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Als ich angefangen habe, in mein groBes Notiz-
buch Ideen fiir dieses Kochbuch zu skizzieren,
konnte ich bald schon einen klaren Kern aus den
Gedankenschichten herausschalen. Was fiir
das alltagliche Kochen zu Hause gelten sollte, ist
auch fiir das ganze Leben ein guter Grundsatz.
Meistens kommt etwas Gutes dabei heraus, wenn
man einfach losgeht und etwas macht - indem
man nicht das Problem, das einen gerade beschaf-
tigt, in den Vordergrund stellt, sondern sich auf
den Weg macht, die Lésung zu finden.

Ich war nie eine groBe Strategin, sondern immer
jemand, der Herausforderungen mit Leidenschaft
angeht. Aus dem Bauch heraus etwas zu tun,

bedeutet ja nichts anderes, als auf sein Inneres zu
horen. Zu spiiren, was oder wer einem guttut,
worin man Gliick und Erfiillung findet. Das konnen
Tatigkeiten, Orte, Menschen sein, und es ist

wie Gberall sonstim Leben auch in der Kiiche ein
vielversprechender Weg, auf seine Intuition zu
vertrauen.

Wenn ich fiir meine Tochter Emma und mich
koche, lerne ich immer noch jeden Tag dazu. Wie
kann ich zum Beispiel am Abend nach dem Service
noch etwas Einfaches, aber Gutes zubereiten,
das Emma spatabends nach dem Einsatz im Pferde-
stall oder am nachsten Morgen zum Friihstiick
genieBen kann? Solche Fragen haben die Art, wie

ich fiir uns privat koche, natiirlich verandert. Und
die Antworten finden sich auch in diesem Buch.
Je dlter ich werde, desto groBer wird tatsdchlich
meine Liebe zum Kochen. Meine Kiiche zu Hause
istzwar klein, aber sie bleibt das Epizentrum
meines Lebens, die Keimzelle aller Ideen, ein Hort
des Gliicks und der Gemeinsamkeit. Kiirzlich
habe ich die Wande streichen lassen - in hoff-
nungsvollem Griin. Eine neue griine Naturstein-
abdeckung und ein messingfarbenes Spiilbecken
machen den Raum noch wohnlicher. Meine Tage
hier anzufangen und auch wieder zu beenden,
ist zu einem Ritual geworden und bildet gleichzei-
tig die Grundlage fiir eine tiefe Zufriedenheit.
Eine ebenso wichtige Rolle wie der Raum, in
dem meine Kiichenideen Wirklichkeit werden,
spielen natiirlich die Zutaten, mit denen ich diese
Ideen umsetze. Gemiise, Krauter, Friichte mit
Sorgfalt auszuwahlen, istin meinen Augen eine
unentbehrliche Grundvoraussetzung fiir ein
gutes Gericht. In Spaziergangsdistanz zu unserer

Wohnung baut ein Bauer eine Vielzahl von Produk-

ten an, und diese frisch aus der Erde, vom Baum
oder vom Strauch verarbeiten zu kénnen, ist zum
einen ein Privileg und zum anderen der Beginn
jedes einfachen Glicksmoments beim Kochen.

Sowohl in der Kiiche als auch im Leben an sich
heiBt »einfach« nichtin erster Linie »simpel«
oder»schlicht, der Begriff hat fiir mich vielmehr
eine doppelte Bedeutung. Dieses Kochbuch
ist eine Sammlung von Gerichten, die einfach in
einer Schiissel, im Topf, in der Pfanne oder auf
einer Platte in die Mitte des Tisches gestellt
werden, und die auf ehrliche Art allen Freude
machen sollen, die darum herumsitzen.

Aber es ist noch mehr als das: Es geht auch
darum, sich nicht tagelang in der Kiiche einschlie-
Ben zu miissen, um anderen mit Essen eine
Freude zu machen. Es reicht, sich einfach an
den Herd zu stellen und mit wenigen saisonalen
Produkten ein schones Gericht zuzubereiten.

