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Faszination Einlegen

Immer wieder werde ich gefragt, was mich am Einlegen so fasziniert. Das bringt mich dann meist in leichte
Verlegenheit, und ich beginne ausufernd zu erklaren, wie es dazu kam, dass ich vor einigen Jahren damit
angefangen habe, fir »Supper Clubs« und Pop-up-Restaurants Pickles und Kimchi zuzubereiten, und dass ich
von den kostlich-sauerlichen Aromen einfach nicht genug bekommen kann ...

Die Tatsache, dass ich in Holland aufgewachsen bin, spielt dabei natirlich auch eine Rolle. Meine Mutter,
meine Schwester und ich holten friiher jeden Freitagabend in einer Imbissbude Pommes mit Mayonnaise und
dazu entweder ein »frikandel speciaal« (eine langs aufgeschnittene Wurst, gefiillt mit Currysauce, Mayonnaise
und gehackten Zwiebeln) oder ein »satekroket« (eine mit Satay-Sauce gefiillte Krokette). Und ich bestand
immer darauf, dazu Amsterdamer Zwiebeln - die bekannten sauer eingelegten Silberzwiebeln - aus dem
groBen Glas auf der Theke zu bekommen. Diese safrangelben, siiBsauren Zwiebeln waren fiir mich das Kost-
lichste Uberhaupt; auf Seite 91 finden Sie meine eigene Variante dieser kleinen Wunderkugeln. In Erinnerung
sind mir auch die absolut kostlichen groBen, saftigen Dillgurken, die ich mit meiner Mutter in deutschen
Kneipen gegessen habe. Die Spezialitat meines Vaters war ein Gericht, das er »Papas Mischmasch« nannte,
eine Kombination aus Resten von Bratkartoffeln, Gurken, eingelegten Zwiebeln und obendrauf ein Spiegelei.
Zum Frihstiick aBen meine Schwester und ich oft Brot, dick bestrichen mit »Heinz Sandwich Spreadx

(einer cremigen Variante von Senf-Pickles), aber mein absolutes Leib- und Magengericht war die »Choucroute
Royale«-Version meiner Mutter: Sauerkraut mit Kartoffelptree und dazu Wirstchen, Speck, Blutwurst und
gebackener Apfel, ein Gericht, auf das ich mich auch heute noch jedes Mal freue, wenn ich nach Hause
fahre.

Mit siebzehn hatte ich meinen ersten Job in einem kleinen indonesischen Restaurant und lernte bei dieser
Gelegenheit die hollandisch-asiatischen Pickles namens »Achar« kennen (siehe Seite 47) - wunderbar
knackige, stiBsaure Pickles, die als Beilage zur indonesischen Reistafel gereicht wurden. Die verschiedenen
Aromen, Farben, Scharfegrade und Texturen waren fiir mich exotischer und aufregender als alles, was

ich je zuvor gekostet hatte. Spater lernte ich eingelegte Salzheringe kennen, das probate Mittel bei
morgendlichem Kater. Eingelegte und fermentierte Lebensmittel haben also einen groBen Teil der Gerichte
ausgemacht, mit denen ich aufgewachsen bin, und mittlerweile sind sie fiir mich ein Kernstiick fast jeder
Mabhlzeit geworden.

2008 zog ich nach London, und irgendwann ging es weiter nach Singapur, Mexiko, Malaysia, Japan, Vietnam,
in die USA, nach Australien und nach Siidafrika. Unterwegs aB ich in unzahligen Restaurants und Markt-
buden, und nach diesen Einblicken in so viele verschiedenartige Esskulturen hatte ich das Gefiihl, es sei an
der Zeit, meinen eigenen Weg einzuschlagen und all den Gerichten, die ich seit meiner Kindheit liebe,
meinen personlichen Stempel aufzudriicken.

Viele Menschen lassen sich vom Einmachen, Einlegen und Fermentieren allzusehr einschiichtern. Sie stellen
sich vor, man miisse dafiir viele Regeln und genaue Prozentzahlen kennen und beachten. Doch das ist

gar nicht notig. Genauso wenig braucht es dazu spezielle Geratschaften; wahrscheinlich stehen in [hrem
Kiichenschrank bereits so gut wie alle Dinge, die benotigt werden.



Bei der Mehrzahl der in diesem Buch vorgestellten Rezepte handelt es sich um Kihlschrank-Pickles. Ihre
Zubereitung beruht darauf, dass man (vorwiegend) rohe, frische Zutaten in einer Lake auf der Basis von Essig,
Zucker und Salz, zusatzlich haufig mit Gewirzen oder Krautern verfeinert, einige Zeit ziehen lasst. Um es
etwas wissenschaftlicher zu sagen: Das Salz entzieht den Lebensmitteln Wasser; die Folge ist, dass Bakterien
keine Chance bekommen, sich zu entwickeln. Der Essig wiederum tragt durch seine Saure dazu bei, Obst und
Gemiise knackig zu erhalten, indem das Wachstum schadlicher Bakterien gehemmt wird. Da Pickles weder
gekocht werden noch fermentieren mussen, lassen sich so superschnelle knackige Kostlichkeiten zuberei-
ten, zum Beispiel Eingelegte Nashi-Birnen (Seite 31), Rosmarin-Pflaumen-Pickles (Seite 36), Thai-Schalotten
(Seite 19) oder Eingelegte Szechuan-Wassermelone (Seite 23). Daneben finden Sie in diesem Buch auch
Rezepte fir klassisch milchsauer eingelegtes, also fermentiertes Gemuse sowie einige Sorten von Kimchi.

Das Tolle am Einlegen ist, dass dabei aus eigentlich schlichten Zutaten - frisches Obst und Gemiise plus
Essig, Salz oder Zucker - etwas ganz AuBergewohnliches entsteht. Man kombiniert die Zutaten und wartet
einfach ab - mal ein paar Stunden, mal einige Monate -, bis sich das Wunder der Verwandlung vollzieht.
Die Ergebnisse werden lhre Geschmacksknospen zum Tanzen bringen.

