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Fiir alle Schrifisteller, die ihre Geschichten
in die Welt hinausschicken

Man kann nicht gut denken,
nicht gut lieben, nicht gut schlafen,

wenn man nicht gut gegessen hat.

Virginia Woolf

Essen und Lesen sind zwei Geniisse,

die sich wunderbar ergiinzen.

C. S. Lewis
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Einleitung

Ich hatte schon immer einen unersittlichen Lesehunger — und zwar im
doppelten Sinn. Bei jedem neuen Buch lasse ich meinen Gedanken freien
Lauf und stelle mir vor, wie wohl die Gerichte schmecken, die darin vorkom-
men. Sobald mir bei der Lektiire eine sommerreife Erdbeere, ein appetitlich
duftendes Brathihnchen oder ein dampfend heifler Kakao begegnen, stehe ich
auch schon mit dem Buch in der Kiiche.

Ich koche, solange ich mich zuriickerinnern kann, aber auf jeden Fall, seit
ich grof§ genug war, um iiber die Arbeitsplatte zu lugen. Bei uns zu Hause
war Essen viel mehr als nur Nahrung. Es machte unser Leben reicher, war
Experimentierfeld und Spielplatz zugleich und eine Leidenschaft, die wir bis
heute teilen. Ich habe schon frith angefangen, Kochbiicher zu lesen, nicht
nur wegen der Rezepte, sondern auch wegen der Begleittexte; ich strich mir
Gerichte an, die ich ausprobieren wollte, und lernte die spannendsten Stellen
auswendig.

Heutzutage ist meine Kiiche von den unterschiedlichsten Einfliissen geprigt:
den englischen Jahreszeiten, meiner australischen Kindheit, den Mahlzeiten
im Kreis der Familie, Reiseerlebnissen und Kochtechniken, die ich mir von
Freunden abgeschaut habe. Seit ich zu Hause ausgezogen bin und fiir mich
selbst kochen muss, lasse ich mich auch von meinen Lieblingsbiichern inspi-
rieren.

Wenn ich als Kind nicht in der Kiiche anzutreffen war, steckte ich mit der
Nase in einem Buch. Ich las alles, was ich in die Finger bekam: Gebrauchs-
anweisungen, den Autoatlas, die Riickseiten der Cornflakes-Packungen. Ich
war gierig nach Wortern und Geschichten, in welcher Form auch immer. Am
Wochenende schickte mein Dad mich an die frische Luft. Ich sollte ein biss-
chen im Park herumradeln, bis es dunkel wurde. Er konnte nicht ahnen, dass
ich heimlich ein Buch einsteckte und es mir damit unter einem Baum gemiit-
lich machte, um mich in Jane Austens England, Enid Blytons abenteuerliches
Devon oder das Alabama von Harper Lee zur Zeit der Weltwirtschaftskrise zu
triumen. Ich hatte eine idyllische Kindheit: strahlende Sonne, tippiges Griin,
eine groflartige kleine Schwester an meiner Seite. Und doch verbrachte ich
einen GrofSteil dieser Jahre in fiktionalen Parallelwelten.

Auch als ich erwachsen wurde und aus Australien wegzog, ging mir die Freude
am Lesen nicht verloren. Im Gegenteil, die Lieblinge der Kinderzeit fanden
neben neuen Schitzen einen Platz in meinem Biicherregal. Bei vielen wusste
ich noch ganz genau, wo ich sie zum ersten Mal gelesen hatte. Fern der alten



Heimat wurden mir diese Erinnerungen zu echten Seelentrostern. Wenn ich
mich aus Sehnsucht nach der Familie, den Freunden oder dem Strand in
einen vertrauten Text vertiefte, fiel mir oft auf, dass sich mir die Stellen, in
denen es ums Essen ging, am stirksten eingeprigt hatten. Irgendwann fing ich
an, mich von den Biichern auch beim Kochen inspirieren zu lassen.

Die Gerichte, die ich erfand, waren wie ein Tor in meine Vergangenheit. Ein
Bissen Siruptorte genugte, und ich war wieder zu Hause bei meinem Vater,
lag in der unteren Koje des Etagenbetts und las zum ersten Mal Harry Potter
und der Stein der Weisen. Wenn ich mir eine Ladung englische Muffins toastete
und dick mit Butter bestrich, hatte ich sofort meine Mutter vor Augen, die
bei meiner Schwester und mir im Kinderzimmer auf dem Fuflboden hockte
und uns Sara, die kleine Prinzessin vorlas. Duftete es irgendwo nach Honigku-
chen, fand ich mich auf dem Riicksitz unseres alten Autos wieder, unterwegs
nach Canberra, im Ohr das Hérbuch von Pu der Bér, vorgetragen von Alan
Bennett.

