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Schon die alten Agypter schitzten den ihnen heiligen Knoblauch

als Wiirzzutat. Im Laufe der Zeit wurden ihm viele Eigenschaften
zugeschrieben — er galt als Aphrodisiakum, Starkungsmittel, Heilmittel
und als Schutz gegen Vampire. Auch heute noch ist der Knoblauch

ein begehrtes Nahrungsmittel, das weltweit in vielen kostlichen
Gerichten eine herausragende Rolle spielt. Unumstritten sind seine
gesundheitsférdernden Eigenschaften. Nach wie vor erfahrt der

Knoblauch in vielen Kulturen eine hohe Wertschatzung.

Die kleine Knolle, ein wahres Kraftpaket, entstammt derselben
Familie wie Zwiebeln und Lauch. Im professionellen wie im privaten
Umfeld nutzen ihn Kéche, um den Geschmack anderer Zutaten zu
unterstreichen, oder sogar als Markenzeichen eines Gerichts. Die
Intensitdt des Knoblauchs hangt von der Zubereitungsart ab: Werden
die Zehen zerdriickt, entwickeln sie ein starkes Aroma; gebacken
schmecken sie milder und haben eine weiche, samtige Konsistenz.
Und im Ganzen gelassen verleihen sie allen Zutaten einen Hauch von

Knoblaucharoma.

In tber 65 fantasievollen Rezepten erkldrt Food-Autorin Jenny
Linford, wie man die Vielfalt an Knoblauchsorten, die sich in GréBe,
Geruchsintensitdt und Farbe unterscheiden, beim Kochen am
geschicktesten einsetzt. Von einfachen Soulfood-Gerichten, z. B. mit
gerauchertem Knoblauch, bis hin zu ausgefalleneren Mahlzeiten mit
Bérlauch, die sich wunderbar zur Bewirtung lhrer Gaste eignen —

entdecken und entfesseln Sie die Kraft dieser Wunderknolle.
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Der Knoblauch ist eine kithne Knolle. Sein scharfer Geruch und kraftiger Geschmack —
jede kleine Zehe tragt ein gewaltiges Potenzial in sich — haben im Lauf der Geschichte
heftige Reaktionen hervorgerufen. Zu manchen Zeiten sah die gesellschaftliche
Oberschicht auf ihn herab. Andererseits machte ihn seine auierordentliche Féhigkeit
zum Aufwerten von Gerichten zu einer geschatzten und essentiellen Aromazutat

in vielen Kiichen der Erde. Die drmere Bevolkerung vieler Lander verspeist ihn seit
Jahrhunderten mit grofer Begeisterung. Und auch in antiken Zivilisationen wie in China,
Indien, Agypten, Griechenland und Rom war der Knoblauch bereits bestens bekannt.

Die Bezeichnung »Knoblauch« geht auf das mittelhochdeutsche Wort »knobelouh«
zurlick, was so viel wie »Zehenlauch« bedeutet. Die Pflanze stammt vermutlich aus
Zentralasien. Der auch unter dem lateinischen Namen »Allium sativum« bekannte
Knoblauch gibt seinen kraftigen Geschmack erst frei, nachdem er zerdriickt oder zerhackt
wurde. Es macht wirklich SpaB, beim Kochen zu lernen, wie man die »Knoblauchpower«
dosiert. Verwendet man die Zehe im Ganzen, aromatisiert man ein Gericht, ohne den
Eigengeschmack zu iiberdecken. Wenn man eine ganze Zehe in Ol brit, anschlieBend
aber nur das aromatisierte Ol zum Kochen verwendet, verleiht man dem Gericht auf
diskrete Weise einen unverwechselbaren Geschmack. Den gleichen Effekt erreicht man,
wenn man eine ganze Knoblauchzehe vor dem Braten in ein Hahnchen steckt oder sie
in einer Sauce mitkacheln ldsst. Einem Salat verleiht man einen Hauch von Knoblauch,
indem man die Salatschiissel vorher mit einer geschélten Knoblauchzehe ausreibt.

Als ich von der Idee zu diesem Buch erfuhr, war ich sofort begeistert. Ein paar Jahre
zuvor war mir bewusst geworden, dass all meine Lieblingsgerichte Knoblauch
enthielten. Es existieren so viele Einsatzmoglichkeiten fiir Knoblauch, dass ich gar
nicht wusste, von welchen Landerkiichen ich mich zuerst inspirieren lassen sollte. Es
gibt weltweit nur sehr wenige Lander, in deren Kochtradition der Knoblauch keine Rolle
spielt. Er ist eine wahrhaft kosmopolitische Zutat, die viele klassische Gerichte pragt,
von Italiens Pasta carbonara oder Agyptens deftigem Ful Medames iiber Frankreichs
luxuridsen Coq au vin bis hin zu Thailands aromatischem Griinen Curry. In dieses Buch
habe ich auch Verwandte des Knoblauchs, wie Barlauch und Schnittknoblauch, mit
aufgenommen, da sie bei einer Feier zu Ehren des Knoblauchs nicht fehlen diirfen.

