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Kaum zu iibersehen: Unser
Fotograf hat das Thema
Schwarzwald beim Shooting
mit Ulf Tietge und Janina
D’Aguanno fiirs neue Kochbuch
sehr wortlich genommen ...

¢




Das Kochbuclh

Setuwarzwaled

RELOADED

WEIHNACHTEN KANN KOMMEN! DENN WIR HABEN DA MAL WAS VORBEREITET:
240 SEITEN MIT 90 REZEPTEN VON 30 GENIALEN KOCHEN AUS DEM SCHWARZWALD.
UND PASSEND ZUM FEST SERVIEREN WIR SCHON MAL EINE KOSTPROBE ...

it guten Kochbiichern ist es am

Ende doch wie mit schénen

Innenstidten. Man konnte ir-

gendwie auch ohne tiber die
Runden kommen, kénnte allein aufs Internet
setzen, online einkaufen und Rezepte googeln
—aber wozu? Es macht doch einfach viel zu viel
Freude, sich zwischen den Schaufenstern zu ver-
lieren oder grof3artige Bilder zu bewundern, In-
spiration zu inhalieren und auf
neue Ideen zu kommen.

Heimat neu entdecken

Nun: Genau deshalb haben wir
im Frithjahr ein Wahnsinnspro-
jekt gestartet. Schwarzwald Re-
loaded. Die Klassiker der besten
Kiiche Deutschlands neu inter-
pretiert. Dieser Aufgabe haben
wir uns nicht mit nur einem
Koch gestellt, sondern eben mit
gleich 30 kreativen Kiichenchefs
aus den besten Hausern unserer Heimat. Ge-
meinsam haben wir uns die Klassiker vorge-
nommen: Eingemacht’s Kalbfleisch. Wurstsalat.
Bibeleskis. Sauerbraten. Schwarzwilder Kirsch.
Diese Klassiker aber haben wir so weitergedacht
und so uiberraschend anders prisentiert, dass

man seine Heimat mit Messer und Gabel kom-
plett neu entdecken kann. Zum Beispiel, wenn
man den Sauerbraten im Dim Sum findet. Die
Forelle als Ceviche. Oder gezupfte Schweine-
schulter (Pulled Pork) in der Maultasche.

Produkte aus der Region

Neben den bekannten Klassikern haben wir uns
der wichtigsten Produkte vor unserer Haustiir
angenommen: den Forellen aus
dem Schwarzwald und den Wel-
sen aus dem Rhein. Den Beeren
und Pilzen. Den Wildkriutern
und dem Gemiise vom Wochen-
markt: Topinambur und gelbe
Bete, Erbsen und Spargel, Kiirbis
und Kohl. Dazu gibt es iiberall
im Buch interessante Infos zu
diesen stillen Stars in unseren
Kiichen.

Schwarzwald Reloaded ist kein

Buch mit Archivmaterial oder
dem Best-of aus drei Jahren #hei-
mat, sondern ein komplett neues Projekt. Mit
mehr als 2000 Stunden Arbeit fiir drei Pfund
Papier. Eine Mannschaftsleistung mit der
kompletten Equipe hinter #heimat und Janina
D’Aguanno als Projektleiterin, mit 30 genia-
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DIE KUCHENCREW...

Was fiir eine Besetzung am Herd!
Mit uns und fiir euch gekocht haben
Peter Hagen-Wiest, Daniel
Fehrenbacher, Martin Herrmann,
André Tienelt, Nico und Jérg
Sackmann, Thomas Merkle,
Renee Rischmeyer, Steffen Disch,
Farid Fazel, Jan Maxheim, Ronny Loll,
Jan Pettke, Oliver Steffensky,
Oliver Ruthardt, Wilhelm Himmler,
Anton und Klaus-Werner Wagner,
Mike Germershausen, Ronny
Marzin, Mario Aliberti, Francesco
D’Agostino,Markus Wassmer
und Verena Scheidel, Tim Santo und
Jochen Maurer, Gerhard Volk, Nick
Schar und Heiner Haseid|



Das Koehbueh

> len Koéchen aus der Region und mit vier
fantastischen Fotografen: Michael Bode
und Paul Girtner, Dimitri Dell und Jigal
Fichtner.

Fiinf Kapitel voller Verlockungen

Das Buch enthilt Portrits aller Kéche
und ist in fiinf Kapitel aufgeteilt: zu-
nichst kalte und warme Vorspeisen. Die
Hipple. Vom besten Wurstsalat Badens
bis zu Linsen mit Griebenwurstravioli.
Danach die Siipple: wundervolle Krea-
tionen fiir jede Jahreszeit. Von Badischer
Schneckensuppe mit Blitterteigkapu-
ze tiber Schaumsuppe mit Topi bis zur
Bouillabaisse mit Schwarzwald-Fischen,
Gester und Liebstockel-Rouille.

