MATTHAES



MATK SCHACHT

AUFS BROT
T .







MAIK SCHACH]

AUFS BROT

AUESTRICHE UND MEHR

Fotografie: Matthias Hoffmann

MATTHAES VERLAG GMEH
Eifi Untesmehmen der ol Mediemgruppe






VORWORT

Brof bedeutet fir mich Tradition. Ich glaube, s ist
tief verwurzelt bei jedem, egal ob man es mit ed-
nem Gefithl an ru Hause, mit Oma-Erinnerungen
oder mit Munis Schulbroten verbindet. Und na-
tikrlich ist das Brothacken ein uraltes Handwerl,
dag zum Glibek wieder die angemessens Wert-

schiitzung finder

Das Redrvalle an disgem Buch war, 2 2eigen, dasg
man mit efwas Kreativitit und manchemal nore
wenigen Turtalen aus einem einfachen, aber gut
gebackenen Brol eine originelle und volhwertige
Mahbreit zaubern kann, egal ob fum Frithariek,
fir unterwegs oder fr Freunde auf einer Party
Inspiration dabei waren fiir mich meine Hind-
heitserinnerumgen, Tum Beispiel an Omas leckers,
mit Banane geliillte Arme Ritter und meine Stid-
tetrips und Reisen, bei denen ich wisle regiona-
le und internationale Sperialititen kennen und
lieben lernte. Meine Favoriten haben den Weg
in dieses Buch gefanden, wie mum Beispiel das
vietnamesische  Ranh-Mi® gder der etwas weni-
ger exotische _Alpengrufl®.

Brof ist ein g0 schlichtes Lebenamimel und bieter
dennoch so unendlich viele Moglichkeiven. Auf
den lolgenden Seiten finden sich viele meiner
Lieblingsrezepte wie das  Bergsteiger-Frithariick®,
das so simpel daherkomme, dabei aber unschlag-
bar lecker ist, oder avch Anregungen von Freun-
den, wie sum Beispiel Thea's Pizza®

Der Fotogral Manthias Holfmann, der die Brote bei
den Aufnahmen unglauhlich toll in Szene gesersy
hat, war auch deren begeisterter Testesser. Er ist

der griilite Fan dieser Rezepre gewornden.

Zu guter Letzt sollen die Rezepte in diesem Buch
auch eine Anregung fir Sie sein, selbst kreativ
zu werden. Seien Sie mutig und kombinieren Sie
paeine AufEtriche mit Theen eigenen Lisblingasita-
ten oder tauschen Sie den Berghiise gegen Thren

liehsten Fegengouda.

Ich withsche Thnen jedenfalle viel Spafl beim
Wachhkochen und GenieBenl
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PESTO

Pinienkerne, Parmesan, KEnoblauchzehen, Basilikum- 50 g Pinienkerne
blattchen und Fleur de el in einen hohen Mixbecher BO g geriebener Parmesan
geben, mit dem Pirierstab in Intervallen fein zerkledi- 2 Knoblanchzehen
nern. Mach und nach Olivend] zugeben und zu einer 2 grofie Bund Basilikbum, abgezupft
glatten Masse piirieren. Wenn die Masse noch zu fest Etwas Fleur de Sel
ist, kann etwas Wasser oder zusitzliches 0l zugegeben 100 mil Olivendl
werden.

mF Pecto, in eim zauberes Glas ahgafﬁllt und mit (livemdl
bedeck®, RE1% zich ein_ig-a Taga im Eikl=chrank.

PESTOCREME

Mascarpone, Frischkise, Pesto und Sambal Oelek in ei- 100 g Mascarpone
ner Schiissel gut miteinander verriihren. Parmesan un- 100 g Frischkiize, Doppelrahmstufe
terriihren und die Creme mit Salz und Pfeffer aus der 100 g Basilibnmpesto, selbat gemacht (5 o)
Miihle abschmecken. oder frisch aus dem Kithiregal
¥ TL Sambal Oelek

wr lliese Creme izt ein Allround-Talenk. &0 g geriebener Parmesan

oie achmeck® h.arrﬂ-r.r:a,gend = Salz, Pfaffer aus der Miithle

Gemiize, Eize, Schinken oder auch
einfach mur pur auf Brok
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JAGERPESTO