Knoblauch ist preisgiinstig und tberall erhdltlich, was ihn zu einer schlichten, aber
bemerkenswerten Alltagszutat macht. Wenn ich auf eine einsame Insel nur ein einziges
Nahrungsmittel mitnehmen dirfte, wére es Knoblauch.
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Knoblauch (Allium sativum) existiert in zwei Hauptarten
(Hardneck, auch Schlangenknoblauch genannt, und
Softneck, der eigentliche Kulturknoblauch) und jeweils
vielen verschiedenen Sorten. Beim Zerkleinern der
Zehen entstehen schwefelhaltige Verbindungen, die
den kraftigen Geschmack des Knoblauchs freisetzen.
Knoblauch wird in ganzen Knollen verkauft, die in
papierartige Haut gehiillte Zehen umfassen.

J Wn/g(/v odev fv(/y)n,t/v Kne plawcly
Getrockneter Knoblauch ist lange haltbar. Der junge
Knoblauch wird frisch geerntet als Saisonspezialitat
verkauft. Diese Knollen haben noch keine
Zwischenhdute gebildet und sich noch nicht in einzelne
Zehen aufgeteilt, weshalb die gesamte Knolle und der
Stangel essbar sind. Das feuchte, weifle
Fleisch besitzt ein mildes Aroma.

des Knohlawds

E [/fifﬂ/vvt’/owkw{/ﬂ/udl/

Allium ampeloprasum var. ampeloprasum, eine
imposante Erscheinung, wird botanisch eher dem
Lauch als dem Knoblauch zugerechnet. Die grole
Knolle enthélt groe Zehen, die sich, im Ganzen
verwendet, optisch gut in Gerichten machen.

SC"/I/W'WV v KVWW/M"/[/
Der aus Korea stammende schwarze Knoblauch
entsteht durch eine Form des Konservierens, bei der
die Knoblauchknollen vorsichtig erhitzt werden. Bei
diesem Prozess nehmen die Zehen eine schwarze
Farbe an und werden weich. Auch das Aroma wird
milder und verliert den stechenden Knoblauchduft.
Stattdessen entsteht eine rauchige Note, die an
Balsamicoessig erinnert. In der Kiiche wird schwarzer
Knoblauch wegen seines Aromas und seiner
auffalligen Farbe verwendet.

Knoblauchknollen
in fantastischer
Formenvielfalt.

Gevancherter Kneplawch

Knoblauch wird nicht zu Konservierungszwecken
gerduchert, sondern um sein Aroma zu verandern.
Zugleich verliert er den stechenden Geruch und der
Farbton der papierenen Haut wird zart dunkelbraun.

Frittievter Kne pLach

Dieses in Asialdden erhaltliche Fertigprodukt besteht
aus fein gehacktem Knoblauch, in Ol goldbraun

und knusprig frittiert. Dieser Knoblauch ist in der
thaildndischen Kiiche sehr beliebt, wo er vielen
Gerichten Knusprigkeit und Knoblauchduft verleiht.

f[/vu)fc{,cgt;m KnohLawch

Die géschéilten und in Salzlake und Essig eingelegten
Knoblauchzehen sind knackig und schmecken intensiv
nach salzig-scharfem Knoblauch.

Diese Mischung aus Salz und getrocknetem,
gemahlenem Knoblauch besitzt einen einzigartigen
Geschmack und dient als Ersatz fir frischen Knoblauch.

Ko M/ﬂ/lwl’[/,)/t/['/(/{/f/

Die Bliitenstéangel mancher Hardnecksorten
bezeichnet man als Knoblauchstiele. Sie werden im
spdten Frithjahr geerntet und gelten als Spezialitat.
Die leuchtend griinen Stangel sind schon saftig und
schmecken leicht st nach Knoblauch.

Wilder Kneblawch

Die auch unter dem Namen Waldknoblauch oder
Barlauch bekannte Pflanze (Allium ursinum) wiachst
wild in den schattigen Waldern Europas. Die essbaren,
langen griinen Blatter verstromen ein unverkennbares
Aroma und schmecken zart nach Knoblauch.

SO RN

Die Pflanze Allium tuberosum wird auch

Chinesischer Schnittlauch genannt. lhre

langen, schmalen griinen Bladtter schmecken

deutlich nach Knoblauch. In der chinesischen

und koreanischen Kiiche dienen sie als

Aromazutat oder als Gemiise in kurz
gebratenen Gerichten.