Die Hauptspeisen sind in drei Kapitel
unterteilt. Wir servieren Was recht’s, ebbs
Edles und vom Roscht. Es bleibt jedem
selbst iiberlassen, ob man sich an die
kniffligeren Kreationen der Sternekdche
heranwagt oder ob man es lieber rusti-
kal und einfacher mag. Ob man in der
Kiche bleiben mochte oder lieber den
Grill anschmeifRt. Bei Rezepten wie dem
Hirschragout aus der Bareiss-Jagd, dem
Fledermaussteak von Jorg Sackmann,
André Tienelts Taube aus dem Ritter oder
Tim Santos Hotdog vom Fasan hat man
wabhrlich die Qual der Wahl.

Last not least: Desserts! Oder wie wir
sagen: so siifS! Es gibt Quarkknodel und
knusprige Schafsmilch, Dillparfait und
Gin-Dessert, Erdbeerherz, Schwakito
und Beeren mit Macarons...

Am Ende bleibt nur eine Frage offen: Ich
habe keine Ahnung, wie es unsere Kol-
legin Janina D’Aguanno angestellt hat,
nach mehreren Dutzend Fotoshootings,
nach mehr als 100 superleckeren Krea-
tionen (alle haben es nicht ins Buch ge-
schafft) und sicher weit iiber 60000 Ka-
lorien vor der Kamera nicht ein einziges

Gramm zugenommen zu haben. #

Rezept: Thomas Merkle

B/za?f%/u/w e

VOM KAISERSTUHL

DIE SUPPE

50 g durchwachsenen Speck
1 weifle Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Mehl

300 ml weiflem Burgunder
500 ml Fleischbriihe

1 althackene Brezel

100 g Karotten
100 g Sellerie

200 ml Sahne
Salz, Pfeffer und Muskat

GARNITUR
50 g Schnittlauch
50 g Butter

2 altbackene Brezeln
1 Rosmarinzweig
1 Thymianzweig
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und

in kleine Wiirfel schneiden.

fein hacken, die Speckwiirfel in
einem Topf auslassen. Die Zwiebel
und den Knoblauch zugeben

und mit anschwitzen. Mit
bestduben und mit

abloschen. Mit

auffiillen.

in Wiirfel schneiden und mit dazu
geben.

und

gleichmadRig wiirfeln, zugeben
und 5 Minuten ziehen lassen, dann
zugeben und alles mit
abschmecken.

fein schneiden

in einer Pfanne aufschaumen
lassen.

in Wiirfel schneiden und mit
und

darin anrésten und kurz vor dem
Servieren mit dem Schnittlauch
auf der Suppe anrichten.

\







Lin Festessen o

Hier kommt unser kleiner Vor-
geschmack auf Schwarzwald
Reloaded! Mit vier Rezepten,
aus dem Buch, die zu Weih-
nachten jeden Gast gliicklich
machen und mit denen man
alternativ auch ein ganz
ordindres Januarwochenende
zu einem unvergesslichen Fest
machen kann.
Ubrigens: Wer mal einen Blick
hinter die Kulissen unserer
Shootings werfen mochte — auf
www.heimatschwarzwald.de
gibt es einen Blog zum Buch.




Das Kochbuclh

Rezept: Ronny Loll

Setwar=wiilier
gWSm&VM/Z@/

OHNE JAKOBSMUSCHEL

DAS GEMUSE
1, Knollensellerie,
2 Karotten,
3 Friihlingszwiebeln,
1 Fenchelknolle und
2 festkochende Kartoffeln  putzen und in haselnussgrofle Wiirfel schneiden.
2 Zehen Knoblauch  pellen und fein hacken. Alles mit
4 EL Rapsol  in einem Topf anbraten.
10 g gerduchertes Paprikapulver und
3 Fiden Safran  dazugeben und etwa 1 Minute mit anbraten. Mit
100 ml Weiflwein  und
120 ml Pastis  abldschen und mit soviel Wasser auffiillen, bis das Gemiise gerade so
bedeckt ist. Diesen Eintopf etwa 15 Minuten ohne Deckel kochen lassen,
da die Fliissigkeit verdampfen und eindicken soll.
Ist das Gemiise gar, alles mit
Salz und viel schwarzem Pfeffer = abschmecken.
6 Stdngel Blattpetersilie  grob schneiden und unterriihren.