Ein paar Pickles peppen mit ihrer knackigen Textur und ihrer sauerlichen Frische jede Mahlzeit auf.
Versuchen Sie es mal mit gehackten Thai-Schalotten (Seite 19) zu einem Curry, einem Klecks Sesam-
Kimchi (Seite 71) zu einem Kasesandwich (Seite 121), hausgemachter Sriracha-Sauce (Seite 86) zu einem
Burger, oder prasentieren Sie lhren Freunden eine gemischte Platte hausgemachter Pickles zu luft-
getrocknetem Fleisch und reifem Kase (Seite 20). In Nullkommanichts wird man Sie zur »Pickles Queenc
kiren, denn bald werden Sie alles einlegen wollen, was lhnen in die Finger kommt.

Wie ich zum Foodie wurde

Vier Jahre lang war ich als kiinstlerische Leiterin bei einer Londoner Werbeagentur tatig, eine Zeit, die mich
mit einigen Uberaus interessanten Kunden zusammengebracht hat. Ein Highlight jener Jahre war die
Zusammenarbeit mit Dante Gonzales, dem Griinder der unter dem Namen »Dante Fried Chicken« bekannt
gewordenen Koch-Events in seinem Brooklyner Loft. Spater kam ich durch meinen Job auch an Orte

wie Miami, New York, Los Angeles und Boston, wo ich mit unglaublich kreativen und inspirierenden Teams
zusammenarbeitete und, was noch wichtiger war, in diesen wahnwitzigen Stadten oft auswarts essen

und in verschiedene Esskulturen eintauchen konnte; das war letztendlich der AnstoB fiir mich, eine neue
berufliche Laufbahn einzuschlagen.

Schon wahrend meiner Zeit in der Werbewelt hatte ich mit dem Gedanken gespielt, im Food-Bereich tatig

zu werden. Ich startete einen »Supper Club« namens F.A.T, benannt nach mir, Freddie, sowie meinen
Freundinnen, der Kiinstlerin und Designerin Alice Waese und der Journalistin Terence Teh - beide leben heute
in New York. Alle drei schwarmten wir fur alles rund ums Essen und konnten stundenlang Gber Bicher und
TV-Shows von Anthony Bourdain reden. Doch hatte jemand es gewagt, uns Foodies zu nennen, hatte er wohl



bose Blicke geerntet, denn das waren wir natirlich nicht. (Ich denke mal, das waren wir absolut!) Anfangs
veranstalteten wir Dinnerabende in der Galerie der Werbeagentur, woraus sich spater »Supper Clubs«, Street
Partys und Catering-Events entwickelten. Keine von uns hatte je in der Gastronomie gearbeitet, und auf
einmal sahen wir uns in einem Raum hundert Menschen gegeniiber, die zehn verschiedene Dinge aus einem
Meni auswahlten, das wir gerade erst zusammengestellt und noch nie zuvor zubereitet hatten. Das war
Improvisation in Reinkultur. Aber gerade dieses Gefiihl, Neuland zu betreten, zusammen mit guten Freundin-
nen mal etwas ganz anderes zu tun, etwas, an das wir glaubten, war der entscheidende Impuls, es zu tun. Und
es ist genau die Begeisterung, die ich dabei verspirte - Menschen neue Speisen und ungewohnte Aromen
vorzustellen und dadurch Spannung zu erzeugen und Neugier zu wecken -, die letztlich dazu fihrte, dass ich
eine Laufbahn im Foodsektor einschlug.

Ich gab meinen Job in der Werbeagentur auf und wagte den Schritt in die groBe weite Welt der Gastronomie.
Ich begann mit einem dreimonatigen Pop-up-Lunchangebot in einem Coffeeshop, der gleichzeitig auch
Frisorladen war - einer dieser leicht skurrilen, aber coolen multifunktionalen Laden. Statt taglich zehn Stun-
den im Schnitt am Laptop zu sitzen, hetzte ich nun Tag fir Tag durch die Stadt, zu verschiedenen Metzgern,
Backern, Markten, schrieb Speisekarten und kochte von morgens friih bis abends spat. Ich kannte niemanden
im Gastrobereich, wusste nicht, wie ich an gute Obst- und Gemiuselieferanten kommen sollte, und bestellte
daher immer nur kleine Mengen bei unabhsngigen Erzeugern, die ihre Ware nicht selbst anlieferten. Uber mei-
nen Freund James Lowe - heute Eigentumer, erster Kichenchef (und mein Chef) im »Lyle’s«, einem Londoner
Sternerestaurant - lernte ich Justin Gellatly kennen, den Griinder der »St. John Bakery« in London und Erfinder
eines legendaren Sauerteigbrots und einmaliger Doughnuts; er versorgte mich wochentlich mit hausge-
machtem Ketchup. Als ich gerade dabei war, meinen ersten Kunden zu bedienen, nahm er mich zur Seite und
sagte mir, dass ich besser eine Schiirze tragen sollte, wenn ich von irgendjemandem in der Gastronomie ernst
genommen werden wollte. Doch mir schien, als wiirde ich dann versuchen, jemand zu sein, der ich nicht

war, und so ignorierte ich seinen Rat und tauchte jeden Tag in irgendeiner witzig-schragen Kleidung auf. Als
dann irgendwann plotzlich Foodblogger und diverse Profikoche hereinschneiten, war der Moment gekommen,
an dem ich dann doch eine Schiirze anzog - und da war es passiert: Ich spiirte, es war mir wirklich ernst.

Etwas spater eroffneten Freunde von mir ihr erstes Restaurant und fragten mich, ob ich sie mit Pickles und
Kimchi versorgen kdnnte. Eine andere Freundin fragte, ob ich nicht Lust héatte, einige meiner Pickles und
Saucen in ihrem Laden zu verkaufen, was ich schlieBlich auch tat, nachdem ich mich so organisert hatte, dass
ich alles ordentlich abfiillen und etikettieren konnte. Ich wollte, dass meine Produkte gut schmeckten, klar,
gleichzeitig sollten sie aber auch gut aussehen. Ich konnte eben meine Marketing- und Werbevergangenheit
nicht ganz verleugnen.