Es braucht dafiir natiirlich gute Zutaten, nur
wenige Gerdte - und einige wenige kulinarische
Grundkenntnisse.

Die einzige empfehlenswerte Vorbereitungs-
strategie ist es, sich einen kleinen Vorrat an
Basisprodukten anzulegen: Ole, eingelegtes
Gemiise, knusprige Toppings und andere Kleinig-
keiten, die man schnell zur Hand hat und mit
denen aus einem guten mihelos ein groBartiges
Gericht wird. Aber auch da ist es mit dem Kochen
ein wenig wie mit dem Leben selbst. Einfach
loszugehen und etwas zu tun, bedeutet ja nicht,
sich kopflos irgendwo hineinzustiirzen. Es
istimmer sinnvoll, sich zuerst eine Grundlage
zu schaffen.

Gemeinsam am Tisch zu sitzen - als Familie,
als Freunde, als Kolleginnen - ist aus meiner
Sicht das Riickgrat einer Gemeinschaft. Die kurzen
Momente, die sich im Laufe der Jahre zu wert-
vollen Stunden summiert haben, welche ich mit
Emma am Holztisch oder auf dem Sofa in unserer
kleinen Kiiche verbracht habe, haben einen
unschétzbaren emotionalen Schatz angehauft.
Und was fiir uns zu Hause gilt, ist am Ende auch
die Grundlage des gesellschaftlichen Zusammen-
lebens. In den letzten Jahren - erst recht mit
dem Riickzug ins Homeoffice - ist das alltagliche
Zusammenkommen bei Tisch da und dort wohl
etwas weniger geworden. Dabei braucht es dafiir
gar nicht viel. Man muss sich bloB auf den Weg
in die Kiiche machen und einfach loskochen.
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Wenn es wahrend der kalten Jahreszeit etwas knackig Frisches braucht,
ist der zartbittere Chicorée mein Favorit. Er hat eine belebende Wirkung, und zusammen
mit dem cremigen Mozzarella und den stiBen Feigen wird daraus eine schone Vorspeise.
Das schwarze Sesamdressing passt auch zu vielen anderen Salaten sehr gut.

SESAMDRESSING Fiir das Dressing alle Zutaten fein mixen.

100 ml Sonnenblumen! Fiir den Salat den Strunk des Chicorées keilférmig

SEL Sojasaqce herausschneiden. Die Blitter langs halbieren, kleine

i Etég&?ssslirgllp Blitter ganz lassen und in eine Schale geben.

1 EL gerdstetes Sesam Die Feigen sechsteln und darauflegen. Den Mozza-

2 EL schwarzer Sesam, gerdstet rella zerpfliccken und in die Schale geben.

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle Mit dem Dressing marinieren und den gerdsteten
Sesam dariiberstreuen.

SALAT

3 gelbe Chicorée

3 rote Chicorée

6 Feigen

4 Biiffelmozzarella
2 ELschwarzer Sesam, gerdstet
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Die Zauberzutat fiir dieses Rezept sind Salzzitronen.
Sie lassen sich einfach vorbereiten und verleihen vielen Gerichten eine spritzige Wiirze

BOHNENCREME

1 unbehandelte Zitrone

400 g weiBe Bohnen, gekocht
4 ELTahini

100 ml Olivendl

2 TLAnis, fein gemahlen

Salz

TABOULE

300 g Bulgur

Salz

400 g griine Bohnen

300 g Cannellinibohnen, gekocht

1 Salzzitrone (siehe Tipp)

3 Friihlingszwiebeln

1 groBes Bund glatte Petersilie,
Blattchen abgezupft

2 Bund Dill, gezupft

2 unbehandelte Zitronen

2 ELKapern

1TL Koriandersamen, gemorsert

8 EL Olivenal

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

und eine anregende Séure.

Fiir die Bohnencreme die Schale der Zitrone fein
abreiben und den Saft auspressen. Mit den restlichen
Zutaten fiir die Creme in einen Mixer geben und
fein piirieren.