P
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Dieser schimackhafte Dip aus dem Nahen Osten besticht durch sein nussiges

Aroma und ist ganz leicht zu Hause zuzubereiten. Mit Pitabrot, Falafeln oder

rohen Gemiisesticks als Snack servieren oder zusammen mit anderen Mezze

(orientalischen Vorspeisen) als leichte Mahlzeit.

Fiv 6 Pevyonen

125 g getrocknete
Kichererbsen

1 TL Natron
Salz

2 Knoblauchzehen, zu einer
Paste zerdriickt

4 EL Tahini (Sesampaste)
frisch gepresster Saft von
1Zitrone

ZUM GARNIEREN

Olivendl

Paprikapulver oder Sumach
frisch gehackte Petersilie

Die Kichererbsen iiber Nacht mit dem Natron in reichlich kaltem
Wasser einweichen.

Am ndchsten Tag abseihen und abspiilen. In einen groen Topf
geben, mit reichlich frischem, kaltem Wasser bedecken und

zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und 50-60 Minuten
kocheln lassen, bis sie gar sind. Dabei regelmafig den Schaum
abschépfen. Die Kichererbsen salzen, dann in ein Gefd abseihen
und das Kochwasser sowie 1 EL der gekochten Kichererbsen fiir die
Garnierung beiseitestellen.

Die Kichererbsen in einem Mixer mit Knoblauch, Tahini und
Zitronensaft vermengen. Nach und nach Kochfliissigkeit zugieen,
bis aus der Mischung eine glatte Paste wird. Mit Salz abschmecken.

Den Hummus in eine Servierschissel flillen. Mit der Riickseite eines
Loffels eine Mulde in die Paste driicken und ein wenig Olivendl
hineingiefien. Mit den beiseitegelegten Kichererbsen kronen und
mit Paprikapulver und Petersilie bestreuen.
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Blithender Schnittknoblauch ist eine weniger
bekannte Unterart des Schnittknoblauchs (auch
Chinesischer Schnittlauch). Beide Spezialititen

sind in Asialiden erhiltlich und gut fiir dieses
Rezept geeignet, da sie dem Gericht eine schwache
Knoblauchnote und angenehme Konsistenz
verleihen. Mit Nudeln serviert ergeben die

Garnelen eine schnelle, schmackhafte Mahlzeit.

1 EL Sonnenblumen- oder 200 g rohe Garnelen,
Pflanzendl geschilt

2 cm frischer Ingwer, 1 EL Reiswein oder Medium
geschilt und in feine Sherry
Scheiben geschnitten 1 EL helle Sojasauce

200 g (bliihender) 15 TL Sesamol
Schnittknoblauch, in
2 '/ cm lange Stiicke Wok

geschnitten
fiv 2 IOC/V}UIM/VL"

Das Ol bei hoher Temperatur in einem Wok erhitzen. Den
Ingwer zugeben und unter Riihren braten, bis er duftet. Dann
den Schnittknoblauch zuftigen und kurz untermengen.

Dann die Garnelen mitbraten. Sobald sie nicht mehr
durchsichtig sind, den Reiswein zugiefen und kurz
aufkochen lassen. Zuletzt Sojasauce und Sesamél
untermischen. 2—3 Minuten unter Rithren garen, bis der
Schnittknoblauch beginnt zusammenzufallen. Sofort
servieren.




Dieses langsam gegarte, zarte Schweinefleisch mit seinem rauchigen

Knoblaucharoma schmeckt ganz hervorragend. Das Dressing sorgt flir einen

angenehm wiirzigen Kontrast. Das zerpfliickte Fleisch auf Brotchen servieren
oder als Teil eines Biifetts mit Kartoftelsalat und Coleslaw (Krautsalat).

FI’/’L’Y 8 l‘oc/v,ynu_/n/

1 Schweineschulter (ca.
2,2 kg) mit Knochen,
Haut eingeritzt fiir eine
knusprige Kruste

Salz

2 gerducherte
Knoblauchzehen, in diinne
Scheiben geschnitten

2 TL gerduchertes
Knoblauchpulver

schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

2 EL Olivendl

8 Brétchen

DRESSING

6 EL Rotweinessig

2 EL fliissiger Honig

2 gergstete Knoblauchzehen
(siehe Seite 23), geschalt
und zu einer Paste
zerdriickt

Salz

28 Milder-Knoblauch

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Das Schweinefleisch
Zimmertemperatur annehmen lassen, dann mit Kiichenpapier
abtupfen und die Haut griindlich mit Salz einreiben. Das
Fleisch mit kleinen Einschnitten versehen, in diese die
Réucherknoblauchstiickchen hineinstecken. AnschlieSend das
Fleisch mit Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Einen grofien Brater mit Alufolie auskleiden. Das Fleisch in die Mitte
der Folie legen und mit Olivendl betraufeln. Die Folie zu einem
Packchen zusammenfalten.