Inzwischen sind einige Jahre vergangen. Heute betreibe ich am Wochenende einen Stand auf dem fantasti-
schen Markt in der Druid Street in South London, wo ich liberbackene Kasesandwiches mit hausgemachten
Pickles anbiete. Hauptberuflich kimmere ich mich um Marketing und PR fiir Restaurants. Niemals hatte

ich mir vorstellen konnen, je ein Buch zu schreiben, aber wie es aussieht, liegt es jetzt tatsachlich vor Ihnen,
und ich glaube, mit mehr Ernst kann man kaum an die Sache herangehen.



Wissenswertes

1 Der Begriff Pickles, die inzwischen
nicht mehr nur im Englischen ver-
breitete Bezeichnung fiir in Lake
Eingelegtes, leitet sich ab aus dem
hollandischen Wort pekel, was so
viel bedeutet wie Salzlake, Pokellake.

2 Einlegen und Fermentieren sind zwar
zurzeit besonders angesagt, beruhen
aber beide auf einem eigentlich sehr
alten Verfahren, das verschiedene
Zwecke erflllte: zur Konservierung
von Nahrungsmitteln (bevor es Kihl-
schranke gab), zur Herstellung von
Alkohol oder auch einfach nur zur
Geschmacksverbesserung. Sie ent-
wickelten sich aus dem Wunsch und
der Notwendigkeit heraus, Produkte,
die es zu bestimmten Zeiten im Jahr

3

reichlich gab, auch im {brigen Jahr
zur Verfligung zu haben.

Durch das Fermentieren von Lebens-
mitteln werden Mikroorganismen
wie Bakterien und Hefen umgewan-
delt, ebenso die Enzyme, die sie
produzieren. Fermentierte Lebens-
mittel sind sehr gesund und gut

fur die Darmflora. Der Verzehr von
Kimchi und Sauerkraut ist fiir den
menschlichen Organismus in seiner
ganzen Komplexitat Uberaus wohl-
tuend.

Demgegeniiber sind die industriell
hergestellten, in Essiglake mit Zucker
(Salz und Gewdrzen) eingelegten
Pickles nicht das Geslindeste. Wer

o

jedoch seine Pickles selber zube-
reitet, hat es in der Hand, wie

viel Zucker hineinkommt. Auf diese
Weise wei man, was man isst,
was im Fall von Supermarktproduk-
ten bei Weitem nicht immer der
Fall ist.

Wir alle essen standig fermentierte
Lebensmittel: Sauerteigbrot,
Oliven, Joghurt, Kase, Wein, Bier,
Essig... die Liste lieBe sich fast
beliebig fortfiihren.

Wer eingehender in die Kunst des
Fermentierens einsteigen mochte,
findet verschiedene Biicher auf

dem Markt, die sich speziell und
vertieft mit diesem Thema befassen.




Einlegen versus Fermentieren

Worin liegt der Unterschied zwischen Einlegen und Fermentieren? Nicht alle Pickles sind fermentiert und
nicht alle fermentierten Nahrungsmittel sind sauer eingelegt.

Kurz gesagt bedeutet Einlegen, dass Nahrungsmittel durch das Einlegen in eine saure Substanz - in der

Regel Essig (der wiederum selbst das Ergebnis eines Fermentationsprozesses ist) - haltbar gemacht werden.
Das ist eigentlich auch schon alles. Die rohen oder leicht gegarten Zutaten werden haufig mit einer heiBen
Lake Ubergossen, wodurch sich ihr Nahrstoffgehalt verringert. Daher fehlt Pickles, im Unterschied zu fermen-
tierten Lebensmitteln, der besondere probiotische Gesundheitskick.

Beim echten Fermentieren hingegen entstehen sogar neue Nahrstoffe, darunter nitzliche Bakterien,

die dem Korper sehr gut tun. Mit etwas Salz, gefiltertem Wasser und manchmal einer Starterkultur kann
Zucker in Saure umgewandelt werden. Dies gelingt aber nur in einer sauerstoffarmen Umgebung,
weshalb oft spezielle GargefaBe zum Einsatz kommen, in denen die jeweiligen Lebensmittel so gut wie
moglich zusammengepresst werden konnen, um moglichst jegliche Lufteinschlisse zu vermeiden.
Wahrend des Fermentiervorgangs bildet das Lebensmittel seine eigene Saure, genauer gesagt die Milch-
saure, weshalb man diesen Vorgang auch als Milchsauregarung bezeichnet. Wahrend dieses Prozesses
werden zunachst schadliche Bakterien abgetotet und dann Laktose und andere enthaltene Zuckerarten in
Milchsaure umgewandelt, die zum einen fir eine sichere Konservierung sorgt und zum anderen den
schonen mild sauerlichen Geschmack hervorbringt. Beispiele sind Kimchi, Sauerkraut und Joghurt -
allesamt nicht erhitzte probiotische Lebensmittel, die ihre eigene Saure erzeugen und sehr gesund fur
die Darmflora sind.

Durch die Fermentation wird das Wachstum schadlicher Mikroorganismen gestoppt (oder vermindert) und
anschlieBend das Wachstum guter Bakterien, Pilze und Hefen gefordert. Im Grunde genommen ist ein
fermentiertes Lebensmittel »lebendig¢, denn die darin stattfindenden Vorgange entwickeln sich mit der Zeit
immer weiter. Dies sollten Sie bedenken, wenn Sie Kimchi und Sauerkraut lagern. Der Geschmack wird

sich mit der Zeit verandern, und es liegt an lhnen zu entscheiden, wann der richtige Zeitpunkt zum Verzehr
ist - also testen und kosten Sie, bis Sie mit Geschmack und Textur zufrieden sind.
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Tipps fiir ein gutes Gelingen

12

Frische Zutaten

Kaufen Sie die schonsten, frischesten saisonalen
Produkte, die Sie finden konnen. Weiche, schlaff
aussehende Gurken werden nach dem Einlegen nicht
plotzlich knackig frisch und lecker schmecken.
Saisonale Zutaten ergeben meist die beste Qualitat.
So werden lhre Pickles groBartig schmecken.

Knoblauch

Immer mit der Ruhe, wenn sich der Knoblauch in
der Salzlake blau farbt. Das mag vielleicht nach
einer gefahrlichen chemischen Reaktion aussehen,
bedeutet aber nur, dass der Knoblauch alt ist,

und schadet den Pickles nicht.

