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Edi

Wir haben fiir dieses Buch 30 der besten
Koche des Siidwestens gewinnen konnen.
Junge Wilde und alte Hasen. Punker

am Herd, Rocker am Grill, aber natiirlich
auch Gentlemen aus gediegenen Hdusern.

Entstanden ist so ein ebenso umfassendes
wie spektakuldres Bild moderner Schwarz-
wald-Kiiche. Durchaus an Traditionen orien-

EINE LIEBESERKLARUNG
AN UNSERE HEIMAT.

tiert und Klassiker zitierend, aber eben auch
weltoffen, mutig und mit dem Anspruch,
etwas vollig Neues zu kreieren. Mit anderen
Worten: Kunst aus Kiichen. Das Beste, was
man mit Kalorien machen kann.

Dieses Werk ist daher mehr als nur ein
Kochbuch. Oder gar eine Rezeptsammlung.
Es ist eine Liebeserkldarung an unsere
Heimat, an den Schwarzwald und seine
kulinarischen Traditionen. Voller Respekt
vor der Schépfung und voll Freude am
Schonen. Denn wir glauben: Durchs Kochen
macht man Liebe erst sichtbar. Und nur so
kann Liebe spdter auch durch den Magen
gehen...

rorial

MIT DANKESCHON!

Aber ein ganzes Lebensjahr fiir ein Buch?
Fiir drei Pfund Papier? Ist es das wert, das
ein ganzes Team sich so engagiert? Die
Kéche und die Fotografen, das Team aus
der Grafik, die Foodies aus der Redaktion,
unsere Lektoren und vor allem die Food-
styling-Mannschaft um Janina D’Aguanno
und Franziska Dreher, die quasi alles
organisiert haben und ohne die dieses Werk
nie vollendet worden wdre...

All das hat sich gelohnt. Denn was wir als
Team erschaffen haben, ist Inspiraton und
Einladung. Teilen Sie mit Freunden die
Liebe zum Schwarzwald. Laden Sie sie zum
Essen ein, entdecken Sie Neues und génnen
Sie sich gemeinsam eine gute Zeit. Mit Re-
spekt vor dem Gestern, lustvoll nach vorne
schauend und in dem Wissen: Essen ist ein
Bediirfnis. Aber Geniefien ist eine Kunst.

Am Besten also, Sie fangen gleich an...

e

Ulf Tietge Janina D’Aguanno
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Rezept: Ronny Marzin

DRETERLET WURSTSALAT

SHERRY-VINAIGRETTE

5 EL Thymianblatter

2 EL Rosmarin

600 ml Rinderkraftbriihe,

125 ml Sherry, 100 ml Balsamico,
3 EL Gewiirzsalz,

7 EL Zucker, Saft von 2 Zitronen,

1 Knoblauchzehe und 3 EL Pfeffer,
500 ml Traubenkern- oder Rapsol

500 ml Traubenkern- oder Rapsol

ASIATISCHER WURSTSALAT
500 g gerducherten Fleischkdse
Salz und Pfeffer

200 g verschiedene Pilze

1 Knoblauchzehe

1 walnussgrofles Stiick Ingwer

1 EL Sojasauce

1 Glas Sauerkraut

Erdnuss- oder Rapsol

FRUHLINGSWURSTSALAT
500 g feinen Fleischkise

Salz, Pfeffer und frischen Krdautern
Friihlingsgemiise
2 EL Kapern
Erdnuss- oder Rapsol

BOHNENWURSTSALAT
500 g groben Fleischkdse
Abrieb einer > Zitrone,
Knoblauch, Salz und Pfeffer
5 Tomaten

100 g Bohnen

1 Prise Bohnenkraut

1> Zwiebel

Schnittlauch

AUS DEM RENCHTAL

und
fein hacken und vermischen mit

aufkochen und 10 Minuten kocheln lassen. In die noch warme Masse
geben und mixen. Durch ein Sieb geben und iiber Nacht kalt stellen.
Am ndchsten Tag aufmixen und weitere

dazugeben. Das Dressing reicht fiir viele Portionen und ist im
Kiihlschrank bis zu drei Wochen haltbar.