Anscheinend haben viele von uns die gleichen Kindheitserinnerungen:
Triume von einem Picknick mit Olsardinen und Ingwerlimonade auf der
Felseninsel in Begleitung von Enid Blytons Fiinf Freunden, Neid auf Theo
Tortkopp und seinen berithmten Schokoladenkuchen aus Roald Dahls
Matilda. Und bei dem Gedanken an die gebutterten Crumpets aus Daphne
du Mauriers Rebecca oder an das perfekte Steak aus Das Ende einer Affire von
Graham Greene liuft uns bis heute das Wasser im Mund zusammen.

In diesem Buch méchte ich Thnen einige meiner liebsten literarischen
Leibspeisen vorstellen. Ich hoffe sehr, dass es mir gelingt, Sie damit in Wel-
ten zuriickzuversetzen, die Sie sich als Kind erobert haben, Ihnen Biicher
schmackhaft zu machen, die noch Ihrer Entdeckung harren, Sie auf Reisen in
unbekannte ferne Linder mitzunehmen und Thnen Thre literarischen Heldin-
nen und Helden als Giste an den Kiichentisch zu holen. Guten Appetit beim
Lesen — und beim Essen!



Die Rezepte

Ich habe Thnen hier Gerichte zusammengestellt, die mir beim Lesen den
Mund wiissrig gemacht haben. Weil ich einerseits ein Mensch bin, der gern
mal einen ganzen Samstagnachmittag in der Kiiche verbringt, enthilt die
Sammlung auch einige aufwendige Backprojekte, fiir die man mehrere Stun-
den veranschlagen muss. Weil ich es andererseits aber meistens kaum erwarten
kann, bis das Essen kdstlich dampfend vor mir auf dem Tisch steht, finden Sie
in diesem Buch auch einfache Hauptmahlzeiten sowie schnelle Friihstiicke,
die zu fast jeder anderen Tageszeit genauso gut schmecken und die man schon
nach einer halben Stunde genieflen kann.

Obwohl ich bei Gerichten aus Biichern wie Anna Karenina oder der Weih-
nachtsgeschichte auch mit Originalrezepten der jeweiligen Zeit herumexperi-
mentiert habe, kommt es mir darauf an, dass die Speisen auf einem modernen
Herd und mit ganz normalen Zutaten aus dem Supermarkt nachgekocht
werden konnen. Deshalb habe ich die Rezepte in der Regel eher etwas moder-
nisiert, als mich streng an die urspriinglichen Methoden zu halten.

Wenn notig, habe ich die Gerichte, die mir anfangs weniger vertraut waren,
mit Freunden, Bekannten oder auch Fremden durchgesprochen. Eins hat
sich dabei klar herauskristallisiert: Es gibt beim Kochen weder Richtig noch
Falsch. Jede Familie, jeder Mensch erfindet ganz eigene Variationen. Mein
Buch enthilt die Versionen, die mir selbst am besten schmecken.



Zutaten und Utensilien

Ich mag solche Kochbiicher am liebsten, die mir das Gefiihl geben, es stiinde
eine hilfsbereite GrofSmutter mit am Herd, die mich mit Ratschlidgen, niitzli-
chen Tipps und Kniffen unterstiitzt. Es wire schén, wenn mein Buch in Threr
Kiiche den Platz dieser Groffmutter einnehmen kénnte.

Es kommen kaum Rezepte darin vor, fiir die man besonderes Zubehor
anschaffen muss. Weil mir viel daran liegt, dass sich die Gerichte in jeder
Kiiche nachkochen lassen, biete ich, wo mdoglich, andere Lésungen fiir Mixer,
Eismaschinen und dhnliche Gerite an, die nur einen einzigen Zweck erfiil-
len. Es gibt immer eine Alternative. Beim Probekochen habe ich den Teig
auch schon mal mit einer leeren Weinflasche ausgerollt, mir die Formen fiir
Blitterteighornchen aus Pappe und Alufolie selbst gebastelt und Plitzchen mit
Trinkgldsern ausgestochen. Die jeweils angegebenen Utensilien sind also nur
als Vorschlag zu verstehen. Sie sollen niemanden abschrecken, im Gegenteil.
Ich méchte Sie davor bewahren, erst bei Schritt 8 feststellen zu miissen, dass
jetzt ein feines Sieb sehr niitzlich wire.

Allerdings gebe ich bei den Backrezepten ganz genaue Kuchenformgrofien vor.
Wenn Sie — wie ich — eine Form benutzen méchten, die Sie bereits zu Hause
haben, denken Sie daran, dass Sie unter Umstinden Temperatur oder Backzeit
anpassen miissen. Wer noch nicht so viel Backerfahrung hat, tut sich leichter,
wenn er sich an die Grofle der Form und an die Temperatur hilt.

