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VORWORT

Eine ganze Mahlzeit auf die Hand, kleine Happen fiir unterwegs, kulinari-
sche Kostlichkeiten auf oder zwischen zwei Brotscheiben, Fingerfood, Abendbrote
und schnelle Snacks — weltweit erlebt die Streetfood- und Brotkultur einen Boom.
Flexible Take-away-Kiichen und mobile Imbisse bieten originelles, frisch zuberei-
tetes ,,Fastfood® der neuen Art und erfreuen sich wachsender Beliebtheit.

»Auf die Hand“ zeigt erstmals die kreative Vielfalt rund um Toasts, Sand-
wiches, Bagels, Burger & Co., versammelt schnelle, alltagstaugliche Rezepte aus
aller Welt fiir zuhause und unterwegs, fiir Gaste oder fiir die nichste Party: vom
saftigen Wiener-Schnitzel-Brétchen iiber
das vietnamesische Banh-Mi-Baguette bis
zum Pulled Pork Sandwich und késtlichen
selbstgemachten Burgern in vielen Vari-
anten. Klassiker wie Bruschetta, Hot Dog,

Clubsandwich und der echte Croque Mon-

sieur finden sich ebenso wie das japani-

sche Katsu-Sando-Sandwich oder dinische Smorrebrod-Variationen. Es gibt feine
Lachscanapés, edles Fingerfood und duftende Scones zum high tea, hausgemachte
Bratwiirste und Haloumi-Burger, mexikanische Quesadillas und Zapiekanki aus
Polen.

Doch nicht nur in Kiiche und Studio wurde gewerkelt, gemeinsam mit der
Berliner Fotografin Daniela Haug haben wir fiir dieses Buch auch eine neue Gene-
ration von ,,Streetfood“~-Kéchinnen und -Kéchen portraitiert, haben Marktstinde,
mobile Garkiichen, Foodtrucks und Restaurants besucht, durften in Tépfe, Pfan-
nen und auf Lebenswege schauen. Rund ein Dutzend Menschen mit Wurzeln in
ebenso vielen Lindern erzihlen von ihren kulinarischen Ideen, zeigen, erkliren
und teilen ihre Lieblingsrezepte fiir dieses Buch. Oft sind es die Rezepte ihrer Hei-
matkiichen: Kofte aus der Tiirkei, Binh Mi und Shiso-Burger aus Vietnam, Gyros
aus Griechenland, Gua Bao aus Taiwan oder der beriihmte Pastrami-Sandwich aus
judisch-amerikanischer Tradition.

Diese neue Generation von Kéchen und Gastronomen verbindet Leiden-
schaft und die Hingabe fiir gutes Essen fiir ihre Giste. Thnen ist es zu verdanken,
dass die schnellen Mahlzeiten auf die Hand ihren schlechten Ruf als fetttriefen-
de Sattmacher ohne Nihrwert ablegen konnten. Das ,,Fast Food“ von heute wird
frisch zubereitet: Da trifft Fleischeslust auf bunte Salate, wiirzige Krauter und sai-
sonale Gemiise — ein Drittel der Rezepte in diesem Buch ist vegetarisch.

Zum neuen Selbstverstindnis gehort auch, dass moglichst vieles hausge-
macht ist. Wer Lust und Zeit hat, findet in diesem Buch zahlreiche Grundrezepte
fiir selbstgebackene Burger-Buns, Bagels und Hot-Dog-Broétchen, fiir Salatsaucen,



eigenen Ketchup, Barbecue-Sauce oder japanische Teriyaki-Sauce. Es gibt Rezepte

fﬁ% Pommes fritpes, knusprige Zwiebelri]nge und Chips,yhome cooked Baked Beans, K L A S S I K E R
eingelegte Gartengemiise, Mixed Pickles, fruchtig-scharfe Relishes, Pesto-Variati-

onen und selbstgemachte Limonade.
Auch die Geschichte der Street-
Cellartwird auch, ob der food-Kultur habe ich beleuchtet und B U R G E R
Hamburger wirklich aus Hamburg erzihle in diesem Buch von den Gar-
kommt, wo die Currywurst zu hause kiichen Chinas im 12. Jahrhundert,

. . . . den ersten Foodmairkten im Orient bis
ist und warum Fish & Chlp sf rither hin zum wahrscheinlich iltesten noch

mit Brot serviert wurden.  pestehenden Imbiss der Welt, der in T OA S T S &

Regensburg zu finden ist. Geklirt wird

auch, ob der Hamburger wirklich aus Hamburg kommt, wo die Currywurst zuhau- S A N D w I C H E S

se ist, warum Fish & Chips frither mit Brot serviert wurden, und wer die perfek-
ten Pommes frites erfunden hat. Deutschlands erster Fernsehkoch, Elvis Presleys
Leibk6chin und der Earl of Sandwich kommen ebenfalls zu Wort: ein Buch fiir Kii-
che und Couch gleichermafsen.