Den Bulgur in eine Schiissel geben und mit 1% Liter
heiflem, gesalzenem Wasser iibergielen. 30 Minu-
ten ziehen lassen, danach in ein Sieb geben und kalt
abspiilen.

Die griinen Bohnen putzen und in Salzwasser biss-
fest kochen, dann kalt abschrecken und in kleine
Scheiben schneiden.

Die Salzzitrone vierteln, das Innere herauslésen und
die Schale fein wiirfeln.

Die Frithlingszwiebeln ebenfalls fein wiirfeln. Die
Kréuter grob schneiden. Die Schale der Zitronen fein
abreiben und den Saft auspressen. Die Kapern fein
hacken.

Alle Zutaten fiir das Taboulé in eine grof3e Schiissel
geben, gut verrithren und abschmecken.

Die Bohnencreme in eine grofie flache Schale geben,
rund verstreichen und das Taboulé darauf anrichten.

Tipp: So werden Salzzitronen gemacht: unbehandelte
Zitronen heifs waschen und vierteln. Die Zitronen-
viertel mit grobem Meersalz und braunem Zucker (pro
Zitrone 10 g Salz und 5 g Zucker) in ein sterilisiertes
Einmachglas schichten und verschlossen im Kiihl-
schrank 10 Tage ziehen lassen.

O O
DO
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OFENKURBISSUPPE
MIT BRAUNER BUTTER UND ESSIG-ROSINEN

Ziemlich viel braune Butter - anstelle von Rahm oder Kokosmilch - macht diese Suppe
besonders cremig und geschmackvoll. Saure Rosinen und frischer Joghurt sorgen fiir Ausgleich,
und auf der Liste der Lieblingssuppen des Hauses steht dieses Rezept gerade ganz oben.

SUPPE

6 Schalotten

2 Riiebli (Karotten)

4 Knoblauchzehen

1%, kg Hokkaidokirbis mit Schale

6 EL Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3 Kardamomkapseln, zerstoBen

1,6 | Gemiisefond (Kraftfond, Seite 328)
1 Zitrone, Saft

250 g braune Butter

TOPPING

6 ELbraune Butter

6 EL Pankobrdsel (grobes japanisches
Paniermehl)

Salz

200 g griechischer Joghurt

5 ELEssig-Rosinen (Seite 310)
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1 Die Schalotten, die Riiebli und den Knoblauch scha-
len. Den Kiirbis entkernen. Die Knoblauchzehen
ganz lassen, die Schalotten, die Riiebli und den Kiir-
bis in etwa 3 x 3 cm grof3e Stiicke schneiden. Das
Gemiise mit dem Olivenél und den Gewiirzen gut
marinieren und auf einem Backblech verteilen.

2 Im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten
rosten. Dabei ab und zu wenden.

3 Das gerostete Gemiise mit dem Fond in einen grofien
Topf geben und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
sowie Zitronensaft abschmecken. Zusammen mit
der braunen Butter mixen und durch ein feines Sieb
passieren.

4 Fir das Topping 3 Essloffel der braunen Butter in
einer Pfanne erhitzen und das Panko darin rosten.
Mit etwas Salz wiirzen.

5 Die restliche braune Butter, den Joghurt und die
Essig-Rosinen zusammen mit den Broseln auf die
Suppe geben.

Tipp: Um braune Butter herzustellen, einfach die Butter
in einem kleinen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen
und ab und zu umriihren, bis sie eine haselnussbraune
Farbe annimmt. Zum Schluss durch ein feines Sieb
passieren. Es empfiehlt sich, immer ein Glas davon im
Kiihlschrank zu haben.




Der kleine Stéangelbrokkoli ist ein perfekter Gemiisesnack fiir jeden Tag.
Es reicht schon, ihn in der Pfanne kurz zu braten und mit einer groBen Portion Hummus
als Energie-Dip zu genieBen. Oder man verwendet ihn wie hier als griine Zugabe
fiir ein cremig-feines Pastagericht.

