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O Ein sehr personliches und motivierendes Koch- sowie Backbuch
0 Ausfuhrliche Kunde der verschiedenen Teigarten

0 Exklusiv fotografiert von Joerg Lehmann

Unkompliziert und trotzdem raffiniert: So lesen - und kochen -
sich die 52 Tartevariationen von Norbert Kriiger und Risa Nagahama.
Das Duo kreierte exklusiv fur dieses Buch kostliche Rezepte.

,Der rote Faden ist eine royale Rustikalitat. Stfses und Salziges,
Humorvolles und Ernsthaftes, niemals Langweiliges®, versprechen
die Autoren. Besondere Aufmerksamkeit legen sie auf frische
und saisonale Produkte. Sie orientieren sich am Jahreskalender -
von fruchtig bis pikant, von Frihling bis Winter, immer genUsslich
und gemeinschaftlich.

Tartes - Von Genuss und Gemeinschaft, Norbert Kriiger und
Risa Nagahama, Fotografie von Joerg Lehmann, erscheint im
Oktober bei Elsa Publishing, 36,- EUR / 37,10 (AT) / CHF 48,-
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DIE AUTOREN
DER FOTOGRAF

An diesem Buch sind
mehrere Koche beteiligt.
Denn was ware der Genuss
ohne Gemeinschaft?

d

NORBERT KRUGER erarbeitete sich zusam-
men mit Ktichenchef Christian Lohse im Berliner
,Fischers Fritz“ zwei Michelin-Sterne, wo er als Sous-
Chefund Chef-Patissier tatig war. FUr dieses Buch
hat er eigens Rezepte kreiert: StiSes und Salziges,
Humorvolles und Ernsthaftes, niemals Langweiliges.

,lch widme dieses Buch allem Lebendigen.
In liebevollen Gedanken an Jan Kotschenreuther
vive dieu saint amour‘“ - Norbert Kriiger

RISA NAGAHAMA ist selbststandige Kochin und
Gastgeberin. Die gebUrtige Japanerin legt Wert
auf naturliche, 8esunde Produkte sowie Nachhaltig-
keit. Auch als Kochbuchautorin hat sie mit ihren
kreativen Rezepten bereits den deutschsprachigen
Raum erobert.

JOERG LEHMANN hat in seiner 30-jahrigen
Fotografenlaufbahn bereits bei mehr als 80 BU-
chern mitgewirkt. Spitzenkdche wie Alain Ducasse
und Paul Bocuse, Andreas Doéllerer oder Tim Raue
ertrauen seinem Ausge, die Speisen ideal in Szene

zu setzen.

elsapublishing.com

© Joerg Lehmann


https://elsapublishing.com

PRESSEBILDER

TARTEGRUND

TARTESACHE

HLING [T —
p— BST
- . WINTER

SOMMER Pe—

herds o G, ek e G g Duc s s R
et 1 o T ool o G

TARTESACHE

Obwohl die Miirbeteige in diesem Buch mit
verschiedenen Wiirzungen bunt daherkommen,
folgen sie doch einem gemeinsamen Prinzip:
Ein Miirbeteig besteht aus wenigen Zutaten.
Diese sind Zucker, Fett - in Form von Butter —
und Mehl, hinzukommen meistens noch Eier.
Das war es im Grunde.

ichtigster Bestandiell fir das
Wesen des Teiges ist die
Butter. Die Butter im Mirbeteig
ummantelt die Glufensirénge
und sorgt dafiir, dass Glutenin
und Gliadin nicht wesentlich in Kontakt mit dem
Wasser geraten. Dadurch wird der Teig ,kurz’, weil
auch die Glufensirénge sehr kurz bleiben, und das
macht den Teig miirbe und zart. Daher heiBt er im
Englischen sinnigerweise Shorfbread — also Kurzbrot.
Dieses kurz" ist auch entscheidend fir den Prozess
der Herstellung des Teiges. Denn umso mehr der Teig
bewegt wird, desto mehr erwarmt sich die Butter
iiber ihren Schmelzpunkt hinaus und fettet aus, was
sich negativ auf die Backeigenschaften auswirken
kann: Der Teig frtfiert" dann quasi im Feft der Butter
und wird brandig. Zu langes Kneten lisst auerdem
die Glutenstrukiur wachsen, was den Telg z&h macht
und sich nach dem Backen durch einen zu festen
Biss dupert. Deshalb gilt beim Zubereiten als auch
beim Verarbeiten von Mirbeteig: so lang wie néfig,
s0 wenig wie maglich.