Ich wiinsche viel Spaf$ beim Nachkochen, beim Stébern und Blittern, beim H o T D o G S

Lesen und Entdecken! Der kleine Genuss auf die Hand passt gut in unsere hekti-
sche Zeit. Nehmen Sie sich die Zeit, ihn zu genief3en.

ABENDBROT &
(Gefan 18 IMBISS

STEVAN PAUL

DRUBER, DRUNTER,
DRAUF, DAZU!




fiir 4 Baguettes
Fiir die
Dijonsenf-Mayonnaise:
1 TL Dijonsenf
1 TL korniger Senf
3 EL Mayonnaise (S. 233)
2 EL Joghurt

Spritzer Estragonessig
(wahlweise WeifSweinessig)

Salz
Prise Zucker

Fiir die Portweinzwiebeln:
1-2 rote Zwiebeln
40 g Butter
1 Zweig Thymian
1 Zweig Majoran
30 gbrauner Zucker
100 ml roter Portwein
Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Spritzer Rotweinessig

Fiir die Steak-Baguettes:
4 Baguettebrotchen

2 Rindersteaks (Entrecote
oder Rumpsteak) 3200 g

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

3 EL Olivenol
Salz
1-2 Flaschentomaten
4 Salatblitter

20

Fleischeslust pur: butterzartes, medium gebratenes Entrecote
mit geschmorten Portwein-Zwiebeln, gebratenen Tomaten
und Dijonsenf-Mayonnaise. Die Franzosen haben es einfach

drauf!

Mayonnaise 5 Minuten, Zwiebeln 10 Minuten, Baguettes 15 Minuten

Fiir die Dijonsenf-Mayonnaise den Dijonsenf mit grobem Senf, Mayon-
naise und Joghurt glatt rithren, mit Essig, Salz und Zucker wiirzen.

Fiir die Portweinzwiebeln Zwiebeln in Spalten schneiden. Butter in einer
Pfanne schmelzen, die Zwiebelspalten darin glasig diinsten. Thymian
und Majoran hacken und unterrithren. Den braunen Zucker in einem
Topf mit 2 EL Wasser aufkochen und goldgelb karamellisieren lassen.
Mit Portwein abléschen und offen auf die Hilfte einkochen. Zwiebeln
zugeben und offen einkochen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Mit
Salz, Pfeffer und Rotweinessig abschmecken. Warm stellen.

Fiir die Steak-Baguettes Baguettebrotchen auf ein Gitter legen und in
den 50 Grad warmen Ofen schieben. Die zimmertemperierten Steaks
mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in heiflem Ol 1,5 Minuten
braten, umdrehen und noch mal 1,5 Minuten braten (siehe Tipp). Steaks
herausnehmen und auf einem Teller im Ofen warm halten. Tomaten in
Scheiben schneiden und im Steakfett kurz und scharf von beiden Seiten
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Baguettes aus dem Ofen nehmen und lings aufschneiden, die B6den
mit Dijonsenf-Mayonnaise bestreichen, mit Salatblittern und
Tomatenscheiben belegen. Steaks in dicke Streifen schneiden und die
Baguettes damit belegen. Mit den Zwiebeln toppen, Deckel drauf und
genief3en!

Wer sein Fleisch nicht medium rare gebraten haben will,
verlingert die Bratzeit auf 2 Minuten (medium) oder sogar 3—4 Minuten
pro Seite, dann ist das Fleisch fast durchgebraten.

Knoblauch! Je V2 Zehe verfeinert, fein gewiirfelt, sowohl
die Senfmayonnaise als auch die Portweinzwiebeln.

Klassiker

P . o i e i

-

Steak-Baguette
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EINE KLEINE GESCHICHTE DER
STREETFOOD-KULTUR

Fliichtig betrachtet erscheint es, als sei die Streetfood- und Take-away-Kul-
tur eine ganzlich angloamerikanische Erfindung der Neuzeit, der kleine Happen fiir
zwischendurch, oft genug zwischen zwei Brotscheiben und auf die Hand gereicht.
Nimmt man die Menschheitsgeschichte genauer unter die Lupe, wird schnell klar:
Immer schon und auf allen Kontinenten waren Menschen unterwegs und in Eile,
hungrig, neugierig und manchmal auch einfach ein bisschen bequem. Wirtshiuser
gab es schon in der Antike, die Erfindung des Restaurants ist aber gerade mal rund
250 Jahre alt.