Was die Zutaten angeht, verwende ich bei den Backrezepten, wenn nicht
anders angegeben, Eier der Gewichtsklasse L, Vollmilch und ungesalzene But-
ter. Wihrend ich oft einfach nach Lust und Laune zusammenriihre, was bei
mir sowieso im Schrank oder im Kiihlschrank steht, ist man als Backneuling
besser beraten, wenn man die Zutatenliste genau beherzigt — eine andere Sorte
Zucker, Mehl oder Butter kann das Ergebnis beeintrichtigen.

Die meisten Zutaten in diesem Buch findet man in jedem Supermarke. Ich
selbst habe das Gliick, asiatische und orientalische Lebensmittelgeschifte in
der Nihe zu haben. Wenn Sie Schwierigkeiten haben, eine exotische Kompo-
nente fiir ein Rezept, das Sie ausprobieren mochten, aufzutreiben, finden Sie
im Internet jede Menge Anbieter, die auch liefern. Oder Sie googeln einfach
schnell nach einer Alternative.




UTENSILIEN

GRUNDAUSSTATTUNG
Backblech

Kiichenmesser
und Schneidebrett

Kuchengitter
Gabel, Messer und Loffel
Bratpfanne

Backpapier, Frischhaltefolie,
Alufolie

Kiichentiicher

Grofle und kleine Topfe —~
Messbecher
Riihrschiisseln
Sieb
Geschirrtuch
Gemiiseschiler

Schneebesen

Kochlosffel



Uber das Lesen

Bei Biichern kennt meine Sammelwut keine Grenzen. Ich kann mich kaum
von ihnen trennen, auch wenn sie noch so zerfleddert sind. Manche Exem-
plare sind wulstig aufgequollen, weil sie mir in die Badewanne gefallen sind.
Das eine oder andere habe ich beim Spazierengehen gefunden. Aus einigen
rieselt leise der Sand, weil ich sie mal am Strand gelesen habe. Die Biicher
enthalten nicht nur Geschichten, sie stellen auch selbst eine dar. Sie waren
mit mir im Urlaub, haben ewig lange Pendlerfahrten mit mir durchgestanden
oder treu im Regal ausgeharrt, bis ich sie dringend brauchte.

Ich sammle Biicher, solange ich denken kann. Ob abgegriffene Taschenbiicher
oder in Leinen gebundene Prachtbinde, vom Taschengeld gekauft oder mit
Geschenkgutscheinen erstanden — schon mein Kinderzimmer war voll davon.
Die meisten sind inzwischen bei meiner Mutter untergekommen, darunter
auch die gebundene Harry-Potter-Sonderausgabe, die mir meine Eltern zum
einundzwanzigsten Geburtstag geschenkt haben — die letzten Biicher, die ich
las, bevor ich zu Hause ausgezogen bin.

Als ich noch zur Schule ging, war die Stadtbiicherei mein Paradies. Dort ent-
deckte ich aufregende Welten und Figuren, die ich gern kennenlernen wollte.
Ich hatte keine ungliickliche Kindheit, aber ich war mollig und ein bisschen
linkisch — und mit Sicherheit wesentlich schiichterner, als ich mich gab. Die
Schule war nicht immer ein Zuckerschlecken fiir mich. Ich glinzte im Unter-
richt, aber die Freizeit verbrachte ich mit meinen Eltern, meiner Schwester
und im erweiterten Familienkreis. Mir erging es wie so vielen anderen. Weil
ich wihrend der verflixten Teenagerjahre nie zu einer festen Clique gehorte,
fliichtete ich mich in Biicher.

Erst an der Uni fand ich Freunde und Gleichgesinnte und konnte endlich ich
selbst sein. Ich entdeckte das Theater fiir mich und las dutzendweise Stiicke,
dazu Fachliteratur. Bald kannte ich die Unibibliothek mit ihrer reichbestiick-
ten Belletristikabteilung in- und auswendig. In meinem letzten australischen
Sommer — nach dem Abschluss, aber noch im Besitz meines Studentenauswei-
ses — lieh ich mir manchmal sechs Biicher auf einen Schlag aus und verschlang
sie in rasendem Tempo, als ob mir nach meinem England-Umzug ein Biicher-
mangel drohte. Wie griindlich man sich doch irren kann.

