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wdhren und Karto '
y - I..lnd KartOffelpuree von Nelson Miiller

Zutaten fiir vier Personen
4 Entenbriste 3160 g, Salz, pfeffer aus der Miihle, O1zum Braten

Fiir die Fiillung: 4 Apfel (Cox Orange oder Boskoop),
JUEIE Rostzwiebeln, etwas Calvados, 1509 Zucker, 50 g Butter

Entenbriiste parieren (von Silberhaut und Sehnen befreien), auf
der dickeren Seite eine Tasche einschneiden. Apfel schalen, ent-
kernen und in haselnussgroBe Stiicke schneiden. AnschlieBend
Zucker in einer pPfanne karamellisieren, Apfel hinzufiigen. Mit
Calvados abloschen und mit Butterso lange erhitzen, bis sie gar sind
und nicht weiter braun werden. Apfel auskiihlen lassen, mit Rost-
swiebeln mischen, Entenbriiste damit fiillen. Nach Belieben die
Offnung mit einem Zahnstocher verschlieRen. Die Haut der Enten-

briiste rautenformig einschneiden. In einer Pfanne 01 erhitzen.
Entenbriiste darin zuerst aufder Hautseite kross braten, umdrehen
und weitere zwei Minuten praten. Aus der pfanne nehmen, eine
halbe Stunde bei80 Grad in den Ofen stellen. Kurzvor dem Anrich-
ten die Haut noch mal bei Oberhitze krossen.

Vanillemdhren: 5 Karotten, 200 ml Briihe, 50 g Butter, 1 EL Zucker,
1 Zweig petersilie, 1 Vanilleschote, etwas Salz, Pfeffer. Karotten
schalen, in Kleine Stiicke schneiden. AnschlieBend in Butter
anschwitzen, etwas Zucker hinzufigen und mit Briihe abléschen.

Petersilienzweig hinzugeben, Karotten schmoren lassen, bis sie
noch leicht bissfest sind. Kurz vor dem Servieren die Vanilleschote '
auskratzen und zu den Karotten geben. Mit Salz und pfeffer ab-
schmecken.

artoffelpiiree: 300 g mehlige Kartoffeln, 50 mlSahne, 50ml Milch,

£ 150 g Butter, etwas Salz, pfeffer, Muskat. Geschadlte Kartoffeln
kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Anschlieend durch
eine Presse driicken, nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit
kochender Sahne und Milch vermengen, Butter unterriihren, an-
schlieRend mit Salz, Peffer und Muskat abschmecken.
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TV-Koch Nelson Miiller
fiihrt seit 2009 das
Restaurant »Schote«in Essen.
Im Fernsehen ist er derzeit zu
sehen als Stammbesetzung
bei»Lanz kocht«im ZDF

und als Juror bei »Deutsch-
lands Meisterkoch« auf Sat 1.
www.restaurant-schote.de
und www.food-flavour.de
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LECKERES AUS DEM NETZ! FOODBLOGS BIETEN FUR JEDEN
GESCHMACK UND JEDE GELEGENHEIT DAS PASSENDE GERICHT.

Von FRep WAGNER

chatz, was gibt es heute eigentlich zu essen?« Ich
Sgehe in Gedanken schon einmal die Restaurants
durch, diein Frage kommen, meine Freundin greift
ins Biicherregal und hdlt mir ein Kochbuch vor die Nase.
Dann sagt sie pl6tzlich: »Mir ist irgendwie nach Kénigs-

berger Klopsen, so wie sie meine Omaimmer gemacht hat.
Doch wo bekommt man so etwas heute noch?«

Na wo schon, im Internet! Sogenannte Foodblogs —auf
Deutsch: Koch-Tagebiicher—haben im Internet Hochkon-
junktur. Sie sind die neuen Botschafter unendlicher kuli-
narischer Welten, in denen esin der Weihnachtszeit nach
Bratdpfeln und selbst gemachtem Punsch duftet. Auf
denen man erfdhrt, wie man die besten Marzipankartof-
feln der Welt herstellt, und wo auch die gute alte Kiiche
aus UrgroBmutters Zeiten nicht in VVergessenheit gerat.

Die Blogs tragen Namen wie »Kochfieber«, »Fool for Food«,
»Feinschmeckerblog« oder »Kiichenlatein« und haben alle
eine Sache gemeinsam: Die Liebe zu gutem Essen, dessen
Zubereitung und einen leidenschaftlichen Tagebuch-
schreiber —den Blogger.