250 g frische Pflifferlings

1rote Zwiehel

15 Knoblauchzeha

&40 g Bacon

1 Bund Schnittlauch

2-3 EL Olivendl zurm Braten, plus 1-3 EL zum Abschmeclen
1EL weifle Balsamicocterme

50 g geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Die Pfifferlinge mit einem Backpinsel von Erdkxriimeln
und Tannennadeln siubern, falls notwendig larz mit
kaltern Wasser abbrausen und mit Eichenpapier tro-
cken tupfen. Phfferlinge fein hacken. Zwiebel, Enob-
lauch und Bacon in feine Wiirfel, Schnittlauch in Edll-
chen schneiden.

WF Uiesez Pesto schmeck® am besken, wenm Sie

2-3 Essliffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pfifferlinge rugeben, anschwitzen und so0 lange diins-
ten, bis alle Fliissigkeit verdampfi ist. Zwiebel-, Knob-
lauch- und Baconwiirfel zugeben und 2-3 Mimuten
diinstenn. Mit der Balsamicocreme ablischen. Vom
Herd nehmen und in eine Schiissel fillen. Parmesan
und Schnittlawch untermischen und mit Salz sowie
Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Mach Geschmack
1-2 Ezslaffel Olivendl zugehen.

ez lauwarm

auf Eeriie‘katal Brok servieren. Eim f#oller Smack oder Skarker
o einem Meni. Uazyu paszt ein kihler Weibwein.
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250 g Champignons

10 g getrocknete Steinpilze

1 Zwiehel

1 Enablauchzehe

1 Zwelg Tirymian

3 EL Olvendl sum Braten

&~5 EL Weilwein

Y Bund Petersilie

100 g Frischkise Doppelrahmsrule
Salz, Pleffer aus der Milhle

PILZCREME

Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden,
die Steinpilze in 100 ml heifemn Wasser eimweichen.
Zwiebel und Enoblauch in Wiirfel schneiden, Thymian-
blittehen vom Zweig mupfen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Champig-
nons darin anschwitzen, Zwiebel, Knoblauchwiirfel
und Thymianblattehen rugeben und alles 2-3 Minuten
braten.

Die Steinpilze aus dem Einweichwasser nehmen und
dieses durch einen Kaffeefilter filtern. Dann die Cham-
pignons mit diesemn Einweichwasser, dem Weiflwein
umnd den Steinpilzen ablischen. 5o lange dinsten, bis
alle Fliizsighkeit verdampft ist. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Die PFilzmasse in einem Blitzhacker
oder mit dem Firierstab piirieren.

Petersilie foin hacken und rusammen mit dem Frisch-

kize unter die Pilzmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer
aus der Miihle abschmecken.

W lieger Aufeirich schmecks frisch umd pur aufs Brot am besken.
Schnell verbrauchen Pi]_::'ubareiiungen EiEJI.E'II. gich nich® far

cime li.'nga're Aufharahr-:.ng.






LACHS-RILLETTE

Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Scha-
lotte in sehr feine Wilrfel schneiden. Schalottennwiirfel
in einer ofenfesten Form werteilen, Lachsfilet darauf
legen, mit 1-2 Essliffeln Olivend] betrdufeln und im
vorgeheirten Backofen bel 200°C §-10 Minuten garen.
Abldihlen lassen.

Den Lachs mit den Schalottermwiirfeln in eine Schiissel
geben und mit einer Gabel zerdriicken. Butter und Wa-
sahipaste ugeben und gut mischen.

Den Dill fein schneiden und mit der Zitronenschale

und dem Saft dazugeben, alles gut vermengen und mit
Meersalz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

&00 g Lachsfilet

1 Schalotte

1-2 EL Olivenil

100 g Buter, Zimmerwarm

1-2 TL Wazabhipaste

1 Eund Dill

Abgeriehene Schale von einer halben Bio-Zitrone
1EL Fitronensaft

Grobes Meersalz, Pleffer aug der Miihle

w liege Rillette achmeck® ganz frizch und zimmerwarm auf
einem gerdzkeiem WeiBbrok fantasiizch. ler kihle WeiBweim
daza isk fast nb]_igaturiach- In ‘l’e::l:gl.i.'sar Eef‘iil'l.t igk =sie

ainig«a Tage Baltbar.