Salz

Da Salz dem Gemiuise oder den Friichten Wasser
entzieht, entsteht ein Milieu, in dem unerwiinschte
oder schadliche Bakterien absterben und gute
Bakterien gedeihen konnen. Es ist wichtig, anstelle
von gewohnlichem Tafelsalz hochwertiges natur-
belassenes Salz ohne Zusatze zu verwenden,

zum Beispiel Meer- oder Steinsalz. Tafelsalz enthalt
haufig Jod oder Rieselhilfen wie Calciumcarbonat,
die zur Tribung der Salzlake fuhren und die
niitzlichen Bakterien wahrend der Fermentation
hemmen kdnnen.

Gewiirze

Vermeiden Sie fiir Pickles gebrauchsfertige Gewdirz-
mischungen. Es ist immer besser, mit einzelnen
Gewlirzen zu experimentieren und eigene hin-
zuzufligen. Falls Sie vermeiden mochten, dass die
Gewiirze frei in der Lake schwimmen und Sie sie vor
dem Servieren einzeln herausfischen missen,
geben Sie die Gewdirze in einen kleinen Musselin-
oder Stoffbeutel und verschlieBen Sie diesen

mit einem Faden.

Zucker

Zucker dient sowohl als Konservierungsstoff wie
auch als Geschmacksverstarker. Bei der Zubereitung
von Pickles hilft er auBerdem, die Saure des Essigs
auszugleichen. Gewohnlicher, naturbelassener
Rohzucker eignet sich hervorragend, man kann aber
auch extrafeinen Zucker verwenden (er [0st sich
schneller auf). Ganz normaler weiBer Haushalts-
zucker, wie man ihn in jeder Zuckerdose findet, ist
natirlich ebenfalls vollig ausreichend.

Essig

Verwenden Sie keinen billigen Essig. Der Geschmack
leidet darunter. Ich nehme Apfelessig, Rotwein-
essig, WeiBweinessig und meinen personlichen
Favoriten, Reisessig. Da Reisessig einen geringeren
Essigsauregehalt besitzt, erfordert er ein langeres
Einlegen der Zutaten. Das flihrt dazu, dass die
Pickles weniger herb und weniger stark nach Essig
schmecken. Die gewahlte Essigsorte wirkt sich
auch auf die Farbe und den Geschmack der Pickles
aus.

Man kann natirlich auch seinen eigenen Essig
herstellen, aber wer noch keine Erfahrung mit dem
Einlegen hat, verwendet vermutlich lieber einen
gebrauchsfertigen Essig. Wer etwas Neues aus-
probieren mochte, kann einen aromatisierten Essig
herstellen. Hierzu wird der Essig mit Zutaten wie
zum Beispiel Perilla, StiBholz oder Holunderbliiten
angesetzt (siehe Seite 55). Eine Essiglake kann
problemlos ein- oder zweimal wiederverwendet
werden. Achten Sie jedoch darauf, dass sie

den gewlinschten und zu den Zutaten passenden
Geschmack hat. Zur Wiederverwendung die
Essiglake abseihen, erneut erhitzen, prifen, ob

sie suB, salzig und wiirzig genug ist, und dann
Uber das Gemiise gieBen.



Zum Abmessen

Es lohnt sich, sich ein wirklich hochwertiges Set zum
Abmessen der Zutaten - Messbecher, MaBloffel
usw. — anzuschaffen und konsequent zu verwenden.

Zum Einlegen

Man braucht keine besonderen Geratschaften,
nur einen guten Topf mit schwerem Boden, der fiir
das Erhitzen des Essigs idealerweise aus Edelstahl
oder einem anderen saurebestandigen Material
sein sollte. AuBerdem werden Einmachglaser

mit gut schlieBenden, saurebestandigen Deckeln
und lebensmitteltaugliche KunststoffgefaBe zum
Aufbewahren der Pickles und Gewlrze benotigt.

Zum Fermentieren

Fir die ersten Fermentierversuche gentigen die
Utensilien, die man sowieso zu Hause hat.

* Beachten Sie die Mengenangabe zu Beginn des
Rezepts und halten Sie ein Einmachglas oder ein
GefaB passender GroBe bereit. Ein etwas grofBe-
res GefaB ist immer die bessere Wahl, weil die
Mischung sprudeln und blubbern wird und genug
Platz braucht.

Fur den Fall, dass Flussigkeit Uberlauft, stellt man
das Einmachglas oder GefaBl wahrend der Fermen-
tierung auf einen Teller. Dies gilt vor allem fiir sehr
aktives Gargut wie Sauerkraut und Chilisaucen
(z.B. Sriracha- und Kimchi-Sauce), die ziemlich
stark blubbern konnen.

Verwenden Sie keine Schisseln oder GefaBe aus
Metall. Wahlen Sie GefaBe aus saurebestandigen
Materialien wie Steingut oder lebensmitteltaugli-
che KunststoffgefaBe.

Achten Sie darauf, dass die Zutaten immer voll-
standig mit Lake bedeckt sind. Dazu das Gargut
fest nach unten driicken, um samtliche Luftein-
schlisse zu entfernen, dann einen passenden

*

*

*

Zur Ausristung (und wie wenig davon benotigt wird)

Teller darauflegen und diesen beschweren, damit
das Einlegegut immer mit Flissigkeit bedeckt

ist. Ich nehme zum Beschweren einen mit Wasser
geflillten Gefrierbeutel mit ReiBverschluss.

Wenn Sie ofter fermentieren wollen, lohnt es sich, in
einen Gartopf aus Steingut zu investieren. Diese Top-
fe haben Deckel mit Beschwerungssteinen und eine
Luftschleuse, was ziemlich raffiniert und effizient ist.

Sterilisieren, Einfiillen und Aufbewahren

Fir die Konservierung von Lebensmitteln sollten
immer sterilisierte Einmachglaser verwendet werden,
um Verunreinigungen von Anfang an auszuschlieBen.
Fir Pickles, die im Kihlschrank aufbewahrt werden
und nur einige Tage halten mussen, reicht es aus, das
Einmachglas in sehr heiBem Wasser mit Spulmittel
zu spilen. Will man die konservierten Lebensmittel
einige Wochen oder langer aufbewahren, gibt es zwei
Moglichkeiten. Sie konnen die Einmachglaser und
ihre Deckel in heiBem Wasser mit Spulmittel spilen
und sie dann etwa 10 Minuten in den vorgeheizten
Backofen stellen, bis die Glaser und Deckel vollstan-
dig trocken sind. Oder Sie spiilen die Einmachglaser
und die Deckel bei der hochstmoglichen Temperatur
in der Spililmaschine.