Im Ofen 15 Minuten braten, dann die Hitze auf 150 °C reduzieren
und das Schweinefleisch 5 Stunden und 45 Minuten garen.

Das Fleisch auspacken, den Bratensaft aufbewahren. Vorhandenes
Fett entfernen. Wer eine knusprige Kruste mochte, trennt die
Fettschicht ab und legt sie im Ofen 10-15 Minuten unter den heiflen
Grill. Das weiche Schweinefleisch mit 2 Gabeln in langen Fasern
vom Knochen ziehen. Damit das Pulled Pork nicht zu trocken wird,
in 3—4 EL Bratensaft wenden.

Die Zutaten fiir das Dressing vermengen und abschmecken.

Die Brotchen mit reichlich Schweinefleisch fiillen und nach Belieben
mit dem wiirzigen Dressing verfeinern.




Diese klassische kalte Suppe aus Spanien ist auch unter dem Namen »weille

Gazpacho« bekannt. Sie wird aus einfachsten Zutaten zubereitet und schimeckt

angenehm nussig. Mit der traditionellen Garnierung aus frischen Trauben oder

Melone erhilt man einen ansprechenden und erfrischenden ersten Gang oder

ein leichtes Mittagessern.

Fior 4 Persenen

100 g leicht altbackenes
Wei3brot, ohne
Kruste, in Scheiben
geschnitten

200 g blanchierte
Mandeln

2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

6 EL natives Olivendl
extra, plus etwas mehr
zum Servieren

2 EL Sherryessig

Salz

24 helle kernlose
Trauben, halbiert,
oder 200 g griin- oder
orangefleischige
Melone, in kleine
Stiicke geschnitten

Das Brot 30 Minuten in 7oo ml kaltem Wasser einweichen.

Die Mandeln in einem Mixer fein zermahlen. Das Brot und die

Halfte des Einweichwassers zugeben, das restliche Einweichwasser
beiseitestellen. Zu einer feinen Paste vermengen. Knoblauch, Olivendl
und Sherryessig zugeben und griindlich verriihren.

Noch so viel vom Einweichwasser zugief3en, bis die Suppe eine cremige
Konsistenz hat. Mit Salz abschmecken. Zugedeckt im Kiihlschrank
mindestens 2—3 Stunden kiihl stellen.

Die Ajo blanco mit Olivendl betrdufeln und mit Traubenhalften oder
Melonenstiicken garniert servieren.

Die Sonnenseite des Knoblauchs 43



Hahnchen-Kebab wit Safvan wnd Kb lawch

Um Hihnchenfleisch mehr Geschmack zu verleihen, legt man es einfach in
Marinade cin. Dicsc SpicBe cignen sich auch perfekt zum Grillen. Mit Basmatireis,

dem Tzatziki-Dip (siche unten) oder Raita und einem kleinen Salat servieren.

F‘"W 4 ];%w,ywvu/ Die Safranfaden zermahlen, dann in 1 TL warmem Wasser
einweichen.

1 gute Prise Safranfdden

2 Knoblauchzehen

Salz

3 EL Olivendl, plus etwas Fiir die Marinade Knoblauch, Safranwasser, Olivendl,

.mehr bei Bedarf Zitronensaft und etwas Salz in einer groen Schiissel
frlf/cthigt?s;isster Saftven  \oimengen. Das Hihnchenfleisch zugeben und wenden, bis
" 4 es rundum mit Marinade tiberzogen ist. Zudecken und im

500 g Hahnchenbrustfilet, - Vs i A 1

Kiihlschrank 4-6 Stunden marinieren. Nach der Hélfte der Zeit

in ca. 2 %> cm grof3e
Wiirfel geschnitten das Fleisch umriihren.

Den Knoblauch zu einer Paste zerstampfen und mit ein wenig
Salz mischen.

frische Minzeblatter, in
Stiicke gerissen, zum
Garnieren

Den Grill auf héchster Stufe vorheizen. Die marinierten
Fleischstiicke gleichmaBig auf die SpieBe stecken.

Das Hahnchenfleisch etwa 15 Minuten grillen, bis es gar ist und
klarer Saft austritt. Dabei hdufig wenden und bei Bedarf mit etwas
Ol bestreichen. Die Kebabs mit Minze garniert sofort servieren.

Twwdw

Dieser kostlich-erfrischende Dip mit reichlich Knoblauch ist
ein griechischer Klassiker. Mit den Hihnchen-Kebabs als leichte
Mabhlzeit oder mit Pitabrot oder Gemiisesticks als Snack servieren.