in Streifen schneiden. In der Vinaigrette 10 Minuten marinieren. Mit
abschmecken.

in einer heiflen Pfanne scharf anbraten.

und

reiben und in die Pfanne geben. Mit

abloschen und unter die marinierten Fleischkdsestreifen geben. Aus
eine Portion herausholen, abtrocknen und in

bei 170 Grad frittieren. Beim Anrichten mit dem Sauerkraut garnieren.

in Streifen schneiden. In der Vinaigrette 10 Minuten marinieren. Mit
abschmecken.

fein schneiden und unterheben - zum Beispiel Radieschen oder Lauch.

abtrocknen und in
bei 170 Grad frittieren. Beim Anrichten mit den Kapern garnieren.

in Streifen schneiden. In der Vinaigrette 10 Minuten marinieren. Mit

abschmecken.

entkernen und in Streifen schneiden.

blanchieren und der Lange nach halbieren. Alles zusammen mit
vermischen und anrichten.

in feine Ringe schneiden und zusammen mit

den Wurstsalat garnieren.
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Rezept: Thomas Merkle

Tatar vom Rind

MIT SCHMAND, LAUCH UND TANDOORI MASALA

SCHNITTLAUCHCREME
1 kleines Bund Schnittlauch
500 g Schmand

Salz und Cayenne

SCHNITTLAUCHOL
1 Bund Schnittlauch
225 ml Traubenkernol

DAS SCHMANDGELEE

300 g Schmand

200 g Créme fraiche

Tandoori Masala, Salz und Pfeffer
8 Blatt Gelatine

EINGELEGTER LAUCH
50 ml weifien Essig

Salz

4 Stangen Friihlingslauch

EINGELEGTE RADIESCHEN
8 Radieschen

110 ml weiflen Essig

60 g Salz

TANDOORI-VINAIGRETTE
100 ml weiflen Essig

Tandoori Masala, Salz und Pfeffer
100 ml Schnittlauchél

FURS TATAR

200 g Rinderfilet
Schnittlauchél, Tandoori Masala
2 rohen Eigelben
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schneiden.
kraftig mit
und dem Schnittlauch abschmecken.

und

sehr fein piirieren. Unter standigem Riihren auf 105 Grad erhitzen und
anschliefend in Eiswasser abkiihlen. Danach durch ein feines Sieb
passieren, in ein Glas abfiillen und kiihl lagern.

und

mit

abschmecken. Die Hdlfte davon erwdrmen, bis es fliissig wird.
einweichen, gut ausdriicken und im fliissigen Teil auflésen. Die andere
Hilfte dazugeben und vermischen, dann auf ein flaches Blech als Spiegel
ausgiefen und kalt stellen.

erwdrmen und mit
abschmecken.
schneiden und im Essig 2 Tage marinieren.

in gewiinschte Formen schneiden.

erhitzen,

darin auflsen, {iber die Radieschen geben und im Kiihlschrank 2 Tage
marinieren lassen.

mit
wiirzen und zum Schluss
dazugeben.

mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schneiden und mit
sowie
mischen und je nach Gusto abschmecken.




GEWUSST?

Saure Sahne, Schmand und
Créme fraiche — ist das nicht
alles das Gleiche? Nein. Saure

Sahne hat 10 Prozent Fettanteil
und flockt beim Kochen aus.

Wer das nicht will, bindet die

Saure Sahne mit Mehl oder

Starke. Schmand hat
20 Prozent Fett und eignet sich
bestens fiir SoBen oder Suppen,
weil es nicht flockt. Créeme
Fraiche hat 30 Prozent Fett und
bis zu 15 Prozent Zucker. Noch
reichhaltiger: die Créme double
mit bis zu 40 Prozent.
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