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VORWORT

"Das Essen ist fertig" oder "Kommt alle essen" waren und sind immer noch die
von mir am héaufigsten benutzten Satze, wenn ich meine Familie zum Essen rufe,
vor allem in der Zeit zwischen 18:00 und 18:30 Uhr, wenn alle zu Hause sind.
Daher der Name dieses Buches und ich hoffe, dass dieses Buch den Weg in dein
Herz findet.

Die Rezepte in diesem Buch sind das Produkt von tber zwanzig Jahren Erfah-
rung in der Zubereitung von koscherem Essen. Sie haben sich zu einer Lehre
entwickelt, die ich gerne teilen wiirde, anstatt sie in einer Schublade dem Ver-
gessen anheimfallen zu lassen.

Uber die Jahre lernte ich, meine Meniis wochentlich oder monatlich zu schreiben.
Da merkte ich, dass die gute Organisation in der Kiiche mir die Ruhe gab, mit
Freude kochen zu konnen. Ich lernte, nur zweimal wochentlich in den Super-
markt zu fahren und zuerst das zu verwenden, was noch vorritig war um zu ver-
hindern, dass die Produkte das Ablaufdatum erreichten.

Indem ich mich auf diese Weise organisierte, entstand die Kreativitdt meiner Re-
zepte. Viele davon sind international und einige klassisch schweizerisch. Dieses
Buch wird dir fiir viele Jahre eine grof3e Hilfe sein. Es ist einfach zu handhaben
und durch die vielen Fotos hat es den Vorteil, dass du Sicherheit bei den Zutaten
und ihrer Verarbeitung bekommst.

Ich entschied mich dafiir, den Index nach Inhalt zu gruppieren, damit die Rezep-
te so einfacher zu finden sind. Am Schluss des Buches findest du eine Liste der
natiirlichen Zutaten, welche ich am liebsten in meinen Gerichten verwende und
Beispiele einiger meiner wochentlichen Meniis.

Ich hoffe, dass diese Rezepte dir eine grof3e Hilfe sein werden, speziell auch fir
jene Tage, an denen Du nicht allzu grofle Lust auf Kochen hast. Ohne die Hilfe
meiner Familie, Freunde und exzellenter Kochbiicher, die mir das Kochen beige-
bracht haben, ware dieses Buch nicht moglich gewesen. Diese Rezepte sind nur
ein Beispiel dafiir, was du auf den Tisch zaubern oder selber ausdenken kannst.
Alles, was du tun musst, ist die Schiirze anziehen, das Kochbuch nehmen und
deiner Kreativitit freien Lauflassen.

Ich hoffe, es gefallt dir und wiinsche dir viel Spall beim Kochen.
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Allgemeine ungefiahre Umrechnungstabelle

Diese Umrechnungstabelle ist eine Hilfe fiir die Rezepte in diesem Buch. Dies
soll keine vollstidndige Tabelle aller Varianten sein, sondern nur eine fir die
Mengenangaben, die in diesem Buch vorkommen. Dies liegt auch daran, weil
Mengen abweichend sein konnen, je nachdem, ob es sich um Mehl, Zucker,
Butter, Kakao oder andere Zutaten handelt.

- Gramm zu Unzen Gramm/kg zu Pfund

Zucker und Butte

e = 4 Unzen 227g
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DESSERTS

POSTRES
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200 g Reis

500 ml Milch

1 Zimtstange

Zimtpulver zum Bestauben
3 EL feiner brauner Zucker

1. Reis gut waschen und in einen mittelgro-
Ben Topf mit 1/2 1 Wasser geben. Zum Ko-
chen bringen. Riithren, abdecken und bei
niedriger Hitze 10 Minuten kocheln las-
sen.

2. Milch, Zimtstange (halbiert) und Zucker
dazugeben, (Zimtpulver nach Belieben)
nach und nach in den warmen Reis ein-
rithren. Topf bedecken und Reis 15-20
Minuten bei schwacher Hitze kochen bis
er weich und cremig ist. Ab und zu um-
rihren. In die vorbereitete Dessertform
fillen und mit Zimtpulver bestauben.

Fir 4 Portionen.
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50 g Zartbitter- Schokolade
(46 % Kakao)

50 ml Schlagsahne

(ca. 4 EL)

. Die Schokolade in kleine Stucke
brechen und in einem kleinen Topf
bei1 schwacher Hitze rund 5 Minu-
ten schmelzen lassen. Nicht um-
riuhren.