8 Holzspiefle, in Wasser
eingeweicht

F‘"” 6 locvv,)fnmv Die Gurke schalen und raspeln. Mit Salz
bestreuen und 15 Minuten zum Entsaften
/> Gurke beiseitestellen. Dann abseihen und mit
Salz Kiichenpapier trocken tupfen.
1 Knoblauchzehe, .
serdriickt Gurke, Kneblauch, Joghurt, Minze, ! J
250 g griechischer Joghurt Olivendl und Essig vermengen. Den J |
1EL frisch gehackte Tzatziki bis zum Servieren zugedeckt kiihl -1' ' - -
Minzebldtter stellen. -
1 EL Olivendl

1TL Weiﬁ'weinessig



Tarviflette wiv gevaytetew knoblawchy

Dieses klassisch franzosische Gericht ist Soul-Food par excellence — sahnige

Kartoffelscheiben und geschmolzener Kise, raffiniert verfeinert durch milden,

gerosteten Knoblauch. In einer echten Tartiflette wird traditionell Reblochon-

Kise verwendet, der durch sein besonderes Aroma und seine Konsistenz

hervorsticht. Mit einem knackigen griinen Salat servieren.

Fior 4 Persenen

1 EL Pflanzendl

1 Zwiebel, halbiert und in
feine Ringe geschnitten

100 g Pancetta oder
Friihstiicksspeck (Bacon),
gewiirfelt

300 g Créme fraiche oder
saure Sahne

300 ml Vollmilch

3 Zweige frischer Thymian,
Blatter abgezupft

3 gerostete Knoblauchzehen
(siehe Seite 23), geschalt
und zu einer Paste
zerdriickt

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

800 g festkochende
Kartoffeln, z. B. Sieglinde,
in sehr feine Scheiben
geschnitten

/> Reblochon-Kdse, mit
Rinde in feine Scheiben
geschnitten

ofenfeste Form mit 1% |
Fassungsvermadgen,
eingefettet

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel zugeben und unter
hdufigem Riihren anbrdunen, bis sie weich ist. Den Pancetta
zugeben und 2—3 Minuten mitbraten.

In einem grofien Topf Créme fraiche, Milch, Thymian und die
Knoblauchpaste vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Kochen bringen, dann die Kartoffelscheiben zugeben. Die Hitze
reduzieren und zugedeckt 8 Minuten kocheln lassen. Den Pancetta
und die Zwiebel zuftigen.

Ein Drittel der Créme-fraiche-Kartoffel-Mischung in die ofenfeste
Form fiillen. Mit einer Lage Reblochon bedecken. Den Vorgang
zweimal wiederholen und mit einer Késeschicht abschlieBen.

oo 3

Die Tartiflette 1 Stunde im vorgeheizten Ofen backen, bis die ‘g.
Kartoffeln gar sind und das Gericht goldbraun ist. Direkt warm alus-!i
dem Ofen servieren. .
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Diese pikante, saftige Tarte vereint das zarte Aroma von Ziegenkise mit der erdigen

Note des Birlauchs. Mit einem knackigen Salat als leichte Mahlzeit servieren.

Fl}izv 6 lo(/v;mvmv

300 g Miirbteig

2 Eier plus 1 Eigelb

300 g Créme fraiche oder
saure Sahne

25 g Barlauchbltter,
griindlich gewaschen und
fein gehackt

Muskatnuss, frisch gerieben

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Mithle

200 g Ziegenkdse mit
weif3er Rinde, in Scheiben
geschnitten

Tarteform mit losem
Boden (24 cm @), leicht
eingefettet

Backkugeln zum Blindbacken

Mehl zum Arbeiten m{
IR

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Fiir den Tarteboden den Teig auf einer leicht bemehlten Flache
ausrollen. Dann die Backform mit dem Teig auslegen. Fest
andrticken und den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen,
damit der Teig keine Blasen wirft. Die Form mit Backpapier auslegen
und die Backkugeln hineinfiillen. 15 Minuten blindbacken, dann
Kugeln und Backpapier vorsichtig entfernen und weitere 5 Minuten
backen.

Inzwischen Eier, Eigelb und Créme fraiche leicht verquirlen. Den
Bérlauch zugeben, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen und
gut vermengen.