In England kannte ich nur drei Leute: Reilly, Alex und Tim, Freunde von der
Uni, die ebenfalls Londoner Luft schnuppern wollten. Im Laufe der Monate
kamen andere hinzu, aber in der ersten Zeit, als ich halbe Tage in der U-Bahn
safl, las ich wie eine Siichtige, vor allem Biicher, die in England spielten. Es



waren Gliicksmomente, wenn ich im realen Leben auf eine Strafe oder ein
Gebiude stief$, die auch in meiner Lektiire vorkamen. Angekommen war
ich mit drei Biichern im Gepick, aber schon bald stapelten sich Hunderte in

meiner Wohnung.

Weil ich seit ein paar Jahren ein ziemliches Wanderleben fiihre, habe ich die
meisten meiner Biicher eingelagert. Wenn ich bei Bekannten zu Besuch bin,
grase ich sofort ihre Biicherregale ab, ob ich einen alten Freund wiederfinde
oder vielleicht einen neuen entdecke. Oft wird mir dann von einem geliebten
Menschen ein zerlesener Schatz in die Hand gedriicke, und ich lerne ein mir
noch unbekanntes Werk kennen.

Wenn ich meine Biicher mal vernachlissige, fassen sie sich in Geduld und
warten auf mich, bis ich wieder fiir sie da bin. Sie sind die verlissliche Kons-
tante in meinem Leben. Sie geben mir Bodenhaftung und trésten mich iiber
Einsamkeit, Angst und Heimweh hinweg. Und wenn es mir gut geht, sind sie
fiir mich das reinste Gliick. Mit ihnen kann ich durch Raum und Zeit und
um die ganze Welt reisen und an Orte, die nur auf dem Papier existieren.

Alle Biicher, die in diesem Buch vorkommen, habe ich selbst gelesen; sie sind
Teil meiner Geschichte. Betrachten Sie die Auswahl als eine kleine Bibliothek
personlicher Empfehlungen und mich als die Bibliothekarin, die Ihnen ihre
Schitze wirmstens ans Herz legt.






Guten Morgen!



Guten Morgen!

Mir fallen locker hundert Sachen ein, die ich in der Friihe lieber machen
wiirde, als aufzustehen. Das war schon immer so. Die ersten Minuten nach
dem Aufwachen sind die schlimmsten des Tages. Um meine kleine Schwester
Lucy und mich aus dem Bett zu kriegen, musste meine Mutter ganz schén
laut werden. Weil mein Stiefvater das Getdse nicht aushalten konnte, baute
er, nachdem er bei uns eingezogen war, als Erstes eine Sprechanlage zwischen
Kinderzimmer und Kiiche ein und klingelte morgens so lange, bis wir barfuf3
nach unten tappten. Eine hochst unschéne, aber sehr wirksame Methode.

Wir frithstiickten alle zusammen. Wihrend Mum schon am Herd stand und
Eier rithrte, Speck grillte oder Pfannkuchen wendete, schmissen wir uns in
unsere Schuluniformen oder machten noch schnell die Hausaufgaben fertig.
Zwar fanden Lucy und ich uns schon damals selbstindig in der Kiiche zurecht
und durften auch oft beim Abendessen helfen, aber das Friihstiick lag, solange
wir noch zur Schule gingen, ganz allein in der Hand unserer Mutter. Und
obwohl ich so schwer aus den Federn fand, war es meine Lieblingsmahlzeit

des Tages.

Und so ist es bis heute. Wenn ich die Zeit habe, koste ich das Fiihstiick in
vollen Ziigen aus und bin todungliicklich, wenn ich an anderen Tagen, nur
mit einer Banane in der Tasche, hektisch aus dem Haus stiirzen muss.

Ich hitte nichts dagegen, rund um die Uhr zu frithstiicken. Sicher, fur die
Romanfiguren sind die Gerichte, deren Rezepte ich hier gesammelt habe, die
erste Mahlzeit des Tages. Aber es gibt keinen Grund, sie nicht auch am Mittag
oder Abend zu essen. Seien Sie flexibel, meinen Segen haben Sie. Die griinen
Eier mit Schinken gibt es bei mir oft zum Lunch, die Apfelpastete (mit einem
Loffel Eis) zum Nachtisch, und Reis mit Miso und eingelegtem Gemiise
kommt oft abends auf den Tisch. Auflerdem versiif$e ich mir die Nachtarbeit
am Schreibtisch gern mit einer Schiissel Porridge. Das Rezept dafiir konnte
also genauso gut im Kapitel »Schlemmereien um Mitternacht« stehen.
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Porridge

Nachdem sie einige lage lang fast jede Minute draufSen verbracht hatte,
erwachte sie eines Morgens mit einem Birenhunger. Beim Friihstiick blickte sie
nicht verichtlich auf den Porridge hinab und schob ihn weg, sondern nahm

den Liffel, fing an zu essen und afS und afs, bis die Schiissel leer war.

