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NANSEN & SPINAT

EDITORIAL

Wir haben keine Ahnung, wie es dazu kommen konnte, dass
wir jetzt ein Kochbuch machen. Oder vielleicht doch. Es
konnte damit begonnen haben, dass wir anfingen, Rezepte
auf Instagram zu posten. Und zwar immer, wenn wir kochten.
Das hatte nicht nur zur Folge, dass sich neue Mitarbeitende
besorgt erkundigten, wann wir denn Uberhaupt Zeit fir die
Arbeit hatten, sondern auch Kund*innen und Freund*innen
die Rezepte nachkochten (und sich dann beschwerten, dass
Schwertfisch schwer zu bekommen ware). Und wie es eben
so ist: Wir konnten uns dann irgendwann auch nicht mehr an
alle Gerichte erinnern. Also schenken wir dieses Jahr an Weih-
nachten all jenen ein Kochbuch, mit denen wir dieses Jahr
bedauerlicherweise zu selten gegessen und zu wenig getrun-
ken haben. Wir haben alle Rezepte aufgeschrieben, an die wir
uns erinnern konnten, wir klaren endlich auf, was es mit dem
,Salon de la Saucisse blanche” auf sich hat, wir stellen unsere
Lieblingsdrinks vor und erzahlen auch, was wir gar nicht aus-
stehen kénnen (wer mag eigentlich Margarine?). Die Antwort
auf die Frage, wann wir wegen des vielen Kochens Uberhaupt
arbeiten kénnten, lautet Ubrigens: Zwischen Kaffee und Snacks
passen hervorragend ein paar kleinere und groBere Projekte.

Vielen Dank an alle, mit denen und flr die wir dieses Jahr
arbeiten durften.

Eure Nansens
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SALATE KICHERERBSENSALAT MIT FETA

Grunen Salat und GemUse waschen

Kichererbsensalat
mit Feta

Kichererbsen abgieBen und mit Wasser
abwaschen

Gemuse und Feta in 1x1 cm groBe Stlicke
schneiden

Sonnenblumenkerne in der Pfanne gold-
braun anrdsten

Petersilie und Minze fein schneiden
Tahini, Olivendl, etwas Balsamico, fri-

@@ ® ©® 006

schen Limettensaft, Salz und Pfeffer zu
einem Dressing vermischen
Den grinen Salat auf dem Teller anrich-

Q

ten, den Rest in einer groBen Schissel
vermengen, anschlieBend auf dem Salat
anrichten

Sonneblumenkerne, Feta und frische
Krauter Uber dem Salat verstreuen

(@ Optional: frisches Brot

WORUBER GESPROCHEN WURDE: %
e Tourismus-Orte und Reisebus-Mentalitat « Rom und das Kolosseum « 1970er

Nightlife in Mlnchen « Bingo-Bar « Freitagabend « Graffiti und Tags « Orcas -

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

1 Dose Kichererbsen
1 Gurke

4 Tomaten

2 Paprika

1 rote Zwiebel

1 griner Salat

2 Packungen Feta
Sonnenblumenkerne
Minze

Petersilie

Olivenadl

Balsamico

Tahini

Salz

Limette
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SALATE

Rucolasalat mit
gebratenem Pfirsich
und Burrata

WORUBER GESPROCHEN WURDE:

* Tattookultur « Darf man in Japan mit Tattoos in 6ffentliche Schwimmbader?
» Deutsche Dialekte « Piercings « Brotarten « Der Kult von Sauerteigbrot « Das
Tamagotchi der Millennials « Backereien in Minchen « Brotteig reist nicht gerne

®e© 6

)