Die Ziegenkdsescheiben auf den Tarteboden legen. Die Eimischung
dariibergieien. 40 Minuten backen, bis die Fiillung goldbraun

und aufgegangen ist. Die Tarte warm oder bei Zimmertemperatur
servieren.
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Ajo blanco 43

Anchovis: Lammbraten mit
Knoblauch und Anchovis 155

Aprikosen: Duftende Lammhaxen
mit Knoblauch und Aprikosen
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Auberginen: Baba Ghanoush mit
gerduchertem Knoblauch 91

Avocados: Tricolore-Salat mit
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Baba Ghanoush mit gerauchertem
Knoblauch 91
Baked Beans spanischer Art 77
Bao mit geschmortem
Schweinebauch 147
Bérlauch: Bérlauch-Haselnuss-
Pesto 112
Barlauch-Teigballchen 115
Beef Ale Stew mit
Bérlauchknodeln 127
Gebackene Miesmuscheln mit
Barlauch 123
Lachs mit Barlauch en
papillote 124
Neue Réstkartoffeln mit
Bérlauch 131
Pasta primavera mit Barlauch 120
Pfannengeriihrtes
Schweinefleisch mit Barlauch
und Misopaste 128
Scones mit Barlauch und Kése 119
SuBkartoffelbrei mit Bérlauch 131
Ziegenkase-Tarte mit Barlauch 116
Bérlauch-Haselnuss-Pesto 112
Bérlauch-Teigbdllchen 115
Beef Ale Stew mit
Bérlauchknédeln 127
Boeuf bourguignon 81
Bohnen: Baked Beans
spanischer Art 77
Bohnen-Knoblauch-Dip 17
Gegrillter Thunfisch
mit Gremolata und
Knoblauchbohnenpiiree 143
Pasta primavera mit Barlauch 120
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Bohnen-Knoblauch-Dip 17
Brathdhnchen mit
Knoblauchbutter 82
Brot: Ajo blanco 43
Bérlauch-Teigballchen 115
Fettunta 66
Rosmarin-Focaccia mit
gerdstetem Knoblauch 39
Spanische Knoblauchsuppe 70
Bulgogi 105
Burger mit Schweinefleisch und
gerostetem Knoblauch 56
Butter: Brathdhnchen mit
Knoblauchbutter 82

D
Dips: Baba Ghanoush mit
gerduchertem Knoblauch 91
Bohnen-Knoblauch-Dip 17
Hummus 14
Saucen 101, 105, 136
Tzatziki 55
Duftende Lammhaxen mit
Knoblauch und Aprikosen 152

E
Eier: Krebsfleisch-Tarte mit
gertostetem Knoblauch 21
Kroketten mit gergstetem
Knoblauch und Klippfisch 23
(Wachtel): Fischgratin mit
gerostetem Knoblauch 72
Ziegenkdse-Tarte mit
Bérlauch 116
Eintopf: Beef Ale Stew mit
Barlauchknddeln 127
Boeuf bourguignon 81
Mediterraner Fischeintopf mit
Knoblauch 144
Erbsen: Knoblaucherbsen a la
frangaise 60
Makkaroni mit Kdse und
gerostetem Knoblauch 71
Pasta primavera mit Béarlauch 120
Erdnussbutter: Pikantes Erdnuss-
Knoblauch-Relish 88

F
Fettunta 66
Fisch: Fischgratin mit
gergstetem Knoblauch 72
Kroketten mit gerdstetem
Knoblauch und Klippfisch 23
Mediterraner Fischeintopf mit
Knoblauch 144
Thai-Fisch mit gebratenem
Knoblauch 99
Fischgratin mit gerdstetem
Knoblauch 72
Fleischbéllchen mit
Schnittknoblauch 101

G
Garnelen: Fischgratin mit
gerdstetem Knoblauch 72
Garnelen mit bliihendem
Schnittknoblauch 24
Garnelen-Pomelo-Thaisalat mit
Knoblauch-Krduter-Dressing 47
Malaiische Knoblauch-Chili-
Garnelen 96
Mediterraner Fischeintopf mit
Knoblauch 144
Risotto nero mit
Knoblauchgarnelen 140
Spanische Knoblauchgarnelen 51
Garnelen mit blihendem
Schnittknoblauch 24
Garnelen-Pomelo-Thaisalat mit
Knoblauch-Krduter-Dressing 47
Gebackene Knoblauchkartoffeln 31
Gebackene Miesmuscheln mit
Barlauch 123
Gebratene Gnocchi mit
Knoblauchpilzen und Pancetta
20
Geddmpfte Jakobsmuscheln mit
schwarzem Knoblauch 139
Gegrillter Thunfisch mit Gremolata
und Knoblauchbohnenpiiree
143
Gerdsteter Knoblauch: Bohnen-
Knoblauch-Dip 17
Burger mit Schweinefleisch
und gerdstetem Knoblauch 56
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Fischgratin mit gerdstetem
Knoblauch 72
Krebsfleisch-Tarte mit
gerostetem Knoblauch 21
Kroketten mit gerdstetem
Knoblauch und Klippfisch 23
Labneh mit gerostetem
Knoblauch 36
Makkaroni mit Kdse und
gergstetem Knoblauch 71
Pulled Pork mit gerduchertem
Knoblauch 28
Rosmarin-Focaccia mit
gerostetem Knoblauch 39
Rote-Bete-Suppe mit
gerostetem Knoblauch 18
Tartiflette mit gergstetem
Knoblauch 69
Tatarensauce mit gergstetem
Knoblauch 23
Gnocchi: Gebratene Gnocchi mit
Knoblauchpilzen und Pancetta
20
Griine Knoblauchmuffins 40
Gurke: Tzatziki 55