Gegessen wurde immer schon und gerne auch auf der Strafe. In China war
die Aufler-Haus-Verpflegung bereits Ende des 12. Jahrhunderts eine Selbstver-
standlichkeit, in GroSkiichen wurde zubereitet, was spiter an unzihligen Strafden-
stainden erwarmtund serviert wurde. Fressmeile, Foodmarket und Streetfood-Fes-

tival? Ein alter Hut! Auf den bunten
Basaren des Orients gab es schon im
Mittelalter unzihlige Garkiichen und
es war ublich, sich dort sein Mittag-
essen abzuholen oder gleich auf der
Strafde zu essen. In ihrem Buch ,,Wie
Bismarck auf den Hering kam® zitiert
die Kulturhistorikerin Petra Foede
einen Reisebericht aus dem Kairo des 14. Jahrhunderts: ,,Es gibt viele Koche, die
drauf3en auf der Straf3e prichtige Fleischstiicke kochen, in der Nacht wie am Tag, in
grofen Kupferkesseln. Und kein Biirger, wie reich er auch sein mag, kocht bei sich
zuhause ... Oft setzen sie sich einfach auf die Strafse und essen dort ...*

Auch in Europa gab es frithe StraSenkiichen, im bitterarmen Neapel wur-
den im 17. Jahrhundert Makkaroni mit geriebenem Kise verkauft, ein Gericht,
das sich heute noch, als oft betriibliches Fertiggericht unter dem Namen ,,Macaro-
ni and Cheese® in den USA und Grof3britannien grof3ter Beliebtheit erfreut. Und
noch ein Auf-die-Hand-Klassiker wurde in Neapel erfunden: Die Pizza napoletana
eroberte im 18. Jahrhundert die StrafSen und Gassen der Hafenstadt. Die sittigen-
den Teigfladen mit Tomatensauce, Knoblauch und Basilikum waren giinstiger zu
haben als die Kise-Makkaroni.

Noch frither war man in Sachen Straf3enverkaufim bayerischen Regensburg
dran. Beim Bau der Steinernen Briicke (1135-1146), heute neben dem Dom das
bedeutendste Wahrzeichen der Stadt, entstand neben der Baustelle die ,,Garkiiche
auf dem Kranchen® (= Kran/Krine) und verpflegte Handwerker und Bevolkerung
mit gesottenem Fleisch, Kraut und Brot. Bis heute steht an dieser Stelle, zwischen

Stadtmauer und Donau, die ,,Historische Wurstkuchl” zu Regensburg, beriihmt

fur ihre Bratwiirste vom Holzkohlegrill. Damit diirfte die Wurstkuchl hochst-
wahrscheinlich der alteste heute noch bestehende Imbiss der Welt sein.

Uberhaupt hat Deutschland einen {iberraschend grof3en Anteil an der Ge-
schichte der Streetfood-Kultur, neben Brat- und Brithwurst haben auch die gro-
Ben Klassiker der amerikanischen Imbiss-Kultur deutsche Wurzeln. So kommt
der Hamburger tatsichlich aus Hamburg (S. 74) und den Hot Dog mit Wiener
oder Frankfurter Wiirstchen (S. 157), benannt nach dem deutschen Dackelhund,
brachten deutsche Metzger Mitte des
19. Jahrhunderts in die USA. Die Sache
mit der Wurst im Brot hatte Traditi-
on in Deutschland: Bereits um 1700
reichten Niirnberger Bratwurstroster
die heifSen Bratwiirste in einer aufge-
schnittenen Semmel (S. 211) an ihre
hungrigen Kunden weiter.

In Frankreich verkauften flie-
gende Hiandler zur gleichen Zeit gebratene Fische und nach 1800 experimentier-
ten Franzosen und Belgier dann auch mit der neumodischen Kartoffel. In Londons
Strafsen gab es ungefihr zur gleichen Zeit bereits einen Vorldufer der berithmten
Fish & Chips (S. 29) zu kaufen. In seinem 1837 erschienenen Roman ,,Oliver
Twist® erwahnt Dickens ein ,,fried fish warehouse®.

Damals af$ man den gebratenen Fisch allerdings noch kalt auf einer Schei-
be Brot. Die Zubereitung von frittiertem Fisch brachten jiidische Einwanderer aus
Portugal und Spanien mit ins Konigreich. Die Kartoffel erreichte GrofSbritannien
erstum 1850 iiber Frankreich, eine erste Erwihnung der ,,thin cut potatoes cooked
in oil® findet sich im 1855 erschienenen Kochbuch ,,A Shilling Cookery Book for
the People® des franzosischstimmigen Kochs Alexis Soyer, der einen Grof3teil sei-
nes Lebens in Grofdbritannien verbrachte. Und wieder ist es Charles Dickens, der
die kulinarische Neuheit literarisch festhilt. In seinem Welterfolg ,,Eine Geschich-
te aus zwei Stidten® (A Tale of Two Cities) von 1859 beschreibt er die Neuerungals
,»Husky chips of potatoes, fried with some reluctant drops of 0il“. Seitdem werden
Fish & Chips tiberwiegend mit Pommes frites (S. 253) serviert, die zunichst tat-
sachlich als knusprig Scheiben ihren Anfang nahmen (S. 250).