RUCOLASALAT MIT GEBRATENEM PFIRSICH UND BURRATA

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

4 Pfirsiche

4 Burrata

1 Rucolasalat
3 Gurken
Zucker
Olivendl
Zitrone
Pfeffer
Chiliflocken
Salz

Wahlweise Brot mit einem
Dip aus Olivendl, Knob-
lauch, Chili und Salz

Salat waschen und auf den Tellern verteilen

/

Burrata dazugeben. Gurke wirfeln, mit Salz bestreuen und zur

Seite stellen. Basilikum zupfen

Pfirsiche entkernen und in etwa 3 cm groBe Stlicke schneiden

Pfirsiche in Olivendl scharf anbraten und mit dem Zucker karamelli-

sieren lassen. Gurke, Basilikum und Saft einer halben Zitrone dazu-
geben, mit Pfeffer, Chiliflocken und Salz abschmecken
Pfirsiche Giber den Salat verteilen und mit etwas Olivendl betraufeln
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SALATE

Spinatsalat mit
Datteln, Halloumi
und Pita

WORUBER GESPROCHEN WURDE:

» Wie viele Schnapse sind in einem Wiesnbier? (9 pro MaRB) « Wiesn-Knigge
» Frauenquote bei Nansen & Piccard « Ottolenghi-Rezepte und -bucher « Das
meistnachgekochte Rezept der ,New York Times" (Caramelized Shallot Pasta)

10

SPINATSALAT MIT DATTELN, HALLOUMI UND PITA

Spinat waschen, Zwiebeln in feine Schei-
ben schneiden und in Wasser einlegen,
Datteln und Mandeln grob hacken
Pita-Brot in mittelgroBe Wirfel schneiden
und mit Olivendl und etwas Salz in der
Pfanne anrdsten, bis sie goldbraun sind
Halloumi wiirfeln und in Olivendl anbra-
ten, bis sie ebenfalls goldbraun sind.
Mandeln in einer separaten Pfanne in et-
was Butter anrdsten

Zwiebelscheiben abtropfen lassen und
anschlieBend mit Spinat und Datteln
vermengen

Alle Zutaten in einer Schiissel mischen
und mit Olivendl, Balsamico, Chiliflocken,
Salz und etwas Pfeffer abschmecken

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

400 g Spinat

4 Pita-Brote

2 Packungen Halloumi
10 Datteln

200 g Mandeln

2 rote Zwiebeln
etwas Butter

Dressing:
Olivendl

Essig
Chiliflocken
Salz und Pfeffer
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3 DINGE, DIE MAN
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SOLLTE

Ein gutes
Messer
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Einen Flaschenoffner
oder Korkenzieher

Ein Feuerzeug



KARTOFFELSUPPE

Gemduse putzen und in 2x2 cm groBe
Stiicke wiirfeln. Lauch und Zwiebel in Ol

anbraten, bis sie glasig werden. Restli-

ches Gemiise ebenfalls kurz braten

Alles mit Wasser abldschen, etwas Salz,
Pfeffer und Petersilienstéangel hinzugeben
Deckel drauf und 40 bis 60 Minuten auf
mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis die
Kartoffeln durch sind

Suppe gut durchrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken

Suppe auf einem Teller mit frischer Peter-
silie servieren. Dazu frisches Brot und
gesalzene Butter

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

Lauch

Karotten

1 Kilogramm Kartoffeln
2 Pastinaken

1/2 Sellerieknolle
Zwiebel

Salz und Pfeffer
Petersilie

o]

Etwas frisches Brot
Gesalzene Butter
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SUPPEN & EINTOPFE

Tlirkische
Linsensuppe

16

TURKISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

1 Kartoffel

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g rote Linsen
Olivendl

Salz und Pfeffer
Paprikapulver edelsuf3
Chilipulver

1,5 Liter Gemusefond
(oder Gemuisebrihe in
heiBem Wasser)

Topping: 6
1 Zitrone

Ein paar Scheiben Brot

Getrocknete Minze

Chilipulver

Linsen absplilen. Zwiebel und Knoblauch klein hacken, Karotte und
Kartoffel schalen und in Wirfel schneiden

Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch, Karotte,
Kartoffeln und Linsen unter Riihren kurz anschwitzen
Gemdusebriihe zugeben und alles einmal aufkochen. Bei geringer
Hitze flir 20 bis 30 Minuten kdcheln lassen, bis die Linsen weich
sind. Dann die Suppe plrieren und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und etwas Chilipulver abschmecken

Fir das Topping Brot in Stlicke reiBen, Zitronensaft darlbertraufeln
und mit getrockneter Minze und Chili servieren

NANSEN & PICCARD 17



SUPPEN & EINTOPFE

Chili sin Carne

WORUBER GESPROCHEN WURDE:

* Schloss Neuschwansteine Lacrosse-Matches ¢ Militéarbasen ¢ Pickelhauben
 Betrunken in der Bahn einschlafen ¢ Blaudugige Schweizer Schutzmanner

18
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CHILI SIN CARNE

Knoblauch und Zwiebeln anschwitzen
Gemiuse waschen, schalen und zusam-
men anbraten

Mit passierten Tomaten aufgieBen und
etwa 20 Minuten kochen

Mais und Bohnen kurz vor Schluss
hinzugeben

Mit Chili, Paprika, Salz und Pfeffer ab-
schmecken

Als Beilage: Reis (Brot ist auch okay)
Mit Lauch, Petersilie und Joghurt
garnieren

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

3 Kartoffeln

2 Karotten

1 Paprika

1 Tomate

1 Dose Mais

1 Dose Kidneybohnen
1 Dose gestlckelte
Tomaten

1 Dose passierte Tomaten
Gewdlrzmischung Chili

Toppings und Beilage:
Petersilie

2 Lauchzwiebeln
Joghurt

Reis

NANSEN & PICCARD 19



ESSAY SAUERKRAUT KIMCHI STEW

Sau e rl kr‘aut DrauBen in der Kiiche bereiten meine Cousins und ich uns

schweigend auf das seltsame Gemisch vor, das wir gleich ser-
| [ |
Kimchi Stew

VON SO-HYUN BAE Der Tisch ist gedeckt. Mama holt den Topf heraus, und als sie
den Deckel anhebt, steigen Wolken von saurehaltigem Dampf
auf. Unter den Dampfwolken erkenne ich noch ein Kimchi Jjigae,
aber so ein Uberfilltes Kimchi Jjigae habe ich noch nie in meinem

) . Leben gesehen: Schweinestiicke, Wiirste und Kartoffeln, die in
.Was machst du da?“ Ich schreie entsetzt auf, als ich )
. . . einem Bett aus leuchtend orangerotem Sauerkraut versunken
sehe, wie meine Mutter das Choucroute'Paket in den ) o ) ) . L
. o . . . sind, das wahrscheinlich einen GrofBteil der Kimchi-Brihe auf-
Kimchi Jjigae? leert. Das Sauerkraut gleitet widerlich . . i )
) gesogen hat. Aber: Es riecht nicht schlecht, die Zutaten scheinen
heraus und baumelt an der Plastikverpackung. Kartof- ) ) ) ) ) )
. . . . o sich erstaunlich gut zu vermischen, aber ich kann meine Skepsis
feln und Wiirstchen spritzen rotes Kimchi-Wasser in die

trotzdem nicht loswerden. >

Luft, als sie in den Topf eintauchen. Das Ganze sieht
aus wie ein Haiangriff, und es gibt bestimmt Tote zu be-

klagen.

Fur jemanden, der nicht weiB, was Kimchi ist, wird es
oft mit seiner deutschen Schwester, dem Sauerkraut,
verglichen, denn beide sind fermentierter Kohl in gesal-
zenem Wasser. So war es fur meine Mutter aufgrund
der Ahnlichkeit ganz natiirlich, diese Schwestern in ei-
nem Topf miteinander bekannt zu machen.