Frances Hodgson Burnett, Der geheime Garten

Ein Leben ohne Porridge ist méglich, aber sinnlos. Noch im Morgenrock
rithrte unsere Mutter ihn an Wintertagen in einem grofSen Topf an und stellte
meiner Schwester und mir eine Schiissel davon hin. Braunen Zucker oder
Honig gaben wir selbst darauf. Jahrelang habe ich den siifSen Brei nur wider-
willig geldffelt. Porridge zum Friihstiick war mir zu langweilig. Ich lechzte
nach Champignons auf Toast, gebratenen Tomaten oder Riihrei.

Und dann zog ich nach England. Anfangs wohnte ich in Whitechapel und
musste elend weit zu der Schule in Bushey pendeln, wo ich unterrichtete.
Weil ich schon im Morgengrauen aus den Federn kriechen musste, brauchte
ich ein einfaches, sittigendes Frithstiick, um den Vormittag im Klassenzimmer
zu tiberstehen. Der Vorschlag meiner Mum? Porridge, natiirlich. Und genau
wie Mary Lennox in Der geheime Garten staunte ich nicht schlecht, wie gut er
mir plotzlich schmeckee.

Heutzutage habe ich immer ein Vorratsglas mit Haferflocken griffbereit. Nach
unzihligen Experimenten mit den unterschiedlichsten Varianten ist es nun

so weit: Ich kann Thnen meinen perfekten Porridge prisentieren, ideal fiir
sechs Uhr morgens (beziehungsweise drei Uhr nachmittags oder auch spit am

Abend).



Porridge

Fiir 1 Person

1. Eine Pfanne bei niedriger Temperatur auf dem Herd
erwirmen, die Haferflocken hineingeben und goldbraun
résten. Vom Herd nehmen und kurz abkiihlen lassen.
Die Haferflocken mit dem Wasser in einen Topf fiillen
und quellen lassen, wihrend Sie schnell duschen gehen
oder Thre E-Mails checken oder kurz an den Tiirrahmen
gelehnt wegddsen — 10 Minuten sollten reichen.

2. Das Salz hinzuftigen. Den Topf bei niedriger Tempe-
ratur auf den Herd stellen und § Minuten lang mit dem
Stiel eines Holzloffels (oder, falls vorhanden, mithilfe
eines spurtles) mit viel Begeisterung und kleinen krei-
senden Bewegungen umriihren. Ich empfinde das als
unglaublich entspannend und eine wunderbare Art,
den Tag zu beginnen. Dabei verdampft ein Grof3teil des
Wiassers, und der Haferbrei dickt nach und nach ein.
Den Topf vom Herd nehmen, sobald die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

3. Den Haferbrei in eine Schiissel schopfen und mit der
Sahne und der Melasse betriufeln. Sofort aufessen.

VARIANTEN: Martha empfichlt hier fiir Marys Porridge die
Zugabe cines Loffels Melasse oder Zucker, beides schmeckt kést-
lich. Probieren Sie auch einmal folgende Alternativen:

— Ein Léffel Marmelade (siche nichste Seite) plus, wenn Sie
mogen (ich kann es Thnen nur wirmstens ans Herz legen), ein
Schuss Whisky

— Einige Essloffel Milch, eine Handvoll Heidelbeeren und ein
paar gehackte Haselnusskerne

— Ein Essloffel griechischer Sahnejoghurt, etwas Honig und ein
Teeloffel gerdstete Sesamsamen

— Ein paar Tropfen Rosenwasser, eine Handvoll gehackte Pistazi-
enkerne und etwas frisch gepresster Orangensaft

— Ein Loffel stiickige Erdnussbutter, etwas Golden Syrup und ein
Schuss Milch

— Ein Essloffel Tahin, ein bisschen Honig und eine Handvoll
gerostete Mandelblittchen

ZUTATEN

30 g Haferflocken (am
besten eine Mischung aus
Vollkornhaferflocken und
geschrotetem Hafer)*

250 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz

ZUM SERVIEREN
1 EL Sahne
2 EL Rohrzucker-Melasse

UTENSILIEN

Ein spurtle™
(oder ein Holzloffel)

* Faustregel: Verwenden Sie
fiir die Haferflocken die dreifa-
che Volumenmenge an Wasser.
Nehmen Sie zum Abmessen
eine kleine Teetasse pro Portion
oder eine Tasse mit 250 ml
Inhalt fiir drei Portionen (eine
Tasse Haferflocken, drei Tassen
Wasser). Ich messe 1/3 Tasse
Haferflocken ab, nehme dann
2 Essloffel ab und ersetze sie
durch 2 Essloffel geschroteten
Hafer. Sie kénnen jedoch ganz
nach personlicher Vorliebe
auch ausschliefSlich Vollkornha-

ferflocken verwenden.