Doch wo anfangen, immerhin gibt es weit mehr als 100
Foodblogs allein auf deutschsprachigen Web-Seiten?
Vielleicht bei Petra Holzapfel von chili-und-ciabatta.de.
Die 55-Jahrige wohntim Bayerischen Wald und hat 2004
den ersten deutschsprachigen Foodblog mit Text und Bild
eroffnet. Zum absoluten Hit auf ihren Internet-Seiten ge-
hort ein Brot fiir Knetfaule, No-Knead-Bread genannt, das
sich kinderleicht herstellen ldsst. Das Rezept fiir das ex-
trem grobporige Brot, wie es sonst nur handwerklich ar-
beitenden Backern gelingt, erschien zuerst in der »New

B TIPPS: Das Einschneiden der Haut ist
wichtig — so zieht sie sich beim Braten nicht
zusammen und brdt gleichmdBiger. Die
Entenbrust sollte unbedingt so lange in der
Pfanne bleiben, bis sie rosa wird. Durch die
Fiilllung bleibt die Entenbrust sehr saftig.
Zusatzlich werden Enzyme freigesetzt, die das

Fleisch zart machen. Durch die Gartempera-
tur von 80 Grad haben wir einen langen Zeit-
raum, in der wir die Entenbrust rosa servieren
konnen. Die Kombination von FruchtsiiBe
und Fleisch ist seit Langem bekannt, und auch
die Vanille schafft einen geschmacklichen
Kontrast.

Beim Kartoffelptiree ist es wichtig, mehlig ko-
chende Kartoffeln zu verwenden und sie nach
dem Garen gut ausdampfen zu lassen. So wird
verhindert, dass das Piiree »pampig« wird.
Auch bei zulangem Riihren besteht die Gefahr,
dass das Piliree pampig wird. Wer mdochte,
kann den Bratensud als Sof3e verwenden.
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SOoGENANNTE FOODBLOGS HABEN IM

INTERNET HOCHKONJUNKTUR. SIE SIND DIE NEUEN BOTSCHAFTER

KULINARISCHER WELTEN, IN DENEN ES

INDER WWEIHNACHTSZEIT HERRLICH DUFTET.

York Times«. Petra Holzapfel probierte es aus und verbes-
serte es. Auch Michael Pichtist begeisterter Foodblogger.
Seine leckeren Rezepte und Kiichen-Tipps findet man
unter mankannsessen.de, auf denen der 42-jahrige Wall-
dorfer zusammen mit anderen Hobbykdchen schreibt. Er
hat sich vor allem mitinnovativen,ideenreichen Rezepten
wie Lammcarrée mit Lakritzsauce, halb gesalzener Oran-
gen-Kabeljau oder Kiirbiskerndl-Parfait eine treue Leser-
schaft und damit viele Nachkocher geschaffen. Jeden
Monat veranstaltet Michael Picht den Blog-Event »Cucina
rapida« (schnelle Kiiche). Hier kann jeder Rezepte fiir
Leute einreichen, die nicht viel Zeit fiirs Kochen finden,
aber trotzdem etwas gutes essen wollen. Fiir die Weih-
nachtszeit empfiehlt er Kabeljau mit Kartoffelkruste,
Rotweinschalotten und Spinat, ein Rezept, das er bei
Fernsehkoch Johann Lafer gefunden hat: »Diese Kombi-
nationist einfach klasse. Dazu passt ein guter Spatburgun-
der.« Das Schone an den Feinschmecker-Seiten im Internet
ist die leichte Navigation. Die meisten Foodblogs sind {iber
eine Link-Liste auf der Startseite miteinander vernetzt. So
geht es einfach per Mausklick weiter, um einem anderen
»Internet-Koch« liber die Schulter zu schauen.

Empfehlenswerte Foodblogs

nutriculinary.com
anonymekoeche.net
kochtopf.twoday.net
valentinas-kochbuch.de
ostwestwind.twoday.net
bolliskitchen.com
foodfreak.de
chili-und-ciabatta.de
chaosqueen.net

mankannsessen.de
arthurstochterkocht.blogspot.com
dolce-claudi
deliciousdays.com (engl.)