BROKKOLI

400 g wilder Brokkoli (Bimi)
1 EL Sesamdl

1 EL Olivenal

1 ELAhomnsirup

2 EL Sojasauce

SPAGHETTI

1 daumengroBes Stiick Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Limette, abgeriebene
Schale und Saft

5 ELTahini

3 EL gerdstetes Sesamél

1 ELAhomsirup

2 TLschwarze Pfefferkdmer, grob gemérsert

3 EL Sojasauce

500 g Spaghetti

Salz

je 3 ELweiBer und schwarzer Sesam,
gerostet
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Den Brokkoli putzen, langs halbieren und mit Sesam-
und Olivendl, Ahornsirup und Sojasauce marinieren.
Auf einem Backblech verteilen und im auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten résten. Nach der
Hilfte der Zeit einmal wenden.

In der Zwischenzeit den Ingwer und den Knoblauch
sehr fein hacken und mit den tibrigen Zutaten bis
einschliefllich der Sojasauce gut verrithren.

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen.

Die Spaghetti abgieflen (ca. 250 ml des Kochwassers
auffangen und beiseitestellen) und mit der Soja-
sauce, etwas Pastawasser und dem Sesam (1 Essloffel
beiseitestellen) gut verriithren. Falls die Spaghetti
noch zu trocken sind, mehr von dem Pastawasser
darunterriihren.

Die Spaghetti mit dem gerdsteten Brokkoli servieren
und die restlichen Sesamkorner dariiberstreuen.




»GUSSEISERNE PFANNEN BENOTIGEN
ETWAS AUFMERKSAMKEIT UND PFLEGE.«

.




Das Falten derTeigtaschen ist einfacher, als man denkt. Es braucht bloB etwas Ubung, dann entstehen
die schénsten Dumplings mit kunstvollen Randern. Fiir mich haben solche handwerklichen Feinarbeiten
die meditative Wirkung einer Yogastunde.

SAUCE

1 daumengroBes Stiick Ingwer

1 rote Chilischote

1 unbehandelte Limette, abgeriebene
Schale und Saft

5 EL Sojasauce

4 EL Ahornsirup

2 ELweiBer Balsamicoessig

2 EL Sesamdl

FULLUNG

2 groBe SiiBkartoffeln (a 300 g)

1 daumengroBes Stiick Ingwer

1 unbehandelte Limette, fein abgeriebene
Schale und Saft

2 Frihlingszwiebeln

3 ELSojasauce

1 groBe Prise Chiliflocken

TEIG

130 ml Wasser, kochend

300 g Mehl

L TL Salz

2 EL Maisstarke zum Bestauben

FERTIGSTELLEN

2 ELSonnenblumendl

500 ml Gemiisefond (Kraftfond, Seite 328)

2 EL Sojasauce

3 ELKnusper-Chiliél (Seite 304), nach
Belieben
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Fiir die Sauce den Ingwer schilen und sehr fein
hacken, die Chili entkernen und fein wiirfeln. Mit
allen restlichen Zutaten verriihren.

Die Siiffkartoffeln rundherum mit einer Gabel ein-
stechen. Auf einem Blech im auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Ofen 1 Stunde backen. Auskiihlen lassen und
schilen. In einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken.
Den Ingwer schilen, fein hacken und zu den Siif3-
kartoffeln geben, Limettenschale und -saft zufiigen.
Die Friihlingszwiebeln sehr fein wiirfeln, dazugeben
und alles mit der Sojasauce und den Chiliflocken
abschmecken.

Fiir den Teig das Wasser nach und nach zum Mehl
und Salz geben und einarbeiten, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. 10 Minuten kneten, dann in Folie
packen und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen.
Danach den Teig zu einer Rolle formen und Scheiben
abschneiden. Diese mit einem Nudelholz diinn zu
Kreisen ausrollen. Die Teigblatter mit wenig Mais-
starke bestduben. So kann man sie iibereinandersta-
peln und sie trocknen nicht aus.