1 Franzésisch Ich stehe immer noch ungldubig da. Wahrend sie das

flr Sauerkraut Choucroute im Topf umriihrt, wirft meine Mutter beildu- So-Hyun Bae ist eine

koreanisch-franzosische
Grafikdesignerin. Sie lebt
in MUnchen und denkt
viel darUber nach, wie
koreanische Brezn genau
aussehen konnten.

2 XM fig eine Bemerkung in meine Richtung, die mich von
Kimehi-Eintopf diesem skandalésen Gericht iberzeugen soll: ,Es soll
lecker sein, ich habe gehort, dass es ein beliebtes Ge-

richt unter koreanischen Studenten ist.” Sie macht den

Deckel zu und lasst das Ganze vor sich hin kdcheln.

20 NANSEN & PICCARD
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ESSAY

Mit meinen Stabchen ziehe ich ein paar Faden Sauerkraut heraus, in
denen sich kleine Kimchi-Stlickchen verheddert haben. Norma-
lerweise ist das Kimchi in einem Kimchi Jjigae bereits sehr weich,
es widersteht unserem Kauen kaum noch, da es bereits alles in
die Suppe gegeben hat. Vielleicht liegt es daran, dass das Sauer-
kraut spater hinzugefligt wurde, aber das in Kimchi eingeweichte
Sauerkraut war noch knackig — und erstaunlich saftig. Und es
schmeckt gut. Ich muss mehr davon haben. Diesmal mische ich
es in meine Schussel mit Reis und bereite mir einen Loffel Sauer-
kraut-Reis zu. Schnell hole ich mir ein Stiick Wurst, bevor meine
Cousins es kdnnen, und lege es auf den Reis. Loffel fur Loffel
verschwindet meine Skepsis, sie verschwindet wie der Reis in

meiner Schissel. Und schon war der ,Reisdieb”® verschwunden.

3 ,Reisdieb”, ein koreanischer Ausdruck, der sich auf ein Gericht bezieht, das
so kostlich ist, dass man gar nicht merkt, wie man seine Schissel Reis aufge-
gessen hat; wahrend man den Reis zu dem Gericht isst, flhlt es sich an, als
ware er gestohlen worden.

SAUERKRAUT KIMCHI STEW
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F O O D H OT Auf einem richtig heiften Toast
kann man Marshmallows schmelzen

und dann mit Nutella vermischen.
TA K E S - Paul-Philipp Hanske

Sogar langweiliges

Griingemiise wird | Pommes und Salat . OBST
:ljceresgarr:t,. I;Nenn man TO AST skic':d Iiinlecﬁuk%er te SCHMECKT
tinne Scheiben mbi. nn
Lardo dazu reicht. HAWAI I zu jedem Gericht BESSER’
- Oliver Stolle = GEIL Pommes essen. WENN MAN
- . —Eva Pramschiifer ES KU RZ
— Daniel Amberg
IN BUTTER
ANBRAT.
— Oliver Stolle

Ware ich auf einer Insel gefangen und miisste jeden
Tag das gleiche Gericht essen, wéare es Doner. Im
Déner sind alle wichtigen Nahrstoffe enthalten: Fett,
Kohlenhydrate, Ballaststoffe, Vitamine und Proteine.
- Benedikt Sarreiter Niemand braucht Stitkartoffeln, aber der Fehler liegt
nicht bei der Siiftkartoffel, sondern bei uns. Wir haben
sie kollektiv missverstanden, weil wir von ihr etwas
wollen - Réstung, Bissfestigkeit, Crunch - das sie uns
einfach nicht geben kann.
- Viktoria Hager
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GNOCCHI MIT LACHS

Lachsfilet abbrausen, mit Kiichenpapier
trocken tupfen und in etwa 2x2 cm groBe
Wirfel schneiden. Mit Zitronensaft be-
traufeln

Schalotten und Knoblauch abziehen,
Schalotten wirfeln, Knoblauch fein
hacken. Kirschtomaten waschen und
halbieren