Etwa Nicole Stich aus Miinchen, deren kulinarische Er-
lebnisse auch international grof3e Anerkennung finden.
Ihr Internet-Auftritt deliciousdays.com ist nicht nur der
erfolgreichste Foodblog aus Deutschland. Wegen des tol-
len Layouts und der attraktiven Fotos wurde delicious-
days.com vom »Time«-Magazin als eine der 50 coolsten
Websites weltweit ausgezeichnet. Auf ihrem Blog werden
sowohl Erfolge als auch Misserfolge bei der Speisen-
zubereitung dokumentiert — dazu kommen Miinchner
G'schichten oder Erinnerungen an ihre kochende GroR3-
mutter. Wer kann zu Weihnachtspldatzchen »Florentiner
mit Cranberries« schon nein sagen? Es gehort zu den
beliebtesten Rezepten von Nicole Stich.

»Foodblogs zulesen macht einfach Lust aufs Kochen und
ist sehr inspirierend«, erzahlt Katharina Héhnk von va-
Ientinas-kochbuch.de. Die Berlinerin prasentiert ein ganz
besonderes Konzept: Im Mittelpunkt stehen Kochblicher.
Bei den Buchbesprechungen werden mindestens fiinf Re-
zepte aus dem jeweiligen Kochbuch ausprobiert. Nur die
besten zwei bis drei Original-Rezepte schaffen es dann
auf ihre Seite. Dazu gibt es Interviews mit den Autoren
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SCHNELLER PUNSCH FUR KALTE TAGE!

Eine Flasche Rotwein, 1/81Rum, 1/4 1 schwarzer
Tee, 100 g Zucker, eine Zimtstange, drei Nelken, Saft
einer Zitrone und einer Orange in einen Topf geben
und erhitzen. Vorsicht: Nicht kochen, da sonst der
Alkohol verdampft.

und viele Tipps, die das Kochen erleichtern. Valentinas-
kochbuch.de ist eigentlich wie eine groBe Kochbuch-
handlung, in der man sofort nachlesen kann, was jemand
mit dem Kochbuch erlebt hat. Auch wie man die echten
Konigsberger Klopse macht, lasst sich auf einem Foodblog
finden. Auf foodfreak.de prasentiert Petra Hildebrandt aus
Hamburg das ultimative Rezept dafiir und liefert alle wich-
tigen Kniffe gleich mit: »Zitrone statt Essig, die Klopse
sollten kochen, bis sie aufschwimmen, Anschovisfilets und
Petersilie nicht vergessen!«

HE BLOG
00 KULINARISC
4 RUND 10

Im Vergleich zu Kochbuchautoren schreiben Food-
blogger literarischer, personlicher, witziger. Und sie sind
gnadenlos in ihrem Urteil — echtes Homecooking eben
(in Kochbiichern ist dafiir einfach kein Platz). Man schaut
wie ein Freund in ihre Kiiche, wenn sie ihre kulinarischen
Ergebnisse festhalten, und erfdhrt viele niitzliche Kniffe
und Tipps. Etwa wie man bei einem Granatapfel die Kerne
leicht herauslésen kann, dass zur Hefe immer eine Prise
Zucker gehort und das Mehl angewdrmt sein sollte.
Kochen kann so einfach sein, wenn man im Internet die
richtigen Leute kennt. Foodblog-Seiten im Internet zu
gestalten und zu unterhalten ist zeitlich allerdings sehr
aufwandig. Zeit, die viel beschaftigte Profikoche selten
haben. Trotzdem landen auch deren Rezepte im Internet:
So konnen etwa die Gerichte, die in der ZDF-Reihe »Lanz
kocht« zubereitet werden, online (www.lanzkocht.zdf.de)
eingesehen werden. Nelson Miiller gehdrt zur Stamm-
besetzung von »Lanz kocht«—das Toyota Magazin hat den
TV-Koch um einen Rezeptvorschlag gebeten. Nelson
Miiller empfiehlt fiir diesen Winter: Entenbrust mit
Vanillemohren und Kartoffelpiiree (Rezept Seite 30).
Einfach nachkochen —guten Appetit!

S FINDET MAN AUF: www.g

BRATAPFEL - DE: H
Wichtig: Nur dicke, rote Apfel verw

Kerngehduse von oben ausstechen,
Zimt und etwas Butter fillen,
Grad backen, fertig. Mit

R WEIHNACHTS-KLASSIKER!
enden (Boskoop),

mit Zucker, Rosinen,
ca. 20 Minuten bei 160

Vanillesofe servieren.




