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Zu den vielen positiven Reaktionen auf
meine Einfach-Gote-Rezepte in der
Sendung >WDR 2 Westzeit« gehort auch
immer wieder die Frage, ob es eigentlich
ein Kochbuch von mir gebe. Hier ist es
nun: 100 appetitanregende Rezepte flr
die verschiedenen Jahreszeiten, fir Partys,
Buffets und Kaffeeklatsch.

Wie in der >WDR 2 Westzeit< sind alle
diese Rezepte sehr alltagstauglich und mit
etwas Ubung einfach nachzukochen - das
gilt fUr die Klassiker wie feine Apfelpfann-
kuchen und falscher Hase, aber auch fir
etwas ungewohnliche Zubereitungen wie
Curry-Muscheln und Bottroper Mettbrot-
chen. Die Lust aufs Essen kommt dabei
von allein. SchlieRlich ist nicht nur schon
das Kochen selbst ein sinnliches Ver-
gnugen, sondern es kommt eben auch
immer etwas Leckeres dabei heraus.

Vorwort

Natirlich habe ich die Rezepte selbst
mehrfach ausprobiert und so genau wie
moglich aufgeschrieben. Deswegen

denke ich, dass sie auch Ihnen problemlos
gelingen werden, vor allem, wenn Sie dort,
wo es darauf ankommt, niemals an der
guten Butter sparen. Denn eigentlich ist
Kochen ja wirklich ganz einfach — wenn
es lhnen gut schmeckt, haben Sie alles
richtig gemacht.

In diesem Sinne: Ran an den Herd oder
»schwupps, ab in die Sauce, viel Spal3
beim Ausprobieren und immer guten

Appetit.

Ihr Helmut Gote

VORWORT










flir 4 Personen

1 kg weiler Spargel

10 halbe Walnusskerne

10 Blatter Rucola

Butter, Walnussol, WeiBwein-
essig, Zucker, Salz, Pfeffer

Spargelsalat

Gut, es fallt mir auch nicht ganz leicht,
die prachtigen weilen Stangen sozusagen
zu »zerschalen, aber fiir diesen Salat
lohnt es sich wirklich.

ZUBEREITUNG Schalen Sie zunachst
den Spargel wie immer sehr sorgfaltig, und
schneiden Sie die unteren Enden von den
Stangen ab. Wenn Sie einen Gemusehobel
haben, hobeln Sie nun die Stangen der
Lange nach in etwa 2 Millimeter dicke
Streifen. Oder Sie schalen ihn einfach mit
dem Sparschaler so dick wie moglich
weiter, bis die Stange komplett zu band-
nudelartigen Streifen geschalt ist. Diese
Streifen dlinsten Sie in einem Topf mit
etwas Butter und bei gelegentlichem
Rihren so lange offen bei mittlerer Hitze,
bis sie ihre Spannung verlieren und trotz-
dem noch ordentlich Biss haben — das
dauert ungefahr 5 Minuten, dabei schon
salzen und pfeffern.

Ungewohnlich, aber lecker

Hacken Sie die Walnusskerne relativ kornig,
zupfen Sie vom Rucola die Stangel ab,
und schneiden Sie die Blatter dann quer
in sehr feine Streifen. Mischen Sie alle
Zutaten miteinander, und schmecken Sie
den Salat mit sehr wenig Walnussol und
wirklich nur tropfenweise mit WeiRwein-
essig und einer Prise Zucker ab. Alle diese
Aromen sollen nicht vorschmecken,
sondern nur den Spargel im Hintergrund
begleiten.

Servieren Sie diesen etwas ungewohn-
lichen, aber sehr leckeren Salat lau-
warm, zum Beispiel als Vorspeise nur
mit Toastbrot und Butter oder als Beilage
zu Schnitzel und Huhnchenbrust.



Schwer in Mode

Barlauch-Quiche

Auch wenn der Barlauch nun schon seit
einigen Jahren schwer in Mode gekom-
men ist, bleibt er beim Kochen ein relativ
problematisches Kraut. Die griinen
Blatter schmecken ziemlich penetrant
nach Knoblauch und manchmal sogar
bitter. Deswegen verwende ich Barlauch
generell eher zurtickhaltend und lieber
in warmen Gerichten, weil er durch

das Erhitzen etwas von seiner vorder-
grundigen Aromatik verliert und sich
geschmacklich besser anpasst, so etwa
beim Zusammenspiel mit Speck und
Kase.

Aber bevor es an die Fillung geht,
fangen Sie mit dem Mirbeteig an, weil
der vor dem Ausrollen eine Zeit lang
ruhen muss.