H
Hahnchen: Brathdhnchen mit
Knoblauchbutter 82
Héhnchen mit 40
Knoblauchzehen 27
Héhnchen-Kebab mit Safran
und Knoblauch 55
Hahnchenhackfleisch
mit gebratenem Knoblauch
thailandischer Art 102
Huhnerbrithe 70
Huhnerleber mit Knoblauch
und Granatapfelsirup 151
Knoblauch-Limetten-Hahnchen
52
Wan-Tans mit Hdhnchen und
knusprigem Schnittknoblauch
136
Hahnchen mit 40 Knoblauchzehen
27
Hahnchen-Kebab mit Safran und
Knoblauch 55
Hahnchenhackfleisch mit
gebratenem Knoblauch
thailandischer Art 102

158 Register

Haselnuss: Bérlauch-Haselnuss-
Pesto 112
Pasta primavera mit Barlauch
120
Huhnerleber mit Knoblauch und
Granatapfelsirup 151
Hummus 14

1/
Italienische Wiirstchen mit
Knoblauchlinsen 78
Joghurt: Labneh mit gerostetem
Knoblauch 36
Grine Knoblauchmuffins 40
Tzatziki 55

K
K&se: Bohnen-Knoblauch-Dip 17
Griine Knoblauchmuffins 40
Makkaroni mit Kdse und
gergstetem Knoblauch 71
Scones mit Barlauch und Kase
119
Tartiflette mit gerdstetem
Knoblauch 69
Tricolore-Salat mit schwarzem
Knoblauch 44
Ziegenkdse-Tarte mit Barlauch
116
Kartoffeln: Fischgratin mit
gerdstetem Knoblauch 72
Gebackene
Knoblauchkartoffeln 31
Kroketten mit gerdstetem
Knoblauch und Klippfisch 23
Neue Rostkartoffeln mit
Bérlauch 131
SuBkartoffelbrei mit Barlauch 131
Tartiflette mit gerdstetem
Knoblauch 69
Kichererbsen: Hummus 14
Kimchi-Pfannkuchen mit Créme
fraiche und schwarzem
Knoblauch 92
Knoblauch-Limetten-Hahnchen 52
Knoblauch-Pilaw 59
Knoblaucherbsen a la frangaise 60
Knoblauchspinat italienischer
Art 31
Kréuter-Knoblauch-Chutney 89
Krebsfleisch-Tarte mit gerostetem

Knoblauch 21
Kroketten mit gerostetem
Knoblauch und Klippfisch 23

L

Labneh mit gerdstetem Knoblauch
36

Lachs mit Bérlauch en papillote 124

Lamm: Duftende Lammhaxen mit
Knoblauch und Aprikosen 152

Lammbraten mit Knoblauch und

Anchovis 155

Limetten: Knoblauch-Limetten-
Hahnchen 52

Linsen: Italienische Wiirstchen mit
Knoblauchlinsen 78

M
Makkaroni mit Kdse und
gergstetem Knoblauch 71
Malaiische Knoblauch-Chili-
Garnelen 96
Mandeln: Ajo blanco 43
Krduter-Knoblauch-Chutney 89
Spargelkoh( mit Knoblauch
und Mandeln 6o
Mayonnaise: Tatarensauce mit
gergstetem Knoblauch 23
Mediterraner Fischeintopf mit
Knoblauch 144
Muscheln: Gebackene Mies-
muscheln mit Bérlauch 123
Geddmpfte Jakobsmuscheln mit
schwarzem Knoblauch 139
Spaghetti alle vongole 48