Gnocchi kochen und Lachswiirfel in Ol
anbraten, herausnehmen, warm halten
Schalotten und Knoblauch in das Bratfett
geben und andiinsten. Die stiickigen
Tomaten hinzufligen und 8 bis 10 Minuten
reduzieren lassen. Frischkase und Nudel-
wasser einrihren. Sauce mit Ubrigem

Zitronensaft (etwa 2 EL), Pfeffer und ein
wenig Salz abschmecken
Mit Dill anrichten

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

400 g Lachs

4 EL Zitronensaft

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
100 g Kirschtomaten
600 g Gnocchi

1EL Olivendl

400 g stuckige Tomaten
100 g Frischkase

1 Bund Dill

Pfeffer

Salz

NANSEN & PICCARD 27




S

BARLAUCH-GNOCCHI MIT PECORINO

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

500 g frische Gnocchi
Barlauch-Pesto

1 Glas halbgetrocknete
Tomaten

Frischer Barlauch
Sonnenblumenkerne
Pecorino

Pfeffer

Salz

Sonnenblumenkerne in der Pfanne résten, bis sie goldbraun sind
Gnocchi mit etwas Olivendl in der Pfanne anbraten

Barlauch-Pesto und halbgetrocknete Tomaten hinzugeben, alles
vermischen und bei geringer Hitze leicht anbraten

Mit klein geschnittenem frischem Béarlauch, Pecorino und Sonnen-
blumenkernen anrichten

NANSEN & PICCARD 29




FUSILLI ALLA SICILIANA

Blumenkohl in RGdschen zerteilen, Stiele in
Stlicke schneiden

Fusilli mit Blumenkohl im gesalzenen
Wasser kochen, bis die Pasta al dente ist
Knoblauch hacken und in der Hélfte des
Ols in einer groBen Pfanne glasig an-
schwitzen. Oliven, Kapern, Sardellen und
das restliche Ol zufiigen und 2 Minuten
rihren, bis die Sardellen zerfallen sind
Nudeln mit Blumenkohl abseihen, etwa
120 g Kochwasser auffangen und zusam-
men zur Mischung in der Pfanne geben
Das Ganze noch einige Minuten rihren.

Falls es zu trocken ist, noch etwas Koch-
wasser zufligen

DEEP DIVE: ANDOUILLETTE

Die Andouillette wird aus dem Darm sowie dem
Magen von Schweinen, teilweise auch von
Kalbern, Kihen oder Enten, hergestellt und in
Naturdarm gefullt. Sie ist der ebenfalls franzo-
sischen Wurstsorte Andouille ahnlich, jedoch
weniger kraftig gewlrzt, sodass Geschmack
und Geruch der Innereien starker hervortritt.

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

Salz

450 g Fusilli

450 g Blumenkohl

120 ml natives

Olivenadl

4 Knoblauchzehen

90 g entsteinte schwarze
Oliven

4 EL Kapern in Essig

4 in Olivendl eingelegte
Sardellenfilets

2 EL glatte Petersilie

NANSEN & PICCARD




SPICY CHERRYTOMATEN-PASTA

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

3 EL Kapern

3 EL Tomatenmark

3 Knoblauchzehen
1TL Chiliflocken

500 g Orecchiette
600 g Cherrytomaten
Salz

Pfeffer

Olivenadl

Frisches Basilikum
Ricotta zum Garnieren

Gesalzenes Nudelwasser zum Kochen bringen
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Kapern fiir 3 bis 4 Minu-
ten leicht anrésten, anschlieBend auf einem Teller zur Seite stellen

Knoblauch fein schneiden. Tomatenmark in die Pfanne geben und

unter standigem Ruhren dunkelrot werden lassen, Hitze reduzieren
und 2 TL OI, Knoblauch sowie Chiliflocken hinzufligen und etwa 2
Minuten kocheln lassen. Wahrenddessen Pasta al dente kochen
Cherrytomaten halbieren und zur Pfanne hinzufligen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Alles fur 5 Minuten auf niedriger Hitze k-
cheln lassen, 100 ml Pastawasser hinzugeben