ZUBEREITUNG Das Mehl mit dem
Backpulver und dem Salz vermischen, die
Butter in Wirfel schneiden. Beides mit den
Knethaken des Ruhrgerats bearbeiten, bis
streuselahnliche Knubbel entstehen. Dann
das Ei und das Wasser einarbeiten, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist, den

Sie in Klarsichtfolie einwickeln und eine
Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

In dieser Zeit die Fruhlingszwiebeln
waschen und putzen, auch das Grin in
schmale Rollchen schneiden. Den Speck
ebenfalls in diinne Streifen schneiden.
Speck und Frihlingszwiebeln in etwas
Butter knapp 5 Minuten dinsten, abkihlen
lassen. Den Kase raspeln. Von den Bar-
lauchblattern die Stangel abzupfen, weil
darin die meisten Bitterstoffe stecken,
dann die Blatter langs halbieren und quer
in schmale Streifen schneiden. Die Eier mit
der sauren Sahne verquirlen, salzen und
ordentlich mit Pfeffer und Muskat wiirzen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zur Fertigstellung der Quiche den
Mirbeteig so passend rund fir eine groRe
Tarteform oder eine Springform ausrollen,
dass noch genug fiir den etwa 2 Zenti-
meter hohen Rand Ubrig bleibt. Teig ein-
legen, andricken und gleichmaRig mit
den Barlauchstreifen bestreuen, dartber
die abgekuhlte Zwiebel-Speckmischung
und schlieBlich den Kase. Zum Schluss
die Eiersahne darubergieen und im Back-
ofen 45 Minuten backen.

Form herausnehmen, die Quiche 10 Minu-
ten abkuhlen lassen, in gleichmaRige
Stlicke schneiden und servieren.

flir 4 Personen

350 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Salz

150 g Butter

1Ei

2 EL kaltes Wasser

1 Bund Friihlingszwiebeln
150 g durchwachsener Speck
in Scheiben

150 g Emmentaler Kase

2 Becher saure Sahne

(300 g, 10 % Fett)

4 Eier

30 Blatter Barlauch

Butter, Pfeffer, Salz, Muskat



flir 6 Rollchen

3 EL Mayonnaise aus

dem Glas (etwa 100 g)

% Becher Schmand
(ebenfalls 100 g, 10 % Fett)
1 Sardelle (in Salz, aus
dem Glas)

2 kl. Gewiirzgurken

10 Blatter frischer Estragon
Zitronensaft

scharfer Senf, Zucker,

Salz, Pfeffer

6 gr. Scheiben gekochter
Schinken

18 mitteldicke Stangen
gekochter Spargel (kalt)

Eine moderne Version des 70er-Jahre-Klassikers

Spargelrolichen

Wenn Sie dieses Kochbuch durchblattern,
wird Ihnen aufgefallen sein, dass ich ein
Faible fir klassische Rezepte der deut-
schen 70er-Jahre-Kiiche des vergangenen
Jahrhunderts habe. Das ist so dhnlich
wie bei groRen alten Kinofilmen - wenn
sie gut gemacht sind, behalten sie ihren
Reiz fiir immer. Dass ich die Remouladen-
sauce etwas neumodisch dem Beginn

des 21. Jahrhunderts angepasst habe,
widerspricht dem Ubrigens nicht, zumin-
dest nicht grundsatzlich.

ZUBEREITUNG Die Gewurzgurken

in sehr, sehr kleine Wirfelchen schneiden,
die Estragonblatter von den Stangeln
zupfen und in sehr feine Streifen schnei-
den. Die Sardelle mit Wasser abspilen und
mit einer Gabel zu Mus zerdricken. Das
alles zusammen mit dem Schmand, der

Mayonnaise, etwas Senf und ein paar
Tropfen Zitronensaft verriihren, anschlie-
Bend mit ein paar Zuckerkornern, Salz und
frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.
30 Minuten im Kuhlschrank durchziehen
lassen.

Zum Anrichten die Schinkenscheiben
gleichmalig mit der Remouladensauce
bestreichen. Dann jeweils erst eine Stange
Spargel auflegen, mit einer Drehung ein-
rollen, die nachste wieder so und dann
die dritte, dann weiterrollen, bis die Rolle
komplett aufgerollt ist.

Wenn Ihnen das insgesamt etwas zu blass
aussieht, dann streuen Sie ordentlich

fein gehackte Petersilie oder Schnittlauch-
rollchen dartber. Und dazu gibt’s Toast
mit Butter.