Je 1 Teeloftel der Fiillung auf die Teigkreise geben. Den
Rand jedes Kreises zur Halfte mit Wasser einstrei-
chen, dann zu gefalteten Halbmonden verschliefSen.
Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und
die Teigtaschen hineinsetzen. Kurz anbraten, sodass
der Boden goldbraun ist. Dann mit dem Gemiise-
fond und der Sojasauce abloschen und die Gyozas
zugedeckt etwa 4 Minuten dampfen.

Mit der Sauce servieren und bei Bedarf etwas Knus-
per-Chiliol dazu servieren.













Zu diesen fruchtig-aromatischen Riiebli passt sauerlich-cremiger Labneh
ganz wunderbar. Mit einer Handvoll gemischter gerdsteter Niisse wird daraus
ein reichhaltiges Abendessen.

1,3 kg bunte Riiebli (Karotten) Die Riiebli schilen und der Linge nach vierteln.
Die Schale der Orangen mit einem Sparschaler

QAARLNﬁDEd e O diinn abschélen und in feine Streifen schneiden.

SaLIIzn ehandelte Orangen In kochendem Salzwasser kurz blanchieren.

5 EL Olivens| Von 4 Orangen den weifen Teil der Schale mit einem
5 EL Honig Messer wegschneiden, das Fruchtfleisch in Scheiben
1 TL Koriander, gemdrsert schneiden und beiseitestellen. Die anderen beiden
T SumfiCh Orangen auspressen. Den Saft mit den restlichen
Y2TL Chiliflocken Zutaten der Marinade sowie den Orangenzesten gut
1TLFleur de Sel

verrithren und die Riiebli 10 Minuten darin ziehen
lassen.

Die Orangenscheiben in eine Form legen und die
Riiebli darauf verteilen. Die Marinade dariiber-
geben. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 45 Minu-

ten rosten.

Tipp: Fiir selbst gemachten Labneh wird Joghurt leicht
gesalzen und in ein feines, mit einem feuchten Passier-
tuch ausgelegtes Sieb gegeben. Uber Nacht im Kiihl-
schrank abtropfen lassen, danach nach Geschmack

wiirzen und mischen.
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Fir eine luftige, aromatische Focaccia sollte man 24 Stunden im Voraus beginnen -
zu der Zeit, zu der man sie am folgenden Tag aus dem Ofen nehmen mdchte. Das ist gut investierte Zeit,
der Lohn ist ein wunderbar luftiges, saftiges Geback mit dem betérenden Aroma von Lavendel
und Rosmarin, das an Ferien in Stidfrankreich erinnert.

300 g Kartoffeln, gekocht Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer fein zer-
500 ml Wasser, lauwarm driicken.
89 frische Hefe Das Wasser mit der Hefe in einer Schiissel verrithren
g(;(L) %:)lljzrzjgn;;l und mit dem Mehl und den Kartoffeln zu einem
1TL getrocknete Lavendelbliten Teig verkneten. Das geht am besten mit dem Knet-
4 Iweige Rosmarin, Nadeln abgezupft haken der Kiichenmaschine auf niedriger Stufe.
und grob geschnitten Nach 5 Minuten das Fleur de Sel, die Lavendel-
150 ml Olivengl bliiten und die grob geschnittenen Rosmarinnadeln

beifiigen und weitere 5 Minuten auf mittlerer Stufe
weiterkneten.

Den Teig in eine mit etwas Olivendl eingeélte Schiis-
sel geben, mit Folie abdecken und 18 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Am néchsten Tag den Teig mindestens 1 Stunde vor
dem Weiterverarbeiten aus dem Kiihlschrank
nehmen. Ein tiefes Blech mit Backpapier belegen
und dieses eindlen. Den Teig daraufgeben und

mit eingedlten Hidnden vorsichtig auseinanderziehen,
bis er das ganze Blech ausfiillt.

Mit den Fingern Vertiefungen in die Focaccia driicken.
Die Teigoberfliche mit den Handen gut eindlen,
dabei das gesamte Olivendl darauf verteilen und
weitere 1% Stunden aufgehen lassen.

