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Vorwort

Bevor es losgeht mit leckeren Rezepten, mochte ich kurz Erldutern in welchem Sinn, dieses Dokument zu lesen ist.

Allgemeinhin herrscht das Vorurteil, Méanner, speziell Nerds und Geeks, kénnten und wiirden nicht kochen. Das mdochte ich hiermit aus der Welt rdumen, denn: Kochen ist
das neue Hacken

Der Trick ist: Zeige atypisches Nutzerverhalten, sei kreativ und vor allem: Niemals nach Rezept kochen!

Das mag jetzt schizophren klingen, es ist aber so. Klammert man sich gedanklich zu sehr an ein Rezept scheitert es oftmals. Man lese diese Rezepte also eher als Inspiration.
Ich verzichte daher auch (meistens) auf Mengenangaben, da ich eh alles frei Schnauze koche.

Und immer im Hinterkopf behalten: schmecken dir die Zutaten, schmeckt auch das Gericht!

Ich mochte an dieser Stelle auch noch dem Johannes Gemiirr (http://fassbindersfrequenzen.de) danken, der mir freundlicherweise die Startgrafik gemacht hat (also den
Hintergrund...)
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1 Auflaufe & Omilette



Ofenkartoffeln griechischer Art

Kartoffeln
Mais
Kidneybohnen
Schafskdse
Tomaten
Knoblauch
Butter
Salbei
Thymian
Petersilie
Magjoran

Chili (geschrotet)

Paprikapulver, scharf

1 Die Kartoffeln klein schneiden und anndhernd weich kochen.
2 Anschlielend die Auflaufform mit Butter einfetten und alles hineingeben.
3 Wiirzen und fiir 20-30min bei 200°C in den Ofen bis die Kartoffeln weich sind.

4 Eventuell noch Wasser hinzugeben um Sofle zu erhalten.

Tipp: Das ganze ist natiirlich variabel. Zum Beispiel konnte ich mir sehr gut vorstellen,
Héhnchenkeulen mit in die Auflaufform zu geben und ebenfalls mit zu backen.




spanische Tortilla

3 Eier 1 Die Kartoffeln schaelen und in Wiirfel schneiden.
4-9 Kartoffeln 2 Zusammen mit den grob geschnittenen Zwiebeln bei wenig Hitze garen (ca. 15-20min)
1-2 Zwiebeln
Sul 3 In einer Schiissel Eier und Kartoffel-Zwiebelgemisch und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
alz
Pfeffer 4 Das ganze in eine gut mit Olivendl bestiickte Pfanne und Braten bis das Ei stockt.

5 Die Tortilla wenden und auf der anderen Seite Gold-Braun Braten. Genieflen!



Kartoffelauflauf mit Hackfleisch

Hackfleisch (ca. 200qg)
Kartoffeln

Zwiebeln
Paprika

Frihlingszwiebeln

Oliven
Créme fraiche

Krdutermischung

Gemdiisebriihe
Reibekase
Salz

Pfeffer

1 Hackfleisch mit Zwiebeln braten.
2 Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden.
3 Paprika, Friihlingszwiebeln und Oliven schneiden alles in eine gefettete Auflaufform geben.

4 Creéme fraiche mit Krédutern und Briihe vermischen iiber die Zutaten geben.

5 Auflaufform mit viel Kase bedecken

6 In den Ofen (vogeheizt: 170°C Umluft) fir ca. 30-40min. bis die Kartoffeln weich sind (kann durchaus
langer dauern)

Tipp:Mit der Briihe kontrolliert man die Konsistenz der Sofle. Erfahrungsgeméf sollte man
nicht zu viel nehmen, da aus der Creme fraiche auch Fliissigkeit austritt.




2 SoBen & Pesto



Olivenél
Pinienkerne
Oregano
Basilikum

Thymian

Rosmarin

Hartkdse, gerieben

(bei belieben: Tomatenmark)

Pinien-Krauterpesto

1 Alle Zutaten bis auf den Kése in eine Schiissel geben.

2 Mit dem Zauberstab (Mixer, Kiichenmaschine, o.4.) alle Zutaten vermengen und zerkleinern (Fiir
Puristen: man nehme einen Morser)

3 Feingeriebenen Kése hinzugeben und vermengen

4 Bei Bedarf Ol oder Kise nachgeben, je nach Konsistenzwunsch
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3 Suppen

11



Caldo Galego

Kartoffeln 1 Zunéchst schilt man die Kartoffeln und schneidet sie in Wiirfel.

Spinat 2 Wiahrenddessen schon einmal Wasser mit der Brithe zum kochen bringen.