** Ein spurtle ist ein schot-
tisches Rithrwerkzeug zur
Zubereitung von Porridge. Es
handelt sich dabei um einen
diinnen Holzstab. Falls Sie so
etwas nicht besitzen, nehmen
Sie einfach den Stiel eines
Holzloffels, das ist ein guter
Ersatz.

Frances Hodgson Burnett, Der geheime Garten {3} PORRIDGE



uorSutppr] uawvN 11t 4pg uzg ‘puog PePIN { B} advVIINIVANIONVIO

Orangenmarmelade

Mit einem kleinen Schliissel, der ebenfalls an der Schnur wm seinen Hals
hing, offnete der Bir seinen Koffer und brachte ein fast leergegessenes
Marmeladenglas zum Vorschein. » Orangenmarmelade«, sagte er stolz.
»Biren lieben Orangenmarmelade.«

Michael Bond, Ein Bir mit Namen Paddington

Orangenmarmelade passt fantastisch zu Kise, Fleisch, Kuchen oder Toast.
Und weil sie sich auch wunderbar als Geschenk macht, koche ich vor Weih-
nachten viele, viele Glaser fiir Freunde und Verwandte, aber ein paar bunkere
ich auch fiir mich. Auch wenn mir noch keine Zitrusfrucht untergekommen
ist, aus der sich keine Marmelade kochen lisst, erzielt man mit rosa Grape-
fruits die spektakuldrsten Ergebnisse. Und man darf auf gar keinen Fall die
kurze Saison fiir Bitter- und Blutorangen verpassen. An den kleinen Glisern
mit dem leuchtenden Inhalt hat man das ganze Jahr Freude.

Genau wie Paddington hatte auch ich bei meiner Ankunft in diesem Land ein
Glas mit einem fiir Toast geeigneten Aufstrich im Gepick, aber keine Mar-
melade, sondern die Hefepaste Vegemite, ein Andenken an Australien. Am

12. Mirz 2009 ging ich von Bord und betrat den Flughafen Heathrow, mein
erstes Etappenziel auf dem weiten Weg nach Mile End, wo ich fiirs Erste im
Gistezimmer einer Freundin unterkommen konnte. Ich fithlte mich verloren
und allein, tiberwiltigt von meiner Entscheidung, ans andere Ende der Welt
zu ziehen. Angeschlagen wie ich war, bedeutete mir der Bir Paddington fast
noch mehr als in meiner Kindheit.

Will man die Marmelade verschenken, empfiehlt es sich, gleich einen groflen
Topf zu kochen. Mir reicht oft ein Glas aus. Wer weniger Marmelade beno-
tigt oder vielleicht nur eine Handvoll Orangen auftreiben konnte, kann das
Rezept entsprechend anpassen. Grundlage fiir die Berechnung der Zucker-
menge ist das Fruchtgewicht.



Orangenmarmelade
Ergibt etwa 1 Liter — ausreichend fiir 3 Gliser
zum Verschenken (und einem Rest zum selbst

GeniefSen)

1. Die Orangen auspressen und den Saft durch ein feines
Sieb gieflen und auffangen. Da Bitterorangen reichlich
Kerne enthalten, ist dies die beste Methode, sie zu ent-
fernen. Das ausgepresste Innere aus den Orangenschalen
schaben und ebenfalls ins Sieb geben.

2. Den Saft abmessen und in einer grofSen Schiissel mit
Wasser auf insgesamt 1,25 | Fliissigkeit auffiillen. Die
Schalen in méglichst feine, lange Streifen schneiden und
zur Saft-Wasser-Mischung in die Schiissel geben. Den
Inhalt des Siebs in das Musselintuch geben, dieses fest
verknoten, ebenfalls zugeben und dabei unter die Ober-
flache der Fliissigkeit driicken. Die Schiissel abdecken
und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

3. Am nichsten Tag kleine Teller fir die Gelierprobe in
den Tiefkiihler stellen. Den Inhalt der Schiissel (samt
Musselinsickchen) in einen grofSen Topf fiillen und
erhitzen, bis die Flissigkeit sanft kdchelt. Alles abge-
deckrt 1,5—2 Stunden kdcheln lassen, bis die Schale weich
geworden ist. Die Fliissigkeit gelegentlich umriihren,
damit die Schalenstreifen nicht ansetzen. Abkiihlen
lassen.

4. Die Schalenstreifen herausnehmen und beiseitelegen.
Die Fliissigkeit durch ein Sieb abgieflen, das Musse-
linsickchen mit den Orangenhduten und -samen gut
ausdriicken, bis sich kein Saft mehr herauspressen lisst.
Der Grofiteil des Pektins (durch das die Marmelade
fest wird) ist darin enthalten, daher sollte es griindlich
ausgedriickt werden. Die Fliissigkeit abmessen und mit
Wasser auf 750 ml auffiillen.