DIE JAKOBSMUSCHEL
1 Blatt Norialge zerbroseln und
1 TL Misopaste,
2 Spritzer asiatische Fischsauce,
1TL Zucker und
100 ml Wasser  miteinander verriihren.
Die Stiele von
1 Krduterseitling  (moglichst grof und gerad gewachsen)
in vier etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden und fiir etwa 1 Stunde in die
Marinade legen, dabei mehrmals wenden. Die Pilzstiicke aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. Die Schnittflichen der Pilze in einer Pfanne
mit etwas 01 scharf anbraten und mit
feinem Rauchsalz  wiirzen. Das Gemiise in tiefe, vorgewdrmte Teller geben.
Die falsche Jakobsmuschel oben aufsetzen und mit Krdutern
garniert servieren.

Paul Gartr

Foto: P
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Qzept: Daniel Fehrenbacher

MIT WASSERMELONE, CASHEW UND PAK CHOI

—w —_—
DAS GESCHNETZELTE
500 g Rehniisschen (aus der Keule) in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit
Salz und Pfeffer = wiirzen.
MELONENGEMUSE
1, Wassermelone in Wiirfel schneiden, mit
100 ml Apfel-Balsamico-Essig  und
100 ml Olivendl in einen Plastikbeutel vakuumieren. So saugt sich die Melone mit der
Essig-Ol-Marinade voll. Die Melone aus dem Beutel nehmen und in der
Pfanne résch anbraten.
PAK CHOI
3 Kopfe Mini Pak Choi  putzen, waschen, blanchieren und ebenfalls in die Pfanne geben.

50 g gerosteten Cashewkernen
etwas Wildjus

TIPP

Das Reh in einer zweiten Pfanne mit etwas Olivendl kurz von allen
Seiten anbraten und mit der Wassermelone und dem Pak Choi in einem
tiefen Teller anrichten.

Mit

garnieren und

angiefien.

Am besten eignen sich Wassermelonen mit wenig Kernen.
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Foto: Dimitri Dell
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Rezept: Peter Hagen-Wiest

Setar=wiilor

SCHOKOCRUMBLE

15 g Mehl,

13 g Starke,

13 g Kakaopulver,

33 g Haselnussgrief},

1 Prise Salz, 28 g braunen Zucker
28 g weiche Butter

LAUTERZUCKER
50 g Zucker
50 ml Wasser

SCHOKOSPONGE

135 ml Eiweif (4 bis 5 Stiick),
80 g Eigelb (4 Stiick),

25 g Mehl

50 g Kakao, 80 g Zucker,

50 g Mandelgrief3

1 Schluck Sprudel

KIRSCHGELEE

20 g Zucker

100 ml Kirschsaft

50 g Kirschmark

1 Schuss Kirschwasser
1 Blatt Gelatine (2 g)

SCHOKOMOUSSE
30 ml fliissige Sahne
50 g dunkle Kuvertiire
70 ml Schlagsahne

25 ml Lauterzucker
120 g Eigelb

KIRSCHDESSERT

und
gut vermischen, anschliefend bei 180 Grad fiir neun Minuten backen.

und
einmal aufkochen, bis sich der Zucker aufgelst hat.

und

im Thermomix vermischen. Anschlieflend in eine Isi-Flasche abfiillen,
drei Gaskapseln zufiigen und gut schiitteln. Zwei Stunden ruhen lassen.
Vor dem Backen nochmals schiitteln und einen mikrowellenfesten
Becher zur Hélfte damit fiillen. Auf halber Stdrke fiir 30 Sekunden in der
Mikrowelle erhitzen.

zu hellem Karamell erhitzen, mit

abloschen,

und

hinzufiigen und einmal aufkochen.

aufweichen und dazugeben. Das Gelee abfiillen und tiefkiihlen.

und

Kuvertiire zu einer Ganache verarbeiten.

aufschlagen.

aufkochen.

langsam hinzufiigen und im Kessel aufschlagen. Alle Zutaten
temperieren. Die Eigelb-Zucker-Mischung in die Ganache einriihren.
Dann die Schlagsahne unterheben. In eine Form fiillen und
anschliefend das Kirschgelee noch im gefrorenen Zustand als Fiillung
in die Mousse driicken.

#HEIMAT — DER GENUSSBOTSCHAFTER FUR DEN SCHWARZWALD
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Schwarzwald Reloaded gibt es
fiir 29,80 Euro bei jedem guten
Buchhandler. Oder Ihr bestellt
das Buch direkt bei uns: ver-
sandkostenfrei und einfach auf
Rechnung. Am besten geht das
per Mail an info@tietge.com,
online tiber
www.heimatschwarwald.de
oder einfach per Telefon:
0781/919705-11
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