Heute ist die historisch gewachsene, iiberraschend traditionsreiche Street-
food-Kultur weltweit im Trend und stindig im Wandel, neue ,,alte” Klassiker sind
hinzugekommen oder wurden weiter entwickelt — eine inspirierende globale Lin-
derkiiche, die tiberall zuhause ist, wo Menschen gerne essen und neugierig sind.
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fiir 4 Halloumi-Burger

150 g gelbe Zucchini
(wahlweise griine)

150 g Auberginen
1 Zwiebel
4 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe
250 g stiickiges Tomatenragout
Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

4 Blitter Kopfsalat
1 Flaschentomate
4 Burger-Buns (S.267,271)
250 g Halloumi
2 EL Sonnenblumensl
4 TL Mayonnaise (S. XXX)
einige Blattchen Basilikum

86

So schmeckt der Sommer: gegrillter Halloumi-Kdse auf
Auberginen-Zucchini-Gemiise mit Salat, frischen Tomaten
und Basilikum im Burgerbrotchen.

30 Minuten

Ofen auf 50 Grad vorwirmen. Zucchini, Auberginen und Zwiebel fein
wiirfeln. Gemiise in einer grof3en beschichteten Pfanne 5 Minuten im
Olivendl braten. Knoblauch fein hacken und mit dem Tomatenragout
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und offen dicklich einkochen,
bis beinahe alle Fliissigkeit verdampft ist. Das Gemiise warm stellen.

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Tomate in Scheiben
schneiden und auf einem Teller ausgebreitet mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Buns halbieren und auf einem Gitter im Ofen erwirmen. Halloumi
in 2 cm dicke Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne im heifden
Ol von jeder Seite 2—-3 Minuten braten.

Die Brotchenunterseiten mit Mayonnaise bestreichen, mit Salatblittern
belegen und mit Gemiise und Halloumi belegen. Mit Tomaten und
Basilikumblittern toppen. Deckel aufsetzen und servieren.

Dazu passen sehr gut Pommes frites oder knusprige Zwiebelringe
(S.253).

Wahlweise 1 Msp. Curry oder Ras el-Hanout verleiht
dem Auberginen-Zucchini-Gemiise eine orientalische Note. Dazu
passen dann auch ein paar fein gewiirfelte, getrocknete Aprikosen oder
Sultaninen, die Sie einfach mitschmoren kénnen.

Fiir eine asiatische Note wiirzen Sie das Gemiise mit etwas fein geriebe-
nem, frischem Ingwer und Chili nach Geschmack und rithren vor dem
Servieren noch einen Zweig frisch gehackten Koriander dazu.

Burger




— J I"_'——-'——-——.—_
WLAMC DDE = I"-f":'_llh ':jqui"‘- Mrll':lﬂ

| CASHONLY-NO CARDS |
e
€n)oy f







Das Original Mogg-&-Melzer-Pastrami-Sandwich mit dem
extra-butterzarten Fleisch und der speziellen Wiirzung gibt es nattirlich
nur bei Mogg & Melzer selbst. Fiir die Heimwerker-Version konnte ich Joey
aber doch ein paar interessante Details entlocken.

(fiir 4-6 Portionen, 15 Minuten)

150 g WeifSkohl in sehr feine Streifen schneiden und
salzen, dann weich kneten oder stampfen. 1 Méhre
schilen, raspeln und mit dem Kohl mischen. Aus

5 EL Mayonnaise (S.233), 1 TL Senfund 1 TL fein
geriebenem Meerrettich eine Sauce anrithren. Mit

1 Spritzer Weifsweinessig, Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker wiirzen.

Kohl und Mohren damit vermengen. 1 Apfel (Joey
verwendet Granny Smith) schilen, grob raspeln und
untermischen. Evtl. nochmals nachwiirzen. Eini-

ge Halme Schnittlauch in Rollchen schneiden und
untermengen.

(5 Minuten)

4 EL Mayonnaise (S. 233) mit 2 EL Tomatenketchup
(S.231) und 1 EL siifsSem Relish/Chutney nach Wahl
(z.B. Paprika-Aprikosen-Relish (S. 239), Joey ver-
wendet B&G Relish Sauce) verrithren. Die Sauce mit
je 1 Spritzer/Tropfen WeifSweinessig, Tabasco und
Worcestersauce abschmecken.

" PASTRAMI
SANDWICH

o Fotos auf Seite -
Tl 1147115 T

(50 Minuten)

600-800 g Pastrami* am Stiick (im Delikatess-
geschift oder beim Metzger vorbestellen) mit etwas
Briihe im geschlossenen Briter im Ofen bei 80 Grad
30-40 Minuten erwirmen. Herausnehmen. 8-12
Scheiben Roggentoast oder Roggenbrot (wahlweise
Toastbrot (S. 271)) hell antoasten. Alle Scheiben
mit Russian Dressing bestreichen, dann mit 60 g
geriebenem, reifem Emmentaler bestreuen und mit
etwas Krautsalat belegen.