N
Neue Réstkartoffeln mit Barlauch
131

P
Pancetta: Baked Beans spanischer
Art 77
Gebratene Gnocchi mit
Knoblauchpilzen und Pancetta
20
Makkaroni mit Kdse und
gergstetem Knoblauch 71
Tartiflette mit gerostetem
Knoblauch 69
Pasta: Makkaroni mit Kase und

gergstetem Knoblauch 71
Pasta primavera mit
Barlauch 120
Spaghetti alle vongole 48
Spaghetti con aglio, olio e
peperoncino 95
Pasta primavera mit Barlauch
120
Pesto: Bérlauch-Haselnuss-Pesto
112
Petersilienpesto 23
Pfannengeriihrtes Schweinefleisch
mit Barlauch und Misopaste
128
Pikante indische Fleischballchen
mit Knoblauch 106
Pikantes Erdnuss-Knoblauch-
Relish 88
Pilze: Boeuf bourguignon 81
Gebratene Gnocchi mit Knob-
lauchpilzen und Pancetta 20
Hahnchenhackfleisch mit
gebratenem Knoblauch
thaildndischer Art 102
Pistazien: Griine
Knoblauchmuffins 40
Pomelo: Garnelen-
Pomelo-Thaisalat mit
Knoblauch-Krauter-Dressing 47
Pulled Pork mit gerduchertem
Knoblauch 28

R
Reis: Knoblauch-Pilaw 59
Risotto nero mit
Knoblauchgarnelen 140
Rindfleisch: Beef Ale Stew mit
Bérlauchkngdeln 127
Boeuf bourguignon 81
Bulgogi 105
Pikante indische Fleischbéllchen
mit Knoblauch 106
Risotto nero mit
Knoblauchgarnelen 140
Rosmarin-Focaccia mit gerostetem
Knoblauch 39
Rote-Bete-Suppe mit gerdstetem
Knoblauch 18

S
Safran: Duftende Lammhaxen mit

Knoblauch und Aprikosen 152
Hahnchen-Kebab mit Safran und
Knoblauch 55
Knoblauch-Pilaw 59
Krebsfleisch-Tarte mit
gerdstetem Knoblauch 21
Mediterraner Fischeintopf mit
Knoblauch 144
Salat: Garnelen-Pomelo-Thaisalat
mit Knoblauch-Krduter-
Dressing 47
Tricolore-Salat mit schwarzem
Knoblauch 44
Schnittknoblauch: Fleischballchen
mit Schnittknoblauch 101
Garnelen mit bliihendem
Schnittknoblauch 24
Wan-Tans mit Héhnchen und
knusprigem Schnittknoblauch
136
Schwarzer Knoblauch: Geddampfte
Jakobsmuscheln mit
schwarzem Knoblauch 139
Schweinebauch mit Cidre und
Knoblauch 75
Tricolore-Salat mit schwarzem
Knoblauch 44
Schweinebauch mit Cidre und
Knoblauch 75
Schweinebraten mit Rosmarin,
Knoblauch und Fenchel 148
Schweinefleisch: Bao mit
geschmortem Schweinebauch
147
Burger mit Schweinefleisch und
gerostetem Knoblauch 56
Fleischballchen mit
Schnittknoblauch 101
ltalienische Wiirstchen mit
Knoblauchlinsen 78
Pfannengeriihrtes Schweine-
fleisch mit Bdrlauch und
Misopaste 128
Pulled Pork mit gerduchertem
Knoblauch 28
Schweinebauch mit Cidre und
Knoblauch 75
Schweinebraten mit Rosmarin,
Knoblauch und Fenchel 148
Scones mit Bérlauch und Kése 119
Spaghetti alle vongole 48

Spaghetti con aglio, olio e
peperoncino 95
Spanische Knoblauchgarnelen 51
Spanische Knoblauchsuppe 70
Spargel: Pasta primavera mit
Barlauch 120
Spargelkohl mit Knoblauch und
Mandeln 60
Spinat: Knoblauchspinat
italienischer Art 31
StuiRkartoffelbrei mit Barlauch 131
Suppen: Ajo blanco 43
Rote-Bete-Suppe mit
gerGstetem Knoblauch 18
Spanische Knoblauchsuppe 70

T

Tartiflette mit gerostetem
Knoblauch 69

Thai-Fisch mit gebratenem
Knoblauch g9

Thunfisch: Gegrillter Thunfisch mit
Gremolata und
Knoblauchbohnenptiree 143

Tintenfisch: Mediterraner
Fischeintopf mit Knoblauch 144

Risotto nero mit

Knoblauchgarnelen 140

Trauben: Ajo blanco 43

Tricolore-Salat mit schwarzem
Knoblauch 44

Tzatziki 55

W
Wan-Tans mit Hahnchen und
knusprigem Schnittknoblauch
136
Wein: Boeuf bourguignon 81
Italienische Wiirstchen mit
Knoblauchlinsen 78
Lammbraten mit Knoblauch und
Anchovis 155
Risotto nero mit
Knoblauchgarnelen 140
Spaghetti alle vongole 48

z

Ziegenkdse-Tarte mit Bérlauch 116

Zucchini: Griine Knoblauchmuffins
40
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