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Santiago-Kuchen. (Geben Sie ganze Orangen und Backpulver bei, um
Claudia Rodens bertithmte Variante auszuprobieren.) Fiir Frangipane
geben Sie zu Zucker und Mandeln dieselbe Menge Butter hinzu — und
immer so weiter durch die miteinander verbundene Reihe von
Nussgerichten, bis Sie schliefSlich bei fesendscha-n ankommen, dem
persischen Nusseintopf.

Seit meiner Verwandlung von einer rezeptsiichtigen zu einer
zutatenorientierten Kochin bin ich weitaus weniger verschwenderisch,
weil mir mehr Ideen zur Verfligung stehen, was man mit bereits
Vorhandenem kochen kdnnte. Dartiiber hinaus weif ich mir in meiner
Kiche aufgrund eines wachsenden Verstdndnisses Uiber die Beziehung
zwischen Rezepten besser zu helfen. Wollen Sie etwa einen englischen
Sonntagsbraten zubereiten, ist es keine schlechte Idee, zum Frihstiick
amerikanische Pancakes zu servieren, schliefSlich muss man nur den Teig
mit Wasser verdiinnen, um hieraus Yorkshire-Pudding herzustellen. Oder
aber mit Milch, um italienische crespelle zu machen. Mit Ricotta und Spinat
gefillt, sind sie das ideale fleischfreie Mittagessen fiir einen reumiitigen
Montag. Sollten Sie gerade eine Schokoladentarte fiir das Abendessen
zubereiten und noch etwas Ganache tibrig haben, konnten Sie sie in kleine
Pakete teilen und eines mit Kardamom, das andere mit Birnenschnaps
oder mit was immer Ihnen als Geschmacksnote zusagt wiirzen und zu
Truffelpralinen verarbeiten. Oder Sie geben noch mehr Sahne bei und
stellen eine vielseitig einsetzbare Schokoladensofse her. Es kann nie
schaden, einen Krug mit Schokoladensofse im Kiithlschrank
aufzubewahren.

Haben Sie erst einmal die familidren Beziehungen zwischen Gerichten,
sowohl in Bezug auf ihre Zutaten als auch auf ihre Techniken, erkannt,
merken Sie, wie gewisse Rezepte, die tiber Ihren Erfahrungshorizont
hinauszugehen schienen, in Wirklichkeit jenen Gerichten beruhigend
ahnlich sind, die Sie bereits Dutzende Male zubereitet haben. Warum nur
habe ich immer davor zurtickgeschreckt, meine eigenen Tortillas zu
backen, wo ich doch Chapatis ganz gut hinbekomme? Sobald ich damit



angefangen hatte, meine Chapati-Erfahrung zu nutzen, um selbst Tortillas
zu machen, wurde ein zusatzlicher Vorteil erweiterter Techniken deutlich
—in diesem Fall verbesserte ich meine Fahigkeiten, Teig zu walken. Schon
bald konnte ich frische Tagliatelle fiir zwei Personen schneller mit der
Hand ausrollen, als es mich gekostet hatte, meine Nudelmaschine zu
finden, abzustauben, aufzustellen, zu benutzen, abzubauen und wieder
sauber zu machen. Letztlich ist es eine Frage des Selbstvertrauens. Backen
Sie Ihr taglich Brot, und schon bald stellen selbst Brioches keine besondere
Herausforderung mehr dar.

Das alles heif$t aber nicht, Rezepten eine lange Nase zu machen. Ich
verliere mich bis heute in Kochbiichern, seien es alte oder neue. Ich reifSe
Rezepte aus Magazinen und klebe sie in mein Notizbuch. Nur kann ich
heute keine Rezepte mehr lesen, ohne mich zu fragen, inwiefern es auf
eines der Grundrezepte reduziert werden konnte, die ich in diesem Buch
sammle. Falls das nicht gelingt, notiere ich es mir. Ich habe noch so einiges
an Forschungsarbeit vor mir.