Beim Einflllen sollten die Zutaten und das Einmach-
glas in etwa die gleiche Temperatur haben; dadurch
|asst sich das Risiko, dass die Zutaten verderben,
senken. HeiBe Flissigkeiten sollten also in heile
Einmachglaser und zimmerwarme Flissigkeiten in
zimmerwarme Einmachglaser gefiillt werden. Die
Glaser nie bis zum Rand fiillen, sondern immer etwas
Raum zum Atmen lassen. Sofort nach dem Einfiil-
len der Zutaten das Einmachglas oder GefaB fest
verschlieBen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen
und dann in den Kiihlschrank stellen.
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Ich kann mich noch gut an das erste Mal
erinnern, als ich etwas eingelegt habe -
es waren Mini-Gurken und sie schmeck-
ten ekelhaft. Heute muss ich dariiber
lachen, weil das Einlegen von Gurken
wirklich supereinfach ist und man wahr-
lich keine Starkoch sein muss, damit

es gelingt.

Einlegen ist wirklich nicht schwierig - das
Wichtigste passiert im Einmachglas von allein.
Und ein weiteres Plus: Mit einigen Glasern
selbst gemachter Pickles im Kihlschrank kann
man jedem unvorhergesehenen Abendessen
oder zwanglosen Mahl am Wochenende einen
besonderen Dreh verleihen - ihr fantastischer
Geschmack macht die einfachste Mahlzeit
und jeden Snack zum Festessen.







Diese kostlichen Pilze schmecken leicht erdig, siiBlich und fleischig-herzhaft. Ich habe sie gemeinsam
mit meinem Freund James »Beans« Low entwickelt, Profi-Barista und ein echtes Kaffeegenie.

Diese Pickles passen hervorragend auf eine Wurstplatte oder in Scheiben geschnitten auf eine Pizza
oder ein Sandwich. Angebraten in wenig Olivenol schmecken sie auch zu Riihrei fantastisch.

Kaffee-Shiitake-Pickles

100 g getrocknete Shiitakepilze

500 ml kochendes Wasser

125 ml WeiBweinessig

1% EL Rohzucker

1 EL frisch gemahlene
Kaffeebohnen

Ergibt 1 Einmachglas
von 300 ml

',..

Die getrockneten Pilze in eine Schissel geben und mit dem
kochenden Wasser lbergieBen. Die Pilze mit einem Teller
beschweren, damit sie vollstandig von Wasser bedeckt sind,
und 15 Minuten einweichen lassen.

Die Pilze durch ein feines Sieb abseihen und 125ml der Ein-
weichflissigkeit abmessen.

Die 125 ml Pilzflissigkeit mit dem Essig und dem Zucker in einen
Topf geben und unter Rihren auf 90 Grad erhitzen, bis sich

der Zucker vollstandig aufgeldst hat, aber nicht kochen lassen.
Die Temperatur darf 90 Grad nicht Ubersteigen, damit der Kaffee
beim Uberbriihen nicht verbrennt.

Die Pilze in ein sauberes Einmachglas oder Kunststoffgefal
fullen. Die gemahlenen Kaffeebohnen in einen mit Filterpapier
ausgelegten Kaffeefilter geben und diesen auf das Einmachglas
oder das GefaB mit den Pilzen stellen.

Langsam eine kleine Menge (etwa 50 ml) der Lake Uber die
gemahlenen Kaffeebohnen gieBen und 30 Sekunden durch den
Filter ablaufen lassen. Dann die restliche Fliissigkeit in den
Filter gieBen, bis das Einmachglas oder das Gefal3 gefillt ist.
Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen, dann mit einem Deckel
verschlieBen und im Kiihlschrank lagern. Die Pickles sind

nach 1 Tag zum Verzehr bereit und halten sich im Kiihlschrank
bis zu 2 Wochen.

In diesem Rezept verwende

ich fiir das Einfiillen der Lake

einen Kaffeefilter aus Keramik. ®
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KIMCH]I

Ich weil noch genau, wann ich zum aller-

ersten Mal Kimchi gegessen habe - es war auf
einem Flug iiber Seoul nach Sydney, wo es

zu Bibimbap, einem klassischen koreanischen
Reisgericht, gereicht wurde. Sein Geschmack
war umwerfend. Nie zuvor hatte ich etwas
Vergleichbares gegessen: siiB, salzig, sduerlich,
pikant, wiirzig - schlichtweg groBartig. Damals
fing ich an, selbst mit Kimchi zu experimentieren.

Werde ich gefragt, was Kimchi eigentlich ist, antworte
ich gewohnlich: »Eine Art koreanisches Sauerkraut.«

Es ist tatsachlich ein milchsauer eingelegtes Gemiise,
und die gebrauchlichste Version ist die mit Chinakohl.
Aber man kann aus fast allem Kimchi herstellen: Rosen-
kohlroschen, Rettich, Griinkohl, Birnen ... Halten Sie
sich einfach an die Gemisesorten der Saison und
experimentieren Sie so lange, bis Sie lhre Lieblings-
kombination gefunden haben.

Kimchi schmeckt wunderbar pur direkt aus dem Glas.
Aber man kann es auch als Beilage reichen oder

als Zutat fur Gerichte verwenden, wie beispielsweise
fur die Kimchi-Chilisauce (Seite 74), Kimchi-Butter
(Seite 82), Kimchi-Hollandaise (Seite 79) oder

ein Kimchi-Sandwich (Seite 121).