MURBETEIG NATUR
270g Mehl, Typ 550
90 Puderzucker
140 Butter
1Ei, GréBe M (S0g)
1Eigelb, GréBe M (20g)
Mark von % Vanillestange
etwas Salz
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BEI DER HEILIGEN HILDEGARD VON BINGEN kommt die Zwiebel, zumindest
in ihrer Rohform, desastrds schlecht weg: armes Zwiebelchen. Einzig hdlt sie ihr zugute, dass sie

in gekochtem Zustand wenigstens Fieber senkt und gegen Gicht wirkt. Anders beim Wein, den

wir hier der Zwiebel zugesellen - iiber ihn wusste die begabte und weise Heilkundlerin das Beste

zu verkiinden: ,Der Wein heilt und erfreut den Menschen mit seiner gesunden Warme und seiner

grofen Kraft. Der Wein ist nimlich das Blut der Erde.“ Wow, armes Zwiebelchen. In diesem

Schatten zu stehen hat die Zwiebel bei Weitem nicht verdient, und dieses Rezept ist fiir ihren

Glanz lebender Beweis. Darum schliefe ich nach Joachim Ringelnatz: ,Ich bin ein armes

Zwiebelchen, nimm mir das nicht iibelchen.”

BLATTERTEIG

Blétterteig fii eine herdfeste Form & 24 17cm

Am liebsten selbst gemacht (siehe Seite 24)
oder vom Biicker, aber ein verniinfliger aus
dem Supermarkt machfs auch, vorzugsweise
mit Butter.

ZWIEBELN

6 Zuiebeln (ca. 500g),
etwas Kleiner als ein Tennisball
(Roscoff, gelbe Zwiebel)

1Knolle junger oder lila Knoblauch
(jeder andere fut es auch, Haupisache
nicht zu alf)

etwas Ol zum Brafen

etwas brauner Zucker

etwas Meersalz

40g gesalzene Butter

10 Zweige Thymian

100 ml Riesling

150 mi Siwein (Sauternes, Toka,
Trockenbeerenauslese, Eiswein)

Schélen Sie die Zwiebeln nichf, sonder halbieren
Sie sie nur. Den Knoblauch lassen wir auch ganz und
ungeschilt, nur schneiden wir an der Wurzel eine
Kleine Scheibe ab, sodass man die einzelnen Zehen
sehen kann. Wir werden den Zwiebeln ihre Eigen-
siiBe enflocken, indem wir sie durch sehr langsames

Braten garen. Dafiir brauchen Sie eine schwere
Pfanne mit Anfihaftwirkung — ist Ihre Pfanne schon
o, legen Sie ein Backpapier zwischen Zwiebeln
und Braffléche — und dazu einen Herd, der sich auf
niedrige Temperatur regeln lasst.

HINWEIS

Besitzen Sie einen Herd mit dreistufiger Hitzere-
gulierung und halben Zwischenstufen, nehmen Sie
die 1 oder 1,5, wichfig ist nur, dass die Zwiebeln es
ca. 45 Minufen auf der Hitze aushalten, ohne zu
verbrennen. Bei Gasherden sieht das efwas 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 grope
Topfiléche auf eine kieine Flamme sfellt und sie ganz
schwach reguliert. Am besten ist es, Sie haben eine
Gusseisenplatte als Auflage, da verteilt sich die Hifze
dann anders und wirkt indirekier auf die Pfanne ein.

Jedenfalls beginnen Sie damit, den Pfannenboden
gleichmapig mit efwas Ol zu besprenkeln; ich halte
dabei den Daumen auf den Ausguss und fue so, als
ob ich Salat betréufle. Dann die Oberflache mif etwas
braunem Zucker und Salz wiirzen wie ein Steak.

Legen Sie die Zwiebeln und den Knoblauch
darauf und lassen Sie beides langsam karamellisieren,
es geniigh, ab und zu mal nachzuschauen, ob der
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