Als Erstes mochte ich betonen: Kochen Sie. Die Tiefen des Internets
machen es einem nur allzu leicht, sich in Theorien zu verstricken. Doch die
Praxis, und zwar jede Menge Praxis, ist durch nichts zu ersetzen. Seine
eigene Version eines Gerichtes zu Kreieren, ist eine Frage von Trial and
Error - Sie werden es mehrmals zubereiten missen, bis es richtig
schmeckt. Machen Sie sich auf dem Weg dahin Notizen. Nur allzu oft habe
ich einfach weitergemacht, im Vertrauen darauf, dass ich mich schon an
alle Zutaten erinnern werde, die ich benutzt hatte, um auf die eine oder
andere Weise an einem Gericht zu feilen. Nur um mir am nachsten Tag
genau daruber den Kopf zu zerbrechen. Letztes Jahr hatte ich mir die
genaue Zusammensetzung meines viel gelobten Weihnachtskuchens nicht
notiert, und in diesem Jahr war er nicht halb so gut. Kein Wunder, wurde
er doch vom Kuchen der vergangenen Weihnacht heimgesucht.



Zweitens: Uben Sie sich in Selbstvergebung. Hin und wieder wird bereits
Thr erster Versuch an einem Gericht zu brillanten Ergebnissen fiihren,
doch ofter werden Sie, wiahrend Sie alle Kraft zusammennehmen, um Thre
Schokoladen-Génoise aus dem Ofen zu holen, mit der nackten Realitit
menschlicher Unvollkommenheit konfrontiert. Und genau so soll es auch
sein. Dieser erste mutierte Pfannkuchen musste sterben, damit seine
Nachfolger das Licht der Welt erblicken konnten. Den Prozess
mitzuerleben, wie ein Gericht gekocht wird, ist ein unabdingbarer Teil
davon, es zu verstehen. Und natiirlich kann man nichts abandern, bevor
man nicht verstanden hat, was es eigentlich ist, was man abandern will.

Drittens: Geben Sie Ihren Gerdten die Schuld. Abweichungen beim
Kochgeschirr, bei den Kiichengeraten und -maschinen konnen ebenso
unvorhergesehene Auswirkungen auf Ihre Kochversuche haben wie eine
veranderte Raumtemperatur oder die Frage, mit welchem Fufs Sie heute
zuerst aufgestanden sind. Vor allem Ofen sind notorisch launisch. Ich
empfehle Thnen auf Slate.com den tollen Artikel »Ignore Your Oven Dial,
also »Ignorieren Sie die Drehknopfe Ihres Ofens«, zu lesen. Am besten, so
scheint es, Sie benutzen ein Ofenthermometer, mit dem Sie Giberprifen,
wie genau der Temperaturregler Ihres Ofens mit der Realitat
ubereinstimmt. Akzeptieren Sie, dass die Kontrollkndpfe Ihres heimischen
Herds nichts anderes als eine Anndherung darstellen, und fangen Sie an,
sich mehr auf Ihre Sinne zu verlassen, um festzustellen, ob etwas bereits
gar ist.

Das Buch besteht aus zwolf Kapiteln oder Kontinuen. Jedes beginnt mit
einem kurzen Essay Uiber die Gerichte, die das Kontinuum umfasst, und
was diese Gerichte verbindet. Das restliche Kapitel teilt sich in das
Grundrezept fir jedes Gericht sowie die beiden Abschnitte »Spielrdumex,
in dem mogliche Adaptionen und das Ersetzen von Zutaten durch andere
beschrieben werden, und »Aromen & Abwandlungen, der den vielen



Richtungen nachgeht, die ein Gericht nehmen kann, und der sie
hoffentlich zu eigenen Experimenten inspiriert. Wo es niitzlich erscheint,
folgt zur weiteren Anregung eine illustrierte Seite.

Ich habe versucht, klar zwischen »authentischen« Rezepten und
verschiedenen »Im Stil von«-Variationen zu unterscheiden, doch ist mir
klar, dass einige Beispiele diesbezuglich durchaus diskutabel sind. Selbst
bei den einfachsten Gerichten kann es zum Streit, wenn nicht zu
handfesten Auseinandersetzungen dariber kommen, was die Sache im
Wesentlichen ausmacht. Beachten Sie aufSerdem, dass die Grundrezepte
nicht wie iblich angeordnet sind. So werden die Ofentemperaturen und
Zubereitungshinweise nicht zu Beginn genannt — es ist also wichtig, sich
die Rezepte wenigstens ein Mal durchzulesen, bevor man zu kochen
anfangt.