5. Den Orangensaft zuriick in den Topf gieflen, den
Zitronensaft hinzufiigen. Den Zucker zugeben und bei
mittlerer Temperatur umriihren, bis er sich aufgelst hat.
Die Schalenstreifen hinzufiigen und alles zum Kochen

ZUTATEN
800 g Bio-Bitterorangen
(Pomeranzen)
Ausgepresster Saft von
2 Zitronen

1 kg Einmachzucker*

UTENSILIEN

1 kleines Musselintuch oder
sauberes Baumwolltuch

Sterilisierte Einmachgliser

* Einmachzucker ist eine
Zuckersorte aus besonders
grofSen Zuckerkristallen ohne
zugesetztes Pektin. Orangen
besitzen von Natur aus einen
hohen Pektingehalt, daher ist in
diesem Rezept die Verwendung
von speziellem Gelierzucker
nicht nétig. Beim Einmachzu-
cker schmelzen die Zuckerkris-
talle gleichmiflig und langsam,
wodurch eine klarere Marme-
lade entsteht. Falls Sie keinen
Einmachzucker bekommen
oder spontan entscheiden, mit-
ten in der Nacht Marmelade zu
kochen (alles schon erlebt ...),
kéonnen Sie auch gewshnlichen
Haushaltszucker verwenden.
Dann sollten Sie die Marme-
lade lediglich wihrend des

Kochens 6fter abschiumen.

Michael Bond, Ein Bir mit Namen Paddington {3} ORANGENMARMELADE
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bringen. Die Mischung ohne Deckel 20-25 Minuten
simmern lassen, dabei gelegentlich umriihren, bis

der Gelierpunkt erreicht ist. Ab und zu den Schaum
abschépfen, der sich an der Oberfliche absetze. Um zu
priifen, ob der Gelierpunkt erreicht ist, den Herd aus-
schalten und einen Teller aus dem Tiefkiihler nehmen.
Einen Teel6ffel Marmelade daraufgeben, 20 Sekunden
warten und dann die Marmelade nach innen schieben.
Wenn sich dabei Falten bilden, ist die Marmelade fest
genug,. Falls nicht, die Masse noch etwas kochen lassen.

6. Die fertige Marmelade 10 Minuten abkiihlen lassen.
Dadurch wird gewihrleistet, dass sich die Schalenstreifen
gleichmiflig verteilen.

7. Dann die Marmelade in die Gliser fiillen. Die Gliser
verschlief$en, solange die Marmelade noch heifd ist.
Abkiihlen lassen. An einem kiihlen, trockenen Ort
aufbewahrt ist die Marmelade mindestens 6 Monate lang
haltbar. Nach dem Offnen im Kiihlschrank lagern und

innerhalb weniger Wochen aufessen.



Schwedische Pfannkuchen
»lunna Pannkakor«

»Esst«, rief sie, »esst, bevor es kalt wird.«
Und Thomas und Annika afsen und fanden,

dass es ein sehr guter Pfannkuchen war.

Astrid Lindgren, Pippi Langstrumpf

Alle Jahre wieder freue ich mich wie ein Schneekénig auf den Tag vor Ascher-
mittwoch, der bei uns nicht ohne Grund »Pfannkuchendienstag« heif3t. Als
Kinder standen wir im Religionsunterricht am Nachmittag fiir Eierkuchen
mit Marmelade Schlange — die letzte Leckerei vor der Fastenzeit. Zwar faste
ich heutzutage nicht mehr, aber Pfannkuchen muss es an diesem Tag trotzdem
geben — am besten vier verschiedene Sorten. Amerikanische, grof§ und flufhg
mit Ahornsirup, Buchweizen-Pfannkuchen mit Kise und Schinken, hauch-
diinne franzosische Crépes mit einem Spritzer Zitronensaft und schwedische
Pannkakor, die mit Marmelade am besten schmecken. Ich mag sie alle.

Obwohl Pfannkuchen in Pippis Heimat Schweden die traditionelle Donners-
tagsnachspeise sind, esse ich sie am liebsten zum Friihstiick. Pannkakor sind
weder zu siiff noch zu sittigend, und nach gerade mal fiinf Minuten liegen
schon die ersten auf dem Teller. Auflerdem gelingen sie immer. Wihrend
meiner Zeit als Kindermidchen waren sie die Geheimwaffe, mit der ich
meine Schiitzlinge morgens aus dem Bett und an den Friihstiickstisch locken
konnte.