Im auf 230 Grad vorgeheizten Ofen 10 Minuten
backen, dann die Hitze auf 200 Grad reduzieren und

% 10-15 Minuten fertig backen.
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Dieser vegane Schokoladenkuchen schmeckt keine Sekunde nach Verzicht - im Gegenteil!
Konsistenz und Geschmack sind einmalig, zusammen mit den frischen halbierten Beeren
wird daraus zum Beispiel eine schdne Geburtstagstorte.

KUCHEN

250 ml Hafermilch

1 ELApfelessig

250 g Mehl

1 EL Backpulver

1TLSalz

250 g brauner Zucker

120 g Kakaopulver

250 ml Pfefferminztee, heiB
180 ml Sonnenblumendl
120 g Apfelmus

1 Vanilleschote, ausgekratztes Mark

GANACHE

180 g veganer Rahm (Sahne) oder Kokos-
milch

2 EL Minze, getrocknet und zerrieben

230 g dunkle vegane Schokolade, gehackt

2 ELAhornsirup

300 g frische Himbeeren, halbiert

Alle Zutaten fiir den Kuchen gut, aber nicht zu

lange miteinander verriihren. In eine mit Backpapier
ausgekleidete Springform (28-30 cm) geben und

im auf 175 Grad vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten
backen. Den Kuchen herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Fiir die Ganache den Rahm oder die Kokosmilch
mit der Minze aufkochen und zugedeckt 8 Minuten
ziehen lassen. Nochmals erhitzen, durch ein Sieb
tiber die gehackte Schokolade gieflen und riithren,
bis die Schokolade geschmolzen ist. Zum Schluss den
Ahornsirup unterriihren.

Die Creme auf dem ausgekiihlten Kuchen verstrei-
chen und mit den Himbeeren belegen.
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Kokosmilch ist meine bevorzugte Stellvertreterin fiir Rahm.
Gerade in Desserts passen die cremige Konsistenz und der unverkennbare, edle Geschmack wunderbar
und harmonieren besonders gut mit Friichten aller Art.

SESAMKROKANT

50 g brauner Zucker
60 ml Wasser

110 g schwarzer Sesam

PANNACOTTA

3 g Agar-Agar

5 EL Wasser

800 ml Kokosmilch
1 Vanilleschote

50 g Sesam

60 ml Ahornsirup

BEEREN

1 unbehandelte Limette

2 ELAhornsirup

400 g frische Beeren (z. B. Brombeeren),
halbiert
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Fiir den Krokant den Zucker mit dem Wasser in
einem Topf aufkochen und rithren, bis sich der
Zucker aufgel6st hat und die Mischung zu blubbern
beginnt. Den Sesam dazugeben und bei mittlerer
Hitze unter staindigem Rithren karamellisieren.

Das dauert 6-8 Minuten.

Fir die Pannacotta das Agar-Agar mit dem Wasser
glatt rithren. Die Kokosmilch mit der Vanilleschote
samt ausgekratztem Mark erhitzen. Das angeriihrte
Agar-Agar dazugeben und 3 Minuten kdcheln lassen.
Den Sesam in einer trockenen Pfanne ohne Fett
goldbraun résten und heif in die Kokosmilch geben.
Abgedeckt 10 Minuten ziehen lassen.

Die Vanilleschote entfernen, den Ahornsirup dazu-
geben und fein mixen. Durch ein Sieb passieren,

in Schalen fiillen und im Kithlschrank andicken
lassen.

Fiir die Beeren die Limettenschale fein abreiben und
den Saft auspressen. Beides mit dem Ahornsirup ver-
rithren und die halbierten Beeren damit marinieren.
Die Beeren auf der Pannacotta anrichten und mit
dem Sesamkrokant bestreuen.




Dieser dritte Band einer sehr personlichen Reihe
von Kochbiichern ist zwar wie die anderen beiden
Bande zu Hause in meiner kleinen Kiiche ent-
standen, aber Kochen ist auch in diesem Fall keine
Einzeldarbietung, sondern das Ergebnis der

Kraft, des Kénnens und der unbedingten Leiden-
schaft vieler.