Scheiben auf einem Blech mit Backpapier im Ofen
unter dem Grill kurz rosten, bis der Kiase schmilzt.
Das Fleisch so diinn wie méglich aufschneiden (am
besten mit der Aufschnittmaschine), die Scheiben
versetzt gefaltet (siehe Fotos S. 114/115) auf der
Hilfte der Brote anrichten. Mit iibrigem Krautsalat
und Gewiirzgurken (S. 259) servieren.

116 Toasts & Sandwiches

DAS ERBE DES
EARL OF SANDWICH

John Montagu, der 4. Earl of Sandwich, war Kommandant der britischen
Seeflotte und ein leidenschaftlicher Spieler; Unterbrechungen am Pokertisch
waren ihm ein Argernis. 1762 soll er deshalb wihrend eines 24-Stunden-Poker-
Spiels im Londoner Beef Steak Club um eine Klappstulle mit Fleisch gegen den
kleinen Hunger gebeten haben. Seine Mitstreiter sollen daraufhin angeblich ,,das
Gleiche wie Sandwich® bestellt haben und so hatte der Earl den Sandwich zwar
nicht erfunden, zumindest aber die Klappstulle populir gemacht, die seitdem den
Namen des spielfreudigen Grafen trigt.

Noch im gleichen Jahr wird das Sandwich in den Tagebiichern des britischen
Historikers Edward Gibbons erstmals als Mahlzeit erwahnt. Der franzosische His-
toriker Pierre-Jean Grosely beschreibt in seinem 1772 veroffentlichten Reisebuch
,»A Tour of London“ riickblickend eine Begebenheitaus den 1760er Jahren: ,,A mi-
nister of state passed four and twenty hours at a public gaming-table, so absorptin
play that, during the whole time, he had no subsistence but a bit of beef, between
two slices of toasted bread, which he eat
without ever quitting the game. This new
dish grew highly in vogue, during my resi-
dence in London: it was called by the name
of the minister who invented it.*

Das englische ,,Ur"-Sandwich be-
steht zunachst aus getoastetem, grof3flichi-
gem Brot, das mit Mayonnaise oder Butter bestrichen und mit Rindfleisch, Schinken,
Kise oder Lachs belegt wird — nicht zu verwechseln mit jenen randlosen, ungetoaste-
ten Sandwich-Ecken, die bis heute in Grof$britannien zum high tea serviert werden
und sparsam mit Gurke, Ei, Frischkise oder Riucherlachs gefiille sind (S. 120).

Der dreistockige Clubsandwich mit Hihnchenbrust, Bacon, Tomaten und
Salat auf gerostetem Sandwichtoast (S. 109) gehort auch zur Familie, ist aber iiber
100 Jahre jinger als der Sandwich des Earl, er wurde 1894 in den USA erfunden.
Uber all das kénnen die alten Rémer nur miide licheln. Offulae, Stiickchen oder
Bissen, nannten sie kleine Fleischhappen zwischen zwei Brotscheiben und es darf
grundsitzlich davon ausgegangen werden, dass das ,,Sandwich® wahrscheinlich so
altist wie das Wissen der Menschheit um die Herstellung von Brot.

Die Nachfahren des 4. Earl of Sandwich haben aus dem geschichtstrichtigen
Namen ein Geschift gemacht, 2004 er6ffneten John Edward Hollister Montagu, der
11. Earl of Sandwich, gemeinsam mit seinem Sohn Orlando Montagu und Robert
Earl, dem Griinder der Planet-Hollywood-Kette, das erste Earl-of-Sandwich-Fran-
chise-Restaurantim Walt Disney World Resortin Orland, Florida. Mittlerweile gibt
es mehrere Filialen in den USA und Schnell-Restaurants auch in London und Paris.
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fiir Fur 8 Hot Dogs

8 Hot-Dog-Rolls
(wahlweise selbstgebacken,
s.217)

Fiir die Blitz-Pickles-Gurken:
2 Mini-Salatgurken
1 EL WeifSweinessig
1 EL Zucker
1EL Ol
Salz

Fiir die Hot-Dog-Sauce:
8 EL Ketchup (S.231)
2 EL Dijonsenf

1 TL fein geriebener
Meerrettich

Dazu:

8 Wiener Wiirstchen
8 Romersalatblitter
1 rote Zwiebel
1 TL Essig
1 TL Zucker
1TL O1
Salz

Mayonnaise (S. 233)
nach Geschmack

Der Hot Dog ist ganz schén vor die Hunde gegangen.

Meist werden am Biidchen lieblose Labberbrotchen gereicht,
das arme Wiirstchen darin bedeckt mit kraftlosem Senf,
strohtrockenen Réstzwiebeln und viel zu sauren Gurken.
Wenn man nicht alles selber macht! Hier die DIY-Version des
Klassikers mit Salat, frischen Zwiebeln, Hot-Dog-Sauce und
eingelegten Blitz-Pickles-Gurken.