Von oben nach unten:
Sesam-Kimchi (Seite 71),
Daikon-Kimchi (Seite 66),
Chinakohl-Kimchi (Seite 68),
Griinkohl-Kimchi (Seite 69)










Zur Beschleunigung der Garung von Kimchi werden héufig salzig eingelegte Garnelen oder Fischsauce
hinzugegeben. Wir, das Team von F.A.T, haben dieses Chinakohl-Kimchi fiir unsere Veranstaltungen
und Pop-ups entwickelt und dort zum Beispiel in Form von Kimchi-Quesadillas serviert, die super
Anklang fanden. Da wir nie ein besonders groBes Angebot fiir Vegetarier hatten (bis auf hausgemachte
Pickles nattrlich), haben wir beschlossen, die fischigen Zutaten wie gesalzene Garnelen und Fisch-
sauce durch Sesamol, Sesamsamen und zusatzliche Sojasauce zu ersetzen, was hervorragend funktio-

niert und die Umami-Note noch verstarkt.

2 groBe Kopfe Chinakohl
a 600-700 g

2 EL Meersalz

2 EL Rohzucker

100 g Rohzucker

3 % EL Gochugaru
(koreanisches Chilipulver)

3 Knoblauchzehen, geschilt,
zerdriickt oder fein gehackt

1 daumengroBes Stiick frischer
Ingwer, geschilt, gerieben

60 ml helle Sojasauce

50 ml Sesamol

5 Friihlingszwiebeln, fein gehackt

3 EL Sesamsamen

Ergibt 1%, kg

-y

F.A.T-Sesam-Kimchi

Den Chinakohl griindlich waschen und beschadigte AuBenblatter
wegwerfen. Den Chinakohl langs vierteln und dann quer in etwa
1 cm breite Streifen schneiden.

Die Kohlstreifen in ein groBes Kunststoffgefal geben und mit
dem Salz und 2 EL Zucker griindlich vermengen. Den Behalter
mit dem Deckel verschlieBen und 24 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Den Kohl am besten bereits 1 Stunde vor der Weiterverarbeitung
aus dem Kihlschrank nehmen. Jeweils eine Handvoll Kohl
nehmen und daraus so viel Flissigkeit wie moglich ausdriicken.
In einer zweiten Schissel oder einem KunststoffgefaB die 100 g
Zucker mit Gochugaru, Knoblauch und Ingwer gut vermischen.
Falls die Mischung zu dickflissig ist, etwas Wasser zugeben,
dann die Sojasauce und das Sesamal einrtihren.

Den Kohl, die Frithlingszwiebeln und die Sesamsamen zur
Gochugaru-Mischung geben und mit den Handen (wer mag mit
Einmalhandschuhen) alles sehr griindlich vermengen, sodass die
Paste auf den Kohlstreifen gut verteilt ist.

Die Kohlmischung wieder in das Kunststoffgefas fillen, mit dem
Deckel verschlieBen und im Kihlschrank lagern. Das Kimchi

ist nach 1 Woche zum Verzehr bereit, entwickelt aber erst nach
2 Wochen seinen vollen Geschmack. Nach 2 Wochen kann die
Fermentierung auch fortgesetzt werden; es wird mit der Zeit nur
besser und halt sich bis zu 1 Monat.
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Diese kleinen Dinger schmecken schon als normale Pickles ziemlich gut, frittiert aber sind sie ein echter
Hit. Sowieso schmeckt frittiert alles noch einmal besser, stimmt’s? Ich reiche dazu gern einen Sauer-
rahm-Dip mit Raucharoma (siehe unten), aber sie schmecken auch super mit Kimchi-Chilisauce (Seite 74)
oder Stilton-Dip (Seite 81). Ein toller Snack zu den »Picklebacks« von Seite 129.

Frittierte Bourbon-Okra-Pickles

200 g Bourbon-Okra-Pickles 1 Die Okras aus der Lake nehmen und auf Kiichenpapier legen,
(Seite 32) damit sie vor dem Frittieren etwas Flissigkeit verlieren.

125 g Weizenmehl Type 405 2 Das Mehl mit dem Bier, dem Ei sowie Salz und Pfeffer in einen

300 ml Bier Gefrierbeutel geben und kraftig schitteln, bis alles gut ver-

1 mittelgroBes Ei, verquirlt mischt ist. Die Okras in den Beutel geben und erneut griindlich

Y, TL Meersalz schitteln, bis sie mit dem Teig rundum gut Uberzogen sind.

Y, TL frisch gemahlener 3 Das Frittierol auf 180 Grad erhitzen (am besten mit Thermometer
schwarzer Pfeffer prifen). Die Arbeitsflache oder einen groBen Teller mit Kiichen-

Pflanzenol papier auslegen.

zum Servieren Sauerrahm-Dip mit 4 Die Okraschoten portionsweise im Fett goldgelb frittieren.
Raucharoma (siehe unten) AnschlieBend auf dem Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort

servieren und dazu einen Dip reichen.

Ergibt 2-4 Portionen

Sauerrahm-Dip mit Raucharoma

Fir einen kostlichen rauchigen Dip 10 Friihlingszwiebeln im
190 Grad heiBen Backofen etwa 15 Minuten grillen, bis sie
schwarze Flecken aufweisen (dazu wird kein Ol verwendet).
Nun die Zwiebeln mit einem kraftigen Schuss Ol, einer Handvoll
Koriandergriin und 1 Knoblauchzehe im Blitzhacker plrieren.
Die Paste in eine Schissel umfillen und 200 g Sauerrahm,

1 EL Mayonnaise und nach Geschmack frisch gepressten
Limettensaft unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.










Die Idee zu diesem Rezept entstand bei einer Reihe von Street-Food-Events, die James Lowe in London
veranstaltet hatte, lange bevor er sein Restaurant eroffnet hat. »Dieses Gericht ist natiirlich nicht
typisch fiir das Lyles’s«, sagt er, »es ist einfach ein Mix aus Dingen, die ich mag und die schnell und ein-
fach zubereitet sind, selbst fiir Hunderte von Essern, wenn es sein miisste. Unreife griine Tomaten
haben eine interessante feste Textur, die sich gut zum Einlegen eignet.«

Sandwich mit grinen Tomaten,
Senf und Schweinebauch

James Lowe, Lyle’s, London

EINGELEGTE GRUNE TOMATEN 1 Die griinen Tomaten einen Tag im Voraus zubereiten. Dazu alle