. Dann die Schokolade mit einem
Holzloffel vorsichtig umrihren.
Nach und nach die Schlagsahne
hineingeben, bis aus der Schokola-
de eine glatte Mischung entstanden
1st. Warm tiber Vanilleeis und Ba-
nanen servieren. Fiur 1-2 Portio-
nen.






Birchermisli
(fiir Frihstiick)

4 FL, Haferflocken

3 Apfel

350 g Himbeeren

125 ml Milch

2560 ml Schlagsahne

2 KL feiner brauner Zucker

1. Haferflocken, Milch und Zucker in ei-
ner groflen Tasse mischen. Dann fir 2
Stunden ruhen lassen.

2. Nach 2 Stunden, Himbeeren in eine
Schiissel geben und mit einer Gabel
purieren. Nebenbei die Schlagsahne
steif schlagen.

3. Apfel schilen und mit einem Reib-
eisen in die Himbeersauce reiben. Ha-
ferflocken und Rahm dazugeben und
vorsichtig mischen.

Fir 4-6 Portionen.



Kuchen

150 g Mehl

150 g Butter, zerlassen

150 g feiner brauner Zucker
1 TL Vanillearoma

2 TL Backpulver

2 grolje Kier

. Die EKier trennen. Eigelb, Zucker und
Butter in einer Schiissel mit dem
Handmixer etwa 3 Minuten cremig
schlagen.

. Das Eiweil} steif schlagen.

Creme, Mehl, Vanille, Backpulver und
Eiweill mit dem Handmixer zu einem
glatten Telg mischen. Eine Backform
(12 x 25 ¢cm) mit Butter leicht einfetten
und den Teig vorsichtig in die Form ver-
teilen.

. Bei 180°C im vorgeheizten Ofen 45 Mi-
nuten backen oder solange, bis ein
Stabchen, das man in die Mitte steckt,
beim Herausziehen sauber bleibt.




120 g Mehl
250 ml Milch

2 Eiler Bananen

Nutella

1 Prise Salz Butter zum Braten

1. Eier, Mehl, Milch und Salz in eine

Schiissel geben und mit dem Handmixer
zu einem Teig mischen.

. Eine grofle Pfanne leicht mit Butter ein-
fetten und bei mittlerer Temperatur er-
hitzen. 2 bis 3 EL Teig hinzugeben und
gleichmaBig dinn verteilen. 1 bis 3 Mi-
nuten backen bis die Unterseite gar ist.
Wenden, die andere Seite mit Nutella be-
streichen und Bananen dariiber geben.
Dann Pfanne zudecken und circa 1 bis 2
Minuten bei schwacher Hitze backen. Die
andere Halfte tberklappen, heraus-
nehmen und auf einem Teller anrichten.
Fir 4 Portionen.




Russischer Zupfkuchen

Boden:

300 g Mehl

180 g Butter, zerlassen
150 g Zucker

40 g Kakaopulver

1E1

2 TL Backpulver (7 g)

1. Alle Zutaten 1in einer Kichen-
maschine mischen, bis sie sich zu ei-
nem Teig binden. Eine Kugel daraus
formen. 3/4 des Teigs ausrollen, bis
er so grof} ist, dass er den Boden und
den Rand der eingefetteten Form (24
cm) bedecken kann. Die Form und
den restlichen Teig im Kihlschrank
kiihlen lassen.

Flillung:

760 g Magerquark

2560 g Butter, weich

200 g Zucker

3 Elier, geschlagen

2 EL Rum

1 TL Vanillearoma

1 Pack Vanillecremepulver (82 g)

1. Zucker und Butter mit dem Handmixer
cremig schlagen. Nach und nach EKier,
Vanillecremepulver, Quark, Vanillearo-
ma und Rum einriithren. Alles gut mi-
schen.

2. Form und Teig aus dem Kihlschrank
nehmen. Den Teig von Hand in kleine
Stlicke zerteilen und vorsichtig in die
Fullung geben. Fullung auf der Form
verteilen.

3. Bei 180°C im vorgeheizten Ofen 1 Stun-
de backen. Den Kuchen bei offener Tir
abkiuhlen lassen. Dann in den Kiihl-
schrank stellen oder bei Zimmer-
temperatur abkiithlen lassen, bis er fest

1st.