Knoblauch
3 Den Knoblauch fein hacken

Briihe

. 4 Kartoffeln und Knoblauch in die Brithe geben und mit Salz abschmecken.
Paprikapulver

Salz 5 Den Spinat mit ganzen Blattern,gewaschen hinzugeben

6 Mit Paprika abschmecken

7 Das ganze fiir min. 40min Kochen lassen.

‘TIPP: Die Suppe wird umso schmackhafter, je 6fter man sie aufwérmt.
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4 Mariniertes
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Peperoni
Olivendl
Salz
Schafskdse
Oliven
Knoblauch
Salbei
Thymian
Petersilie
Magjoran

Oregano

marinierte Peperoni

1 Krauter kleinschneiden, Peperoni kleinschneiden und die Kerne entfernen (je nach Schéirfe der
Peperoni und wie man es mag).

2 Dann alles in eine Dose (moglichst gut verschlieBbar), Ol dariiber bis alles bedeckt ist. Salz, Pfeffer
nach belieben.

3 Verschlieflen und in den Kiihlschrank fir mindestens einen Tag (ldnger ist auch gut).

Tipp: Das Ol kann wunderbar fiir Pesto, oder als Salatdressing verwendet werden

14



5 Pasta
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selbsgemachte Nudeln

Zutaten fiir 1 Personen 1 Mit dem Grief} einen Berg aufschiitten und in der Mitte ein ausreichend grofies Loch formen.
1009 Hartweizengrief 2 In dieses Loch dann das Wasser, das Ol und das Salz geben. (Wenn Kriuter in den Teig sollen,
Wasser dann auch mit hinzugeben)

w 3 Mit einer Gabel die Fliissigkeit im Inneren verquirlen und dann langsam mehr und mehr Griefl von
Salz den Réndern mit dazu mischen. Sobald es mit der Gabel nicht mehr geht, den entstandenen Teig
mit den Hdnden gut durchkneten, bis er gleichméfig ist und eine glatte Oberfliche bekommt. Dies

evil. Kriuter, gehackt kann je nach Zutaten schon mal 10 Minuten dauern

4 Diesen Vorteig dann fest in Klarsichtfolie einpacken und fiir 45 bis 60 Minuten an einen nicht zu
warmen Ort stellen, keinesfalls aber in die Kalte legen.
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Fortsetzung: 5 Danach den Teig auspacken und entweder mit einer Nudelmaschine weiterverarbeiten oder einfach
mit dem Nudelholz auf einer ausreichend groflen und bemehlten Fliache ausrollen.

Achtung: 200g Teig ergeben iibrigens durchaus einen guten halben Quadratmeter, also bei
der Nudelholzvariante unbedingt fiir viel Platz sorgen oder den Teig portionsweise verarbeiten!

Tipp: Die Dicke des Nudelteigs kann man je nach Geschmack variieren. Ich versuche immer,
sie gleichméafig auf ca. Imm zu bekommen, das aber keineswegs penibel mit der Schieblehre. 2
oder vielleicht sogar 3mm diirften auch noch in Ordnung sein, aber mehr sollte es wohl kaum
werden.

6 Diese Platte kann man nun so schneiden, wie man sie mochte: als sehr diinne Spaghetti, als breitere
Tagliatelle, als Lasagne-Platten oder auch rund bzw. viereckig fiir gefiillte Nudeln. Wobei es fiir das
Schneiden von bandartigen Nudeln noch einen einfachen Trick gibt: beide Seiten des Nudelteigs
gut bemehlen, damit er nicht so aneinander klebt, die Platte zusammenrollen und dann einfach die
Streifen in gewiinschter Breite abschneiden.
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italienische Krauterpasta

ein Becher Schmand 1 Die Zucchini in der Pfanne schmoren. Tomaten und Paprika hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
(oder Créme Fraiche, oder dhnliches) abschmecken.
ein Ei 2 Nebenbei das Ei, den Schmand und die Krauter in einen Mixbecher geben (wenn man mag noch
Kri Knoblauch und Chilli dazugeben) und mit dem Zauberstab, auch bekannt als Mixstab, ordentlich
Arduter vermischen.

(bspw. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel)

3 Die Nudeln kochen, bis sie al dente sind und abgiesen. Nicht abschrecken!
Zucchini (2 kleine, oder 1 grofie)

Daddeltomaten ;-) 4 Das gemixte in die Pfanne geben und kurz erwarmen. Anschliefend die Nudeln hinzugeben und
unterheben.

Paprika

Nudeln 5 Den Kése nach belieben in die Pfanne, oder anschlieend auf die Nudeln geben und genielen.

Parmesan (oder anderen Hartkdse)
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6 Asiatisch
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gebratene Nudeln sufl-sauer mit Gefligel

Hiihnchen
Mohren
Sprossen

Porree

Nudeln (Wok-geeignete)

Currypulver
o}

kleine Knoblauchzehe

Ingwer (frisch und gerieben)

1 Tasse Wasser

1/4 Tasse Essig

1/4 Tasse Zucker

1/2 Zitrone

1-2 Orange(n) (in Wiirfel geschnitten)

Salz, Pfeffer €& Chillipulver

Die Grundsétzliche herangehensweise an dieses Rezept ist, zunéchst das Fleisch zu marinieren um
es dann ziehen zu lassen (Das kann schon am Vortag geschehen.) Wichtig ist dann, erst die Sofle
zu beginnen, da diese relativ lange bendtigt um einzukochen. In der Zeit kann man die restlichen
Zutaten fiir das Gericht vorbereiten und eventuell schon das Fleisch braten und die Nudeln fertig
kochen.