5 griine Tomaten, in % cm dicke
Scheiben geschnitten

300 ml Apfelessig

1 TL Meersalz

150 g Rohzucker

1 EL Kreuzkiimmelsamen

1 Prise gemahlene Kurkuma

1 weiBe Zwiebel, in feine Ringe
geschnitten

250 ml Wasser

500 g Schweinebauch, am Knochen,
ohne Haut

Meersalz

5 Zweige Zitronenthymian

2 Knoblauchzehen, geschilt,
zerdriickt

SENF-MAYONNAISE

1 mittelgroBes Ei und 2 Eigelb

1 EL Dijonsenf

300 ml mildes Olivenol

korniger Senf nach Geschmack

3 TL Apfelessig

Meersalz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

4 Hamburger- oder Sandwichbrotchen
4 Kopfsalatblatter
50 g knusprige Schalotten

(aus dem Asia-Laden)

Ergibt 4 Portionen

Zutaten in einem Topf mit schwerem Boden aufkochen. Die
Tomaten herausnehmen und in ein sauberes Einmachglas fiillen.
Die Kochflussigkeit auf 60 Grad abkihlen lassen, dann tber

die Tomatenscheiben gieBen. Mit dem Deckel verschlieBen und
bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen, dann in den Kiihlschrank
stellen. Die eingelegten Tomaten konnen am nachsten Tag ver-
wendet werden, halten sich aber im Kiihlschrank bis zu 1 Monat.
Den Backofen auf 130 Grad vorheizen. Den Schweinbauch
salzen und mit Zitronenthymian und Knoblauch einreiben. In eine
Auflaufform legen, 150 ml Wasser dazugieBen, mit Backpapier
und Alufolie zudecken und im Backofen etwa 6 Stunden garen,
bis das Fleisch so zart ist, dass es vom Knochen fallt. Alle 2 Stun-
den prifen und Wasser nachgieBen, falls es zu trocken aussieht.
Das fertig gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen und zum Ab-
kiihlen beiseitestellen. Den Bratensaft aufbewahren.

Fur die Mayonnaise die Eier und Eigelbe mit dem Senf mixen.
Dann tropfenweise nach und nach das Ol zugeben, bis die
Mischung emulgiert und samig wird. Etwas kornigen Senf unter-
rihren und mit Apfelessig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in 8 mm dicke Scheiben schneiden. Eine Pfanne

auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen. Die Fleischscheiben darin
von beiden Seiten schon braun anbraten, dann mit dem bei-
seitegestellten Fleischsaft bestreichen.

Die Brotchen im Ofen aufwarmen und aufschneiden. Mit
Schweinefleisch, Senf-Mayonnaise, Salat und griinen Tomaten
belegen, mit den Schalotten bestreuen und den Brotchen-
deckel auflegen.
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Austern: Soja-Chilipickles mit Austern 92
B
Bier: Tepache-ilada 136
Birnen: Eingelegte Nashi-Birnen 31
Blumenkohl: Achar 47
Bourbon-Okra-Pickles 32
Butter, Kimchi- 82
Buttermilch: Eingelegte frittierte
Chickenwings 103
Cc
Chicken Wings (Hahnchenfligel)
Eingelegte frittierte Chickenwings 103
F.A.T-Chicken Wings 99
Chilischoten
Eingelegte Chipotle-Eier 44
Chipotle-Schweinefleisch-Tacos mit
Yucatén-Pickles 110
Doner-Chilis 35
F.A.T-Kimchi-Chilisauce 51,74
Hausgemachte Sriracha-Sauce 86
Party-Quickles 4
Raucherschmalz mit eingelegten
Scotch Bonnets 108
Szechuan-Chilidl 78
Tostadas mit eingelegten Garnelen
und Salsa Borracha 115-116
Chipotle-Eier, eingelegte 44
D
Daikon (Riesenrettich)
Banh-mi-Pickles 26
Daikon-Kimchi 51, 65, 66
Dill: Eingelegte Gurken 17
Dips
Sauerrahm-Dip mit Raucharoma 94
Stilton-Dip 81
Doner-Chilis 35
E
Eier: Eingelegte Chipotle-Eier 44
Eingelegte Szechuan-Wassermelone 21,23
Eingelegter Meerfenchel 20

Essig
Holunderbliitenessig 55
Roter Shiso-Essig 55
F
Fenchel: SiiBe Fenchel-Pickles 31
Fermentieren 56

(siehe auch Kimchi, Sauerkraut)
Fisch: Baja Fish Tacos mit Jalapefio-

Krautsalat 119
Fladenbrot: Sauerteig-Fladenbrot

mit Kreuzkimmel-Lamm und

Doner-Chilis 105
Fleischbéllchen: Das ultimative Meatball-
Sandwich 97

Frittiertes: Frittierte Bourbon-Okra-Pickles 94
Friihlingszwiebeln: Sauerrahm-Dip mit

Raucharoma 94
G
Garnelen: Tostadas mit eingelegten
Garnelen und Salsa Borracha 115-116
Gemiise
Achar 47
Eingelegtes Gemiise »Giardiniera« 48
Party-Quickles 41
Getranke 123
Ginger Beer (Ingwerbier) 133
Kimchi Bloody Mary 126
Pickleback 129
Pickletini 125
Tepache 134
Tepache-ilada 136
Wasserkefir mit Rhabarber und Jasmin 130
Ginger Beer (Ingwerbier) 133
Griinkohl-Kimchi 65, 69
Gurken
Dillgurken 59
Eingelegte Gurken 17
Kyoto-Pickles 50
Shiso-Quickles 51,52
H
Hering: Matjeshering 91
Holunderbliitenessig 55
J
Jalapefios siehe auch Chilischoten
Baja Fish Tacos mit Jalapefio-
Krautsalat 119
Jalapefio-Kraut 62
Soja-Chilipickles mit Austern 92

K
Kaffee-Shiitake-Pickles
Kalbfleisch: Rohes Kalbfleisch mit
eingelegten Weintrauben
Kardamom-Reineclauden-Pickles
Karotten
Achar
Banh-mi-Pickles
Orangenbliiten-Karotten
Party-Quickles
Kimchi
Chinakohl-Kimchi
Daikon-Kimchi
F.A.T-Kimchi-Chilisauce
F.A.T-Sesam-Kimchi
Gegrilltes Kimchi-Stilton-Sandwich
Griinkohl-Kimchi
Kimchi-Hollandaise
Kimchi-Butter
Kohl
Achar
Baja Fish Tacos mit Jalapefio-
Krautsalat
Ingwer-Zitronen-Kraut
Jalapefio-Kraut
Sauerkraut
Kohl, China-
Chinakohl-Kimchi
F.A.T-Sesam-Kimchi
Krautsalat: Baja Fish Tacos mit
Jalapefio-Krautsalat
Kyoto-Pickles

