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Buch-Tipps fiir GenieBer

Kulinarisches
aus der Kindheit

[ ——

Was auf den
Tisch kam

Lacblingwpenen und Geschachoen
aum dev Kindheie.

Ceummeh und dluvmen

von Limds Wolhgaubes

Linda Wolfsgruber: Was auf den
Tisch kam (Mandelbaum, 160 Seiten,
15 x 24 cm, 24,90 Euro)

Die Siidtiroler Autorin, die bereits
mehr als 70 Biicher fiir Kinder und
Erwachsene veroffentlicht hat, ver-
eint in ihrem neuen Werk Geschich-
ten von Bekannten und Freunden
rund ums Essen, alle vor langer Zeit
schon passiert. Es sind Menschen
verschiedensten Alters aus den ver-
schiedensten Regionen der Welt, die
kulinarische Reisen in ihre Jugend
unternehmen. Jedes Kapitel ist in
Anlehnung an ein Marchen konzi-
piert. Die Erzdhlungen werden durch
Rezepte der Leibspeisen ergénzt. Lin-
da Wolfsgruber hat die Geschichten
von Glicksringen, iiberschdumen-
den Kochtopfen und dampfenden
Schiisseln auch illustriert.

Kalbsgulasch aus der Puppenkiiche

Elisabeth Freitag aus Maidbronn bekocht gerne und mit Liebe ihre Freunde und Bekannten

MAIDBRONN (tbr) An den Duft
kann sich Elisabeth Freitag aus Maid-
bronn (Lkr. Wiirzburg) noch genau
erinnern, den Duft, wenn Oma
kochte, in einer kleinen, verspielten
Kiiche, die Elisabeth Freitag mit einer
Puppenkiiche vergleicht: ,Ich habe
ein Faible fiir Nostalgie.“ Haufig ha-
be sie ihrer Grofimutter und ihrer
Mutter {iber die Schulter geschaut,
wenn die die Kochloffel schwangen.
Das Kalbsgulasch (siehe unten) hat
schon die Oma so gekocht - mit
einer kleinen Ausnahme: Die Zugabe
von Pflaumenmus ,ist ein Tipp von
mir“, sagt Elisabeth Freitag, das ma-
che das Gulasch noch ein bisschen
feiner.

Thre Mutter bekochte bei Kommu-
nionen und Hochzeiten die Gesell-
schaften, frither ,hat man solche
Feste ja nicht in einer Gastwirtschaft
gefeiert, sondern zu Hause“, sagt die
Maidbronnerin. Viel mit Gewiirzen
habe die Mama hantiert, vor allem
nach Gefiihl gekocht - im Grunde
macht das Elisabeth Freitag heute
auch so. ,Kochbiicher kenne ich
eigentlich nicht“, sagt sie, ,da pro-
biere ich lieber viel selbst aus.“ Scheu
kennt sie keine, ,italienisch, chine-
sisch, ich trau’ mich eigentlich an al-
les ran“, Gutbiirgerliches peppt sie
gerne mal ein bisschen auf. ,Wenn
man etwas mit Liebe macht, klappt
das meist auch®, ist Elisabeth Freitag
tiberzeugt.

Tafelspitz mit Meerrettich

Tafelspitz mit Meerrettich und
Nudeln - das war das erste Gericht,
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Die Tipps der Philipps

Mit Zimt und
Pflaumenmus

Von HEIKE und MICHAEL PHILIPP
red.journal@mainpost.de

n der Serie ,Schitze aus der Fa-

milienkiiche“ darf ein Gulasch
natiirlich nicht fehlen. Frau Freitag
liefert ein fast weihnachtliches Re-
zept mit Zimt und Pflaumenmus.
Sie schreibt im Rezept ,,schmeckt
sehr lecker“. Um dies herauszufin-
den, miissen Sie es selbst zu Hause
nachkochen.

An den Zutaten und der Zuberei-
tung gibt es meinerseits nichts zu
meckern. Frau Freitag serviert selbst
gemachte Spétzle und einen Feld-
salat dazu.

Da Zimt und Pflaumenmus fiir ein
Gulasch doch eher ungewohnliche
Zutaten sind, wiirde ich mir fir die
Feldsalatvinaigrette ein Dressing mit
weniger Exotik wiinschen.

Ich kann mir sehr gut ein klassi-
sches Dressing mit Speck und Senf
vorstellen. Dafiir wiirde ich Speck-
und Zwiebelwiirfel in einer Pfanne
leicht anbraten, mit Weiflweinessig
abldschen, einen Teel6ffel grobkor-
nigen Senf und Sahne hinzugeben
und einmal kurz aufkochen, vom
Herd nehmen, etwas Distel0l ein-
rithren und mit Salz, Pfeffer, Zucker
und eventuell noch mit etwas Essig
abschmecken.

Tipp: Vorsicht beim Salz, denn der
Speck ist bereits salzig!