THUNFISCH-RILLETTE

Den Thunfisch in einemn Sieb abtropfen lassen. In eine
Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken und mit
der Mayonnaise vermischen.

Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden. Abgetropfte Kapern und Oliven klein
hacken und alles unter die Thunfischmasse rithren. Mit
Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer aus der Miihle ab-

200 g Thunfisch aus der Dose
100 g Mayonnaise

3 Frihlingszwisbeln

20 g Kapern

30 ¢ schwarze Oliven, entsteint
Zitronensaft, Salz,

Pfaffer aus der Mithle

wr liese Rilletde ick ein Klaseiker und schmeck® ebenso pur
wie auch zu Geflagel

oier Ealbfleizch, und am besken aufl

friach gerteteiem WeiBbrok.

ginfach mit eimem Mixsetab.

ENTEN-
RILLETTE

2 Entenkeulen

3 EL Schmalz

100 ml Geflilgelbriihe

2 Schalotten, halbiert

2 Zwelge Majoran

2 suingel Thymian

1EL Cognac

2 Wacholderbeeren

Salz, Pleffer aus der Miihle

Die Haut von den Entenkeulen abziehen. Das Schmalz
in einem Topf erhitzen, die Haut zugeben und auslas-
ger. Mit Briihe aufgieflen. Entenkeulen, Schalotten,
Majoran, Thymian, Cognac und Wacholderbeeren zuge-
ben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und mugedeckt
& Smunden kicheln lassen. Gelegentlich ummniihren.

Die Keulen sus dem Topf nehmen, das Fleisch mit ei-
ner Gabel zerrupfen und in Weckglischen geben. Scha-
lotten, Kriuter, Wacholderbeeren und Entenhaut aus
der Fliiszsigkeit nehmen und die Flis=sigheit so lange
einkochen, bis nur noch das Fett zuriickbleibt. Das Fett
iiber das Entenfleisch giefien.

Wer lieber eimen simigen Aufatrich mag, piriers die Masse













GEFLUGELLEBER-PATE

300 g Hihnerleber

kleine rote Zwichel

2 Zweige Thymian

2 stiele glatte Petersilie

2EL Oliweniil

100 g Hackfleisch

3 EL Balzsamessig

1EL Agavendicksafi

100 g Butter, zimmensarm

Grobes Meersalz, Pfeffer aus der Miihle, etwas Mehl zum Bestiuben

Die Hiihnerleber putzen, won Sehnen befreien und in

kleine Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und in feine = Iﬁ /';
Whiirfel schneiden. Thymianblittchen von den Stielen ”"-'-:-_-:,rxzé'__k.’-'
zupfen. Petersilienblittchen von den Stielen zupfen, e
grob hacken = opon e
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2 Esslioffel Olivendl in einer Pfanme erhitzen, die Leber
mit 1 Essloffel Mehl bestiuben und bei mittlerer Hitze
3=4 Minuten darin goldbraun braten. Aus der Pfanne
nehmen und in eine Schiizsel geben.

In dem EBratensatz das Hackfleisch und die Zwiebel-
wrirfel anbraten, Thymianblittchen dazugeben und
2-3 Minuten braten. Mit dem Balsamessig und dem
Agavendicksaft abloschen. Alles zu der Hihnchenle-
ber geben. Die Mizchung mit der Butter und der Peter-
gilie in einem Blizhacker oder mit einem Pirierstab
piirieren, mit Meersalz und Pfeffer aus der Miihle ab-
schmeclken.

W Uieser Aufetrich lauwarm auf krossem, in Butker ge:r:iz'-ataten
Brot izt umwerfend und brauchi auBer einem guten Weilwein
keinen .Beglaita‘r.






GRUNE TAPENADE

W Jede Tapenade steht und fA1LE mit dex
Qualitd % der Cliven. Bier selléen oie
also michs sparen.