Deshalb méchte ich einfach Danke sagen mei-
nem groBartigen Team im »Stucki«, das mit
mir nicht nur meine ungetriibte Freude am Kochen,
sondern viel mehr noch meine Begeisterung
fiirjede neue Idee und fiir all die kleinen Wunder
des Alltags mit ungebrochenem Enthusiasmus
teilt. Dabei kann ich mich auf meinen unvergleich-
lichen Kiichenchef Marco Bohler verlassen, der
mir unten im Restaurant jederzeit den Riicken frei-
halt, wahrend ich oben in meiner Wohnung neue
Gerichte ausprobiere.

Meine rechten und linken Hénde bei diesem
Projekt waren meine langjahrigen Mitarbeiter
Lilly Wissler, Fabian Wehrli und Ivo Hafliger, die
zusammen in atemberaubender Geschwindigkeit
vorbereitet, organisiert und wieder weggeraumt
haben. Ist dann alles gekocht und fotografiert,
bringt Hilal Biiytkiskilip, die weltbeste Assistentin,
meine Rezepte in Form - ein groBer Dank
gilt diesen begeisterungsféhigen jungen Leuten.

Diese Buchreihe ist das Ergebnis der Arbeit
eines wunderbaren Quartetts, das Uber die Jahre
der Zusammenarbeit ein harmonisches Versténd-
nis dafiir entwickelt hat, was gut und richtig
ist. Uns verbindet eine stillschweigende wertvolle
Ubereinkunft fiir das Schéne. Dazu gehéren die
sorgfaltigen Layouts und die mit leichtem Strich
gezeichneten Illustrationen meiner Freundin
Sanna Andrée, die warmen natiirlichen Fotos von
Lukas Lienhard und die Texte von David Schnapp,
der meine Gedanken und Gefiihle stimmungsvoll
in Worte tippt.

Meinen Partnern V-ZUG und Novis bin ich

dankbar fiir ihren zuverlassigen Support, fir die
Ofen und Kiichengerite, die das Vorbereiten,
Kochen und Backen nicht nur einfacher und besser
machen, sondern auch die Kiiche verschonern.
Markus Lohr ist der Gemiisebauer meines Vertrau-
ens, sein Hofladen ist klein und dunkel, aber

alles darin strahlt und inspiriert mich bei jedem
Besuch von Neuem - als wiirde man einen Schalter
umlegen. Leute wie Markus und viele andere
Produzentinnen und Produzenten machen vegeta-
risches Kochen erst moglich.

Urs Hofmann und dem kompetenten Team
beim AT Verlag danke ich fir die jahrelange Treue
und ihre geteilte Begeisterung fiir meine Arbeit.
Familie, Freunden und Gasten, die immer schon an
mich geglaubt haben, danke ich fiir ihre liebe-
volle Unterstiitzung, die mich tragt und unendlich
wertvoll ist. Und dass ich mit meinen Kochbiichern
mittlerweile in so vielen Kiichen zu Hause sein
darf, ist ein groBes Privileg. Die Riickmeldungen,
Kiichengeschichten und die Zustimmung, die
ich von meinen Leserinnen und Lesern erhalte,
machen mich wirklich stolz.

Nur fiir meine Tochter Emma reicht ein einfaches
Danke nicht. Sie all die Jahre ins Leben begleiten
zu kénnen, mit ihr Freude, Leid, Siege und Nieder-
lagen teilen zu kdnnen, ist wahres Glick. thr
Wille, den eigenen Weg voller Begeisterung und
Hingabe zu gehen, ist die groBte Inspiration
und eine unendliche Faszination fiir mich. Wegen
Emma habe ich iberhaupt mit dieser Kochbuch-
serie angefangen. Fiir sie zu kochen, mitihr
die ausgelassenen frohlichen Stunden beim Essen
und Reden auf unserem Kiichensofa zu teilen,

ist der Mittelpunkt von allem.
-