Sobald Ihnen die Grundrezepte vertraut sind — oder Ihre eigene
individuelle Version davon —, konnen Sie sie als Folie benutzen, um
Rezepte in anderen Kochbiichern und Magazinen zu »lesen«. Zum Beispiel
konnen Sie, mit dem Grundrezept flr custard im Hinterkopf, ziemlich
genau abschéatzen, ob andere Varianten nach Threm Geschmack eher zu
sufs oder zu fett sind.

Genauso konnen Sie die Tipps unter »Spielrdume« dazu verwenden,
vergleichbare Rezepte, die Sie anderswo gefunden haben, anzupassen. Ich
verspreche nicht, dass das immer funktioniert; auch sollten die Ergebnisse
nicht dem Urheber des fraglichen Rezepts angelastet werden. Doch wenn
Sie das vorgeschriebene Ei oder die Buttermilch gerade nicht zur Hand
haben, konnten sich die in »Spielrdume« aufgezeigten Ideen als hilfreich
erweisen, und wenn sie Sie nur vor der Holle der Online-Kochforen retten,
in denen die unschuldigsten und praktischsten Fragen nur allzu schnell zu
einem bosartigen und dogmatischen Streit flihren konnen.

Einige Rezepte unter »Aromen & Abwandlungen« stimmen mit den
Grundrezepten vollig iberein. Andere weichen in ihren Zutaten,
Proportionen und Methoden bis zu einem gewissen Grad von ihnen ab. Sie
wurden vor allem deshalb bertucksichtigt, um zu zeigen, dass auch



Abweichungen vom Grundrezept zu dhnlichen Ergebnissen fiihren. Wo ein
Grundrezept sich in zwei oder mehr Zubereitungsarten teilt, wie etwa bei
Fladenbrot und Cracker, geht auch »Aromen & Abwandlungen« auf die
einzelnen Zubereitungsarten ein: Uber den Kontext wird klar, worauf sie
sich beziehen. Gleichwohl wird die grofse Mehrheit der Aromatisierungen
auf alle Zubereitungsarten anwendbar sein. Weiterhin konnen in vielen
Kontinuen Aromatisierungen, die unter einem Grundrezept aufgelistet
werden, ziemlich frei auf andere angewendet werden.

Wo ich um der Klarheit willen ein Beispielaroma fiir ein Grundrezept
ausgewadahlt habe — etwa Erdbeere im Fall von Sorbet —, ist zu beachten,
dass sich »Aromen & Abwandlungen« dennoch auf Sorbets im Allgemeinen
und nicht auf Erdbeersorbets im Speziellen bezieht. In den meisten Fallen
werden sich auch die »Spielrdume« dem allgemeinen Prinzip und nicht
einem bestimmten Geschmack verpflichtet fiihlen.

Bitte lassen Sie gesunden Menschenverstand walten, wenn es um
Hygiene und das Risiko einer Lebensmittelvergiftung geht. Stellen Sie
sicher, dass IThre Hande und Ihre Ausristung jederzeit sauber sind.
Machen Sie sich vor allem mit jenen Lebensmitteln vertraut, die nur gar
serviert werden durfen. Wenn Sie sich nicht sicher sind, was »gar« im
Einzelfall bedeutet, erweisen sich ein Digitalthermometer und der
zugehorige Temperaturleitfaden als durchaus nitzlich. Lernen Sie, welche
Zutaten im Kihlschrank aufbewahrt werden miissen, und kiithlen Sie
Gekochtes so schnell als maoglich, vor allem wenn es sich um Reis, Fleisch,
Meeresfrichte, Eier und Milchprodukte handelt.

Volumen versus Gewicht Wo immer sie den Arbeitsprozess erleichtert,
benutze ich die Einheit Tasse — nenne aber zusatzlich das metrische
Aquivalent. Sie werden sich ohne Zweifel entweder an dem einen oder
dem anderen System orientieren, dennoch maochte ich Sie darauf
hinweisen, dass sie gerade in den Grundrezepten ohne Probleme