Gurken 12 Minuten, Sauce 2 Minuten, Hot Dogs 8 Minuten
(mit selbstgebackenen Rolls erhohen sich Zubereitungszeit und Genuss!)

Wer mag, bickt die Hot-Dog-Brotchen selber.

Fiir die Blitz-Gurken die Gurken in diinne Scheiben schneiden und mit
Essig, Zucker und Ol in einer Pfanne 3 Minuten schmoren. Mit Salz
wiirzen, auf einen Teller geben und rasch erkalten lassen (am besten
3—4 Minuten in den Gefrierschrank stellen).

Fiir die Hot-Dog-Sauce Ketchup mit Senf und Meerrettich glatt rithren.
Wasser fiir die Wiirstchen aufkochen, vom Herd ziehen, Wiirstchen
hineinlegen und zugedeckt 8 Minuten erwarmen. Salat putzen,
waschen und trockenschleudern. Zwiebel in feine Wiirfel schneiden
und mit Essig, Zucker und Ol verriihren. Mit Salz wiirzen.

Rolls mit einem Sigemesser aufschneiden, je 1 Salatblatt und 1 Wiirst-
chen einlegen. Mayonnaise und Hot-Dog-Sauce dariiber triufeln, mit
Zwiebeln bestreuen und mit den Blitz-Gurken belegen.

Dazu passen sehr gut bunte Blattsalate mit Lieblingsdressing,
Kartoffelsalat (S. 246) oder einfach ein paar Kartoffelchips (S. 253).

Statt der Blitz-Gurken kénnen Sie auch eingelegte Gewtirz-
gurken (S. 259) verwenden.

Hot Dogs & Rolls




Kofte-Ekmek

fur 4 Kofte-Ekmek

1 Ekmek-Brot (tiirkisches
Weifdbrot in Spitzform,
wahlweise 4 Minifladenbrote)
1 kleine rote Zwiebel
Prise Sumach*
Salz
1 grof3es Bund Petersilie
1 Gemiisezwiebel
1 Knoblauchzehe
500 g gemischtes Hackfleisch
(Rind und Lamm)
1 Ei (M)
1 TL Olivendl plus bei Bedarf
Olivendl zum Bestreichen

1 TL frisch gemahlener
Kreuzkiimmel

Prise Chiliflocken (Pul Biber)
Prise frisch gemahlener Pfeffer
4 EL Sonnenblumengl

4 kleine milde griine
Spitzpaprika

X

250 g getrocknete weifde Bohnen
oder Augenbohnen tiber Nacht
in Wasser einweichen. Am
nichsten Tag ohne Salz in Wasser
garen. In ein Sieb giefSen, kalt
abspiilen und abkiihlen lassen.

1 Zwiebel in Ringe schneiden
und salzen. 1 Bund Petersilie
fein hacken. 1 rote Spitzpaprika
wiirfeln. Alles mit den Zwiebeln
und Bohnen mischen. Mit4-6 EL
Olivendl, 1-2 EL Zitronensaft,
4-5 EL WeifSweinessig, 1 Prise
Chiliflocken (Pul Biber), Salz und
Pfeffer wiirzen. Vor dem Verzehr
ca. 2-3 Stunden ziehen lassen
und nochmals abschmecken.

Kofte-Ekmek wird gerne von Nachtschwdrmern und Fest-
gesellschaften auf dem Nachhauseweg gegessen. Bis tief in

die Nacht werden die gegrillten Hackfleisch-Taler mit rohen
Zwiebeln im knusprigen Ekmek-Brot serviert, der spdte
Snack soll die Folgeerscheinungen einer allzu fréhlichen Feier
mildern. Kofte-Ekmek schmeckt aber auch tagstiber sehr gut!

35 Minuten

Brot vierteln, die innere weiche Brotkrume teilweise entfernen und
beiseitelegen. Rote Zwiebel in feine Streifen schneiden und mit Sumach
und Salz wiirzen. Petersilie hacken und 2 EL davon mit der roten
Zwiebel vermischen. Gemiisezwiebel fein wiirfeln, Knoblauch hacken
und beides mit der tibrigen Petersilie, Hackfleisch, Ei, Oliven6l und
etwa der Hilfte der Ekmek-Brotkrumen in eine Schiissel geben. Mit
Kreuzkiimmel, Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Hackmasse mit befeuchteten Handen ca. 12 Kugeln formen
und leicht flach driicken. In der Pfanne in heifSem Sonnenblumendl von
jeder Seite 5 Minuten braten. Alternativ die K6fte grillen: dafiir diinn
mit etwas zusitzlichem Olivendl bestreichen und auf einem Gitter
8-10 Minuten iiber der Glut grillen (Orhan spiefst die gegrillten K6fte
gegen Ende auf lange StahlspiefSe, um auch die Kanten knusprig grillen
zu konnen).