L
Lammfleisch: Sauerteig-Fladenbrot
mit Kreuzkimmel-Lamm und
Doner-Chilis

M
Mayonnaise: Senf-Mayonnaise
Meerrettich

Meerrettich-Bete
Mexikanische Mini-Cornichons

N
Nudeln: Dan-Dan-Nudeln

(o]
Okraschoten
Bourbon-Okra-Pickles
Frittierte Bourbon-Okra-Pickles
Orangenbliiten-Karotten

21,25

113
36

47

26
30,43
41

64
65, 68
51,65, 66
51,74
65,71
121
65, 69
79

82

47

65, 68
65, 71

50

105

100

32

30,43

139



140

P
Paprikaschoten: Eingelegtes Gemiise
»Giardiniera¢
Pesto: Walnuss-Rucola-Pesto
Pflaumen: Rosmarin-Pflaumen-Pickles
Pickles
Achar
Amsterdamer Zwiebeln
Auberginenpickles in rotem Miso
Banh-mi-Pickles
Bourbon-Okra-Pickles
Dillgurken
Doner-Chilis
Eingelegte Chipotle-Eier
Eingelegte Gurken
Eingelegte Nashi-Birnen
Eingelegte Senfkdrner
Eingelegte Szechuan-Wassermelone
Eingelegte Senfblatter
Eingelegter Meerfenchel
Eingelegtes Gemiise »Giardiniera«
Kaffee-Shiitake-Pickles
Kardamom-Reineclauden-Pickles
Kyoto-Pickles
Meerrettich-Bete
Orangenbliiten-Karotten
Party-Quickles
Rosmarin-Pflaumen-Pickles
Rote Bete in Lakritzlake
Shiso-Quickles
Soja-Chilipickles mit Austern
SiiBe Fenchel-Pickles
Thai-Schalotten
Yucatén-Pickles
Pilze
Eingelegtes Gemiise »Giardiniera«
Kaffee-Shiitake-Pickles

R

Rahm (Sahne): Sauerrahm-Dip mit
Raucharoma

Reineclauden
Kardamom-Reineclauden-Pickles
Reineclaudensenf

Rettich: Party-Quickles

Rosmarin-Pflaumen-Pickles

Rote Bete (Rande)
Meerrettich-Bete
Rote Bete in Lakritzlake

Rote Bete in Lakritzlake

Roter Shiso-Essig

Rucola: Walnuss-Rucola-Pesto

21,

51,

21,

30,

51,

21,

52

25

94

36
85
41
36

S

Salsa: Tostadas mit eingelegten
Garnelen und Salsa Borracha

Sandwiches
Das ultimative Meatball-Sandwich
Gegrilltes Kimchi-Stilton-Sandwich
Sandwich mit griinen Tomaten, Senf

und Schweinebauch

Saucen
F.A.T-Kimchi-Chilisauce
Hausgemachte Sriracha-Sauce
Kimchi-Hollandaise
Szechuan-Chilidl
Umami-Ketchup

Sauerkraut
Ingwer-Zitronen-Kraut
Jalapefio-Kraut
Sauerkraut, traditionell

Schalotten
Rohes Kalbfleisch mit
eingelegten Weintrauben
Thai-Schalotten

Schmalz: Rducherschmalz mit
eingelegten Scotch Bonnets

Schweinefleisch
Chipotle-Schweinefleisch-Tacos
mit Yucatdn-Pickles
Dan-Dan-Nudeln
Das ultimative Meatball-Sandwich
Sandwich mit griinen Tomaten,
Senf und Schweinebauch

Senf
Reineclaudensenf
Senf-Mayonnaise

Senfblatter, eingelegt

Senfkorner, eingelegt

Sesamsamen
F.A.T-Kimchi-Chilisauce
F.A.T-Sesam-Kimchi

Stilton
F.A.T-Chicken Wings
Gegrilltes Kimchi-Stilton-Sandwich
Stilton-Dip

T

Tacos: Chipotle-Schweinefleisch-Tacos

mit Yucatén-Pickles

Tee: Wasserkefir mit Rhabarber und
Jasmin

Thai-Schalotten

115-116

97
121

107

13

108

110
100
97

107

85
107
51,53
85

51,74
65,71

99

121
81

110

130
19

Tomaten
Sandwich mit griinen Tomaten, Senf
und Schweinebauch
Kimchi Bloody Mary
Umami-Ketchup
Tortillas
Baja Fish Tacos mit Jalapefio-
Krautsalat
Chipotle-Schweinefleisch-Tacos
mit Yucatén-Pickles

U
Umami-Ketchup

w

Walnuss-Rucola-Pesto

Wasserkefir mit Rhabarber und Jasmin

Wassermelone: Eingelegte Szechuan-
Wassermelone

Weintrauben: Rohes Kalbfleisch mit
eingelegten Weintrauben

Whiskey: Pickleback

Wodka
Kimchi Bloody Mary
Pickletini

Y
Yucatdn-Pickles

z

Zucchini: Eingelegtes Gemiise
»Giardiniera«

Zwiebeln
Amsterdamer Zwiebeln
Yucatan-Pickles

107

77

98

130

23

113
129

126
125

39

48

91
39
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Freddie Janssen, ein erklarter Fan von allem, was sauer
eingelegt ist, zog 2008 von Maastricht in Holland nach London.
Sie ist die Griinderin von F.A.T, eines Pop-up-Cafés, Supper
Clubs und Lieferanten von Pickles, Kimchi und Saucen, die samt
und sonders von ihr selbst hergestellt und an Restaurants

und Geschafte in ganz London verkauft werden. Darlber hinaus
betreibt sie einen Marktstand auf einem der angesagtesten
Londoner Markte, dem Druid Street Market.
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