Marinade

‘Tipp: Dies kann man schon einen Tag eher vorbereiten, dann wird das Fleisch noch zarter

1 Knoblauch schélen und kleinhacken (oder pressen)
2 in eine Schiissel geben
3 Curry dazu

4 mit Ol binden
5 mit Salz und Pfeffer abschmecken

6 Ingwer dazugeben

7 Gefiigel kleinschneiden und in Marinade marinieren
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Fortsetzung: Soj]e

1 Wasser, Essig, Zucker, Zitrone und geriebener Ingwer in einen Topf geben und gut miteinander
verrithren und mit Salz, Pfeffer und Chilli abschmecken (Darf ruhig noch sauer sein!)

2 unter Rithren zum Kochen bringen
3 wenn es kocht die Orangen hinzugeben

4 abschmecken und kocheln lassen bis es eindickt (ca 20-25 min)

Hauptgericht
1 Mohren schélen und in kleine Stifte schneiden
2 Poree in kleine Ringe schneiden
3 Paprika in Wiirfel schneiden
4 Fleisch in Mehl wélzen
5 Fleisch scharf anbraten
6 Nudeln nach Rezept kochen

7 wenn das Wasser verdampft ist Gemiise hinzugeben

8 leicht anbraten
9 mit Sofle abloschen

10 aufkochen lassen und servieren
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Curry

Hiinchenfleisch 1 Reis nach Anleitung kochen
Currypulver 2 Das Fleisch in einer Pfanne (Wok) braten
Mohren

. . 3 Currypulver mit Ol, Wasser, Salz Pfeffer, geriebenem Ingwer, Zitronensaft und Kiimmel zu einer
weiffer Kimmel

- Marinade veriihren.
0Ol

Salz
Pfeffer 5 Marinade hinzugeben

4 Mohren in feine Scheiben oder Streifen schneiden und in die Pfanne geben - leicht anbraten

Reis 6 Je nach Wunsch mit Reis oder Starke abbinden
Ingwer

Zitrone
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7 Brote & Co.
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4509 Weizenmehl
1 Pck. Trockenhefe

250ml Wasser (lauwarm)

3 EL Milch

1 EL Olivendl
1 EL Salz
Oliven

getrocknete Tomaten

Krauter

Ciabatta

1 Zuerst nimmt man 250g Mehl (also etwa die Halfte!) und mischt dies mit der Hefe. Anschlieflend
gibt man Wasser, Milch, Ol und Salz hinzu.

2 Das ganze gut verrithren und zu einem dickfliissigen Teig verarbeiten (wenn es ein fester Teig
wird, habt ihr alles Mehl genommen - ist aber nicht so schlimm, macht spdter nur mehr Arbeit).

3 Fin wenig mit Mehl bestduben und fiir 30min zugedeckt gehen lassen.

4 Die Goodies fiir das Brot in Stiicke, Scheiben, you name it, schneiden und in den Teig geben. Schén
durchkneten!

5 Den Teig weitere 20 - 30 min gehen lassen.

6 Nun den Teig halbieren und in Form bringen, aber Vorsichtig! sonst fallt der Teig wieder zusammen!
Nun weitere 90min ziehen lassen

(viele sagen, der Teig wiirde nicht wirklich weiter aufgehen. Tat er bei mir schon - lasst also
genug Platz zwischen den Leiben!)

7 Jetzt nur noch den Ofen auf 200°C (ich nahm Umluft) vorheizen. Legt die Leibe aufs Blech und
bestaubt sie ein wenig mit Mehl, dann gibt es eine schone Kruste! Nun fiir 20-25min backen.

Ob der Teig durch ist oder nicht: Erkennt man mit einem Holzstdbchen, dass in den Leib
gesteckt wird. Bleibt kein Teig mehr kleben, dann ist es gut!
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Weiflkise (Feta zum Beispiel)

Butter
Olivenol
Tomatenmark

Oliven, gehackt

Knoblauch, gepresst

Thymian

Rosmarin

Tomatenkasecreme

1 Den Kéise mit einer Gabel zu Kriimeln zerdriicken.

2 Butter solange hinzugeben, bis es eine Mafle mit angenehmer Konsistenz ergibt (jeder wie er mag!).
3 Krauter und gehackte Oliven dazu geben — rithren.
4 Tomatenmark und einen Schufl Olivendl hinzugeben — rithren.

5 Das ganze eventuell mit Salz abschmecken (ist meist nicht notig!) und fertig!
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