Die griinen Pfefferschoten mitbraten oder grillen, mit Salz wiirzen.
Die Brotstiicke im 80 Grad heiflen Ofen oder auf dem Grill erwdrmen.
Spitzpaprika und Ko6fte mit den roten Zwiebeln in die Brote verteilen.
Afiyet olsun!

Wenn Sie die K6fte vor dem Braten oder Grillen 30 Minuten im
Tiefkiihler anfrieren, behalten sie ihre Form besser und gehen nichtauf.

Die restlichen rausgeldsten Brotkrumen kann man trocknen und zu
Paniermehl verarbeiten oder fiir die nichsten Kofte autheben.
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Leberkdse im ,,Wecken*

fiir 6-8 Portionen

200 g Rindfleisch (Schulter
oder Nacken)
400 g Schweinefleisch
(Schulter oder Nacken)
300 g fetter Speck
1 Zwiebel
1 EL Majoran
1 Msp. gemahlener Muskat
1 Msp. Ingwerpulver
1 TL fein abgeriebene
Zitronenschale
1TLSalz (8 g)
1 TL weifSer Pfeffer aus der
Miihle
300 g Eiswiirfel
Butter fiir die Form

X

Aufder, Oiden Wiesn“, dem
historischen Teil des Miinchner
Oktoberfestes, wurde mir einmal
zur Leberkise-Semmel ein eben-
so schlichter wie geschmacklich
spektakulirer Senf serviert: Fein
geschnittene Zwiebelwiirfelchen
und Schnittlauchréllchen waren
mit mittelscharfem Senf verrithrt
worden — das macht den Senf
ungemein frisch und ,,saftig“!

Insbesondere in Bayern und Siiddeutschland erfreut sich

der Leberkdse grofster Beliebtheit, frisch gebacken aus dem
Ofen wird er vom Metzger in dampfende, dicke Scheiben
geschnitten und in der Semmel oder einem ,Wecken
(Brétchen) serviert, Senf gibt es auf Wunsch dazu. Der Name
irritiert, meist findet sich im Leberkdse weder Leber noch
Kdise, die Bezeichnung bezieht sich auf die Form des Briit-
Laibes aus der Familie der Briihwitirste.

20 Minuten

Fleisch, Speck und Zwiebel grob schneiden und einmal durch die
mittlere Scheibe des Wolfes drehen oder in der Kiichenmaschine zu
feinem Hackfleisch kuttern. Mit den Gewiirzen und Salz und Pfeffer
wiirzen, 15 Minuten im Tiefkiihler kalt stellen.

Fleischmasse mit dem crushed Eis vermengen und portionsweise
im Mixer zu einem feinen, cremigen Brit cuttern. Aus der Masse mit
Teeloffeln ein Probekl6f3chen abstechen und in siedendem Wasser
garen. Ist die Masse wiirzig und salzig genug?

Form mit Butter ausstreichen, die Leberkisemasse hineingeben und die
Oberfliche glatt streichen. Mit dem Messer eine 5 mm tiefe Rautenform
einritzen. Leberkise auf einem Gitter im180 Grad heifden Backofen auf
mittlerer Schiene 1 Stunde backen. Nach einer Ruhezeit von 10 Minuten
aus der Form nehmen und in Scheiben schneiden. Im Brotchen servieren.

Leberkise schmeckt am besten frisch aus dem Ofen. Erkalteter
Leberkise kann in Scheiben gebraten werden.

Zum Leberkise passen Kartoffelsalat (S. 246), Gurkensalat (S. 249),
bayerischer Krautsalat (S. 243), Rettichsalat (S. 249), Mixed Pickles
(S.260), eingelegte Gewtiirzgurken (S. 259) oder Blitz-Pickles (S. 261).
Neben der Darreichung im Brétchen schmeckt der Leberkise auch zu
Kartoffelpiiree und gebratenem Sauerkraut (S. 211) sehr gut.

Aus Leberkise-Resten lisst sich ein schneller Wurstsalat zaubern: Leber-
kise in Streifen oder Wiirfel schneiden, 1 Zwiebel in Ringe schneiden,
Gewtirzgiirkchen in feine Scheiben schneiden. Nach Geschmack mit
Essig, Sonnenblumendl, einem Schwupps Gurkenwasser und etwas
scharfem Senf marinieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Sambal Oelek und Ajvar

SAMBAL OELEK UND AJVAR

Die feurig scharfe indonesische Chilipaste Sambal Oelek und die
fruchtige Ajvar-Sauce aus Stidosteuropa sind echte Allzweckwiirzer
und sollten immer im Kiihlschrank vorridtig sein. Die Herstellung
ist nicht kompliziert!

SAMBAL OELEK
(10 Minuten)

10 rote Pfefferschoten lings halbieren, fein wiirfeln
und im Morser mit 1 TL WeifSweinessig, 5 g Salz und

1 TL Sonnenblumenol zu einer feinen Paste zerreiben.

Das Ol gehort nicht zum Originalrezepte fiir Sambal
Oelek, fingt aber die idtherischen Ole, die beim
Reiben entstehen, gut ein.

