,  

wenn möglich

1 kleiner Bund Bohnenkraut

5 Zehen Knoblauch

Bratöl

Salz

Pfeffer

2 Frühlingszwiebeln

200 g Schafquark

70 g Cassisbeeren

etwas brauner Zucker

1 Eigelb, Größe M (20 g)

2 EL Sahne

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad Umluft vor.  

Geben Sie die Rote Bete auf ein Blech und backen 

Sie diese 1 Stunde, direkt im Anschluss pellen Sie die  

Schale ab. Schneiden Sie anschließend von der roten 

Wurzel 250 g in daumennagelgroße Würfel und 

geben Sie diese in eine größere Schüssel. Das Blatt-

werk schneiden Sie ebenfalls, und zwar die Stiele  

in kleine Stückchen und die Blätter zwei Fingerbreit.

Nehmen Sie sich vom Bohnenkraut 10 große  

Zweige und ziehen Sie die Blättchen von den Stielen. 

Die Stiele brauchen wir nicht mehr. Reiben Sie den 

Knoblauch fein und stellen Sie eine schwere, große 

Pfanne auf den Herd. Geben Sie volle Hitze, bis  

die Pfanne raucht. Darin rösten Sie jetzt trocken die 

Hälfte der Bohnenkrautblättchen, bis sich ihr Aroma 

entfaltet und es gerade anfängt, an den ersten  

Stellen braun zu werden. Das ist der Zeitpunkt, an 

dem Sie das geröstete Kraut zu der Roten Bete in  

die Schüssel geben. Den Herd schalten Sie aus.

Nehmen Sie die Pfanne beiseite und braten Sie mit 

etwas Öl in der Resthitze das geschnittene Blattwerk 

der Rote Bete: erst die Stiele, dann die Blätter mit 

dazu. Salzen und pfeffern Sie ausreichend und fügen 

Sie den Knoblauch sowie die restlichen Bohnen-

krautblättchen hinzu. Braten Sie kurz weiter, damit  

sich der Knoblauch entfaltet, und geben Sie das 

Bratergebnis ebenfalls zu den Betewurzeln.

Schneiden Sie die Frühlingszwiebeln in feine Ringe 

und bereiten Sie nun aus allen Zutaten unter Beigabe 

des Quarks eine wohlschmeckende Masse. Geben  

Sie am Schluss vorsichtig die Cassisbeeren dazu. 

Schmecken Sie noch mal mit etwas Zucker nach, denn 

die Beeren werden eine prägnante Säure beisteuern.

Nehmen Sie den vorbereiteten Teig zur Hand und 

legen Sie das kleinere Stück mit Backpapier auf ein 

Backblech. Verrühren Sie das Eigelb mit der Sahne 

und bestreichen Sie damit den Teigrand.

Geben Sie die Füllung kompakt darauf, aber lassen 

Sie dabei den Rand einer Gabelbreite. Darüber legen 

Sie das zweite Teigstück. Fixieren Sie die Ränder, 

indem Sie mit dem Daumen dicht nebeneinander den 

Teigrand zusammendrücken. Streichen Sie die Tarte 

mit dem restlichen Eigelbgemisch ein.

Backen Sie die Tarte im vorgeheizten Ofen bei 

160 Grad Umluft ca. 30 bis 40 Minuten oder so lange, 

bis der Teig goldbraun ist. 159
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