Astrid Lindgren, Pippi Langstrumpf { 8} SCHWEDISCHE PFEANNKUCHEN
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Schwedische Pfannkuchen
Ergibt etwa 16 Stiick

1. Die Eier mit ein paar Essloffeln Mehl aufschlagen

(es kommt hier nicht auf die exakte Menge an, nehmen
Sie einfach »ein bisschen« Mehl), bis eine homogene
Masse entstanden ist. Dann unter stindigem Schlagen
das restliche Mehl und die Milch hinzufiigen. Der Teig
sollte die Konsistenz von fliissiger Sahne besitzen. Das
Salz und den Zucker untermischen und (unmittelbar vor
dem Backen) die geschmolzene Butter zugeben.

2. Eine Pfanne bei niedriger Temperatur erhitzen, etwas
Butter darin zerlassen. Da der Teig Butter enthilt, ist

es nicht nétig, die Pfanne nach jedem Pfannkuchen
erneut einzufetten — dieses erste Einfetten hilft jedoch
zu verhindern, dass der etwas heikle erste Pfannkuchen
am Pfannenboden anhingt. Etwa 2 Essloffel Teig mittig
in die Pfanne geben, dann die Pfanne schwenken, bis
der Pfannenboden gleichmiflig mit dem Teig bedecke
ist. Den Teig backen, bis sich auf der Unterseite kleine
hellbraune Stellen bilden, dann mithilfe eines Spatels
wenden — oder werfen Sie den Pfannkuchen mit einer
schwungvollen Bewegung des Handgelenks in die Luft,
falls Sie diesen Trick (im Gegensatz zu mir) gut beherr-
schen.

3. Den fertig gebackenen Pfannkuchen auf einen ofen-
festen Teller bzw. ein Backblech legen und bei niedriger
Temperatur im Backofen warm halten. Die tibrigen
Pfannkuchen backen und ebenfalls im Ofen warm
halten, bis alle fertig sind. Darauf achten, dass der Teig
zwischen jedem Backvorgang umgeriihrt wird, damit
sich das Mehl nicht am Boden der Schiissel absetzt.

4. Die gebackenen Pfannkuchen mit Konfitiire,
Zitronensaft und Zucker, Schokocreme oder Honig
servieren — die Méglichkeiten sind unbegrenzt.

ZUTATEN

2 Eier

240 g Mehl

600 ml Milch

15 TL Salz

1 TL Zucker

30 g Butter, geschmolzen
1 TL Butter fiir die Pfanne

ZUM SERVIEREN
Konfitiire

Zitronensaft und Zucker
Schokocreme

Honig

UTENSILIEN

Riihrschiissel (von mindestens

1,5 I Inhalt)

Astrid Lindgren, Pippi Langstrumpf { 2} SCHWEDISCHE PFANNKUCHEN
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Apple Pie

Was fiir ein grofSartiges Friihstiick! Obwohl man morgens ja normalerweise
keinen Apple Pie isst, waren sich die Kinder einig. Lieber so ein Pie als
Wiirstchen oder Speck.

E. Nesbit, Die Eisenbahnkinder

Als ich die Eisenbahnkinder zum ersten Mal gelesen habe, muss ich ungefihr
zehn gewesen sein. Ich wollte auch so tolle Abenteuer erleben wie sie, am
liebsten mit einem ganzen Haus voller Geschwister. Meine Schwester ist
super, man kann mit ihr Pferde stehlen, aber weil wir mit gleich vier Eltern-
teilen geschlagen waren, genossen wir fast nie so viel Freiheit wie die Fiinf
Freunde, die Kinder aus den Jugendbiichern von Arthur Ransome oder eben
auch die Eisenbahnkinder. Wir konnten es kaum erwarten, erwachsen zu
werden, um neue Linder zu erforschen, abends nicht ins Bett zu miissen und
Apple Pie zum Friihstiick zu essen.

Als ich mit meinem Food-Blog anfing, gab ich mir die grofite Miihe, die Fotos
dafiir méglichst bei Tageslicht aufzunehmen. Das war immer wieder eine
Herausforderung, vor allem im Winter, wenn ich schon im Morgengrauen

aus dem Haus musste und erst im Dunkeln wieder heimkam. Meistens habe
ich abends nach der Arbeit gekocht und die Fotos am nichsten Morgen gleich
nach dem Aufstehen gemacht, bevor ich zur Tiir hinausstiirzte.

Deshalb habe ich den Apple Pie, nachdem ich ihn zum ersten Mal gebacken
hatte, tatsichlich zum Friithstiick gegessen. Ein Stiick davon mit einem Klacks
Joghurt ist ein guter Start in den Tag. Natiirlich taugt er auch als Nachtisch,
aber seien Sie doch ruhig mal so abenteuerlustig wie die Eisenbahnkinder,
und probieren Sie ihn am Morgen.