AJVAR
(35 Minuten)

500 g rote Paprika vierteln und entkernen.

300 g Zwiebeln in Spalten scheiden. Die Gemiise
mit 4 ganzen, geschilten Knoblauchzehen in

1 EL Ol wenden, leicht salzen. Auf einem Blech mit
Backpapier im Ofen bei 220 Grad 12-15 Minuten
backen, die Gemiise diirfen und sollen leicht dunkle
Rinder und Stellen bekommen.

Abkiihlen lassen und durch die grobe Scheibe

des Wolfs passieren oder im Mixer grob piirieren.
2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen, den
Gemiisebrei zugeben und mit 1 TL rosenscharfem
und 1 EL edelsiifsem Paprikapulver bestiuben.

1 EL Honig und 1-2 TL Rotweinessig zugeben
und unter Rithren ca. 12-15 Minuten dicklich
einkochen. Mit Salz wiirzen.

TIPP: In saubere, verschliefsbare Glaser gefiillt
und zusitzlich noch mit einem Olspiegel bedeckt,
sind beide Pasten im Kiithlschrank mehrere
Wochen haltbar.

Driiber, drunter, drauf, dazu!



Pommes frites, Kartoffelchips und knusprige Zwiebelringe

a—

Dret fiir alle Féille: Ob knusprige Zwiebelringe, selbstgemachte
Kartoffelchips oder Pommes frites aus eigener Herstellung, diese ,,Beilagen”
passen immer und haben auch solo ihren Auftritt als feine Knabberei fiir
Fastfood- Fans und Couch-Potatoes.

(fiir 24 Portionen, 25 Minuten)

400 g moglichst grofsknollige, vorwiegend festkochende
Kartoffeln schilen und in Stibchen von 1 cm & und
eine Linge von 5-8 cm schneiden. In kaltem Wasser
die Stirke abwaschen, dann die Kartoffelstifte zwi-
schen Kiichentiichern vollstindig abtrocknen. Ol oder
Frittier-Fett nach Herstelleranweisung in der Fritteuse
auf 150 Grad erhitzen. Pommes darin portionsweise
5-6 Minuten vorgaren. Auf Kiichenpapier komplett
auskiihlen lassen. Fritteuse auf 175 Grad einstellen,
Pommes darin 3-5 Minuten goldbraun frittieren. He-
rausnehmen, salzen und mit Mayonnaise (S. 233) und
Ketchup (S.231) oder wahlweise Remoulade (S. 196)
geniefden.

Am Niederrhein und in den Niederlan-
den sind Pommes Spezial sehr beliebt: mit Ketch-
up, Mayo und frisch gewiirfelten, rohen Zwiebeln
servierte Pommes.

(fiir ca. 200 g, 15 Minuten plus 1 Stunde wissern)

200 g moglichst grofsknollige, vorwiegend festko-
chende Kartoffeln schilen, in feine Scheiben hobeln
und 1 Stunde in kaltes Wasser legen, dabei das
Wasser zweimal wechseln. Abgief3en und zwischen
Kiichenpapier sehr gut abtrocknen. Ol oder Frittier-
Fett nach Herstelleranweisung in der Fritteuse auf
175 Grad erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin
portionsweise frittieren, bis sie schén goldbraun
und aufgeplustert sind. Auf Kiichenpapier abtropfen
und nach Geschmack mit Salz, Paprikapulver oder
auch Curry wiirzen.

(fiir 2-4 Portionen, 25 Minuten)

1 Gemiisezwiebel pellen und in Ringe schneiden, in
2 EL Mehl wenden. 30 g Maisgriefsund 50 g Panier-
mehl mischen. Zwiebelringe mit einer Gabel erst

in 50 ml Buttermilch tauchen, dann in der Panier-
mehl-Mischung wenden. Ol oder Frittier-Fett nach
Herstelleranweisung in der Fritteuse auf 175 Grad
erhitzen. Zwiebelringe darin portionsweise frittie-
ren, bis sie schon goldbraun sind. Auf Kiichenpapier
abtropfen und mit Salz wiirzen. Als kleinen Snack
kann man die Zwiebelringe einfach mit etwas sau-
rer Sahne und Ketchup zum Dippen servieren.
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Zum Reinbeifden gut!
Dieses Buch feiert das Lebensge-
fiihl einer neuen Streetfood-Generation, die
auf Genussmdrkten, in mobilen Kiichen und

Take-aways unkompliziertes Fast Food de luxe
anbietet — frisch zubereitet, hausgemacht und
auf die Hand. Das erste umfassende Kochbuch
zur neuen Brotkultur versammelt Rezepte aus
aller Welt, zeigt die Vielfalt von Burgern, Sand-

wiches, Bagels und Toasts — Streetfood fiir
zuhause und unterwegs. Auf die
Hand und los!
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