Alle festen Zutaten grob hacken und rusammen mit 150 g grilne Oliven, entsteint
dem Olivendl in einem hohen Riihrbecher kurz piirie- 2 Sardellenfilets
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 kleine Enoblanchzehe
1EL Kapern
1TL frische Thymianblittchen
45 EL Oliweni]
Grobes Meersalz, Pfeffer aus der Milhle

SCHWARZE TAPENADE

Alle festen Zutaten grob hacken und zusammen mit 150 2 schwarze Oliven
dem Olivendl und fitronensaft piirieren. Mit Salz und 2 Sardellenfilets
Pfeffer abschmecken 1 Enoblauchzehe
1EL Kapern
1EL Fitronensaft
1TL frizche Oreganoblittchen
&5 EL Oliwenil
Grobes Meersalz, Pfeffer aus der Milhle

ROTE TAPENADE

Die Tomaten grob zerkleinern, Chili entkernen und die 150 g getrocknete Tomaten, in &M eingelegt
Schalotte in Stiicke schneiden. Alle Zutaten musam- 1 kleine Chilischote
men mit dem Olivendl in einem hohen Eihrbecher mit 1 kleine Schalotte
dem Mixstab piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab- 1EL Tomatenmark
schmecken. 1 Knoblauchzehe
§-5 EL Oliweni]
Grobes Meearsalz, Pfeffer aus der Miihle, Zucher
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ROTE ZIEGE

Die Rote Bete, den Apfel, die Zwiebel in Wiirfel schnei-
den und in eine 5chiizse]l geben. Frischkise und Jo-
ghurt vermengen, mit dem Essig dazugeben und alles
gut vermischen. Petersilie fein hacken und untermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und etwas Zu-
cker pikant abschmecken.

wr liese Auflage schmeckt herzhafs
und erfrizchend, am besten auf
cimem luggenbrnt Ein Eebnian&e

Fizchfilet oder ein Matjesfilet als j|
Erdmumg dazu, und schon Bat man Al {

gine folle Mahlzeit.

e

100 g Rote Bete, vorgekocht
100 g Apfel, z. B. Elstar

4 rote Zwiebel

200 g Ziegenfrischkize

50 g Joghurt

2 EL Fruchtessig, z. B. Cranberry-Essig
vy Bund Peterzilie

Salz, Pfeffer aus der Miihle, Zucker

MEDITERRANE ZIEGE

Paprika waschen, Kerngehiuse entfernen und Frichi-
fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln
in Ringe schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Paprika und Frithlingszwiebeln darin 4-5 Minuten bra-
ten. Mit Kriutern, Salz und Pfeffer wiirzen und abkiih-
len laszen. Ziegenfrischkise glatt rihren, dann Papri-
kawniirfiel und Zwiebelringe unterheben.

Walniisse grob hacken und trocken in einer Pfanne
riisten.

BErbtchen aufschneiden, Aufstrich grofiziigig verteilen
und mit gertsteten Walniissen bestreuen.

vy Paprika

2 Frihlingszwisheln

1 EL Olivendl

1 Zwelg Rogmarin

1 Zwelg Thymian

[altermativ Krauter der Prowence)
Salz, Pfeffer aus der Mihle

150 g Liegenfrischkize

30 g Walnussherne
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KASE-CRUNCH

Das Gemiise waschen und puizen, den Warzelansaiz 2 stiingel Standensellerie
vom Fenchel herausschneiden. Sellerie, Radieschen ¥ Fenchelknolle {etwa 100 g)
und Fenchel in hauvchdiinne Scheiben schneiden. Den & Badieschen
Gruyere und den Parmesan mit einem Kichenhobel 50 g Parmesan
in feine Scheiben hobeln. Gemiise und Kise in einer B0 g Gruygre oder anderer Hartkize
Schiizge] vermengen, Mayonnaize, Senf und Eszsig zu- 1EL Mayonnaize
geben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer 1'TL grober Senf
gus der Miihle abschmecken. Den Schnittlauch in RGl- 1EL Weiflweinessig, oder weiller Balsamessig
chen schneiden und dariiber streuen. 1 Bund Schnittlauch

OBATZTER

Camembert mit einer Gabel zerdricken, Frischkise 250 g Camembert, sehr reif
und Butter zugeben und glatrihren Schalotte sehr 125 g Frischkiize, Doppelrahmetufe
fein wiirfeln und unterrithren. Mit Bier, Paprika, Salz 30 g Bufter
und Pfeffer abschmecken. 1 Schalotte

2 EL Bier

Edelsiiffes Paprikapulver, Salz und
Pfeffer aus der Miihle

wr Bestreuen Sie dem Obatzten mit E:hnittlauch:ingen.