Nudeln abgieBen, mit den gekochten Tomaten vermengen und mit
Ricotta, Kapern und Basilikum servieren

NANSEN & PICCARD 33




PASTA MIT FENCHEL UND ZITRONE

Knoblauch und Chili fein hacken, Zwie-
beln und Fenchel in kleine Wiirfel schnei-
den

Knoblauch und Chili in Olivendl anbraten.
Sobald der Knoblauch durch ist, Zwiebeln
und Fenchel hinzugeben. Alles scharf an-
braten, Zitronenabrieb hinzufligen, mit
Sahne abléschen

Pasta in gesalzenem Wasser al dente
kochen

Sauce mit Salz, Pfeffer und etwas Zitro-
nensaft abschmecken, etwas Nudelwasser
flr eine cremige Konsistenz hinzugeben
Nudeln mit der Sauce mischen, frischen
Parmesan darliberreiben und mit frisch

gezupftem Basilikum anrichten

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

2 Fenchel

2 Zwiebeln

1 Zitrone

1 Chilischote

1 Hafer- oder normale
Sahne

1EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Frisches Basilikum
Parmesan

500 g Tagliatelle
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PASTA MIT GRUNEM SPARGEL

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

400 g Pasta nach Wahl
500 g gruner Spargel
1 Biozitrone

50 g Pistazien

60 g Butter

2 Knoblauchzehen
30 g Basilikumblatter
Meersalz

200 ml WeiBwein
Schwarzer Pfeffer
Parmesan

Pasta in gesalzenem Wasser al dente kochen

Pistazien grob hacken, Zitronenschale abreiben und Knoblauch-
zehen fein schneiden

Grlnen Spargel waschen und schneiden, in den letzten 5 Minuten
der Nudelkochzeit zu den Nudeln geben

Butter in einer groBen Pfanne zerlassen und darin Knoblauch
dinsten

Nudeln mit Spargel abgieBen und zur Knoblauchbutter in die Pfan-
ne geben, gehackte Pistazien und Zitronenschalen-Abrieb dazu-
geben und mit WeiBwein abldschen

Alles miteinander vermengen und mit Meersalz, schwarzem Pfeffer

sowie frischem Zitronensaft abschmecken
Mit Parmesan und Pistazien garnieren
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PENNE MIT SCHWERTFISCH

Knoblauch und Zwiebeln anschwitzen, ZUTATEN FUR
. 4 PERSONEN:
Tomaten, Oliven und Kapern dazugeben o fo
lveno
und 30 Minuten sanft diinsten Zwiebeln
Wahrenddessen Penne al dente kochen Knoblauch
Fisch in Wirfel schneiden und 10 Minuten Tomaten
in der Sauce garen Kapern
. ) . Schwarze Oliven
Krauter kurz vor Ende in die Sauce geben
500 g Penne
Mit frischem Basilikum und Petersilie Schwertfischscheiben

bestreuen Petersilie
Basilikum
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PASTA MIT ZUCCHINIUND ZITRONE

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

500 g kurze Nudeln
4 Zucchini

2 Handvoll Basilikum
1 Biozitrone
Olivenadl

Salz, Pfeffer
Ahornsirup

4 Buffelmozzarella

Nudeln al dente kochen

Zitronenschale abreiben und Zitrone auspressen sowie Zucchini
waschen und in diinne Scheiben hobeln. In einer Pfanne etwas Oli-
vendl erhitzen und Zucchini darin weich braten

Basilikum dazugeben und einige Minuten mitbraten

Olivendl mit der Zitronenschale und etwa der Halfte des Safts ver-

mengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Ahornsirup abschmecken.
Nach Geschmack kann gerne noch etwas mehr Zitronensaft hinzu-
geben werden

Pasta und Zucchini mischen, mit dem Zitronen-Olivendl-Dressing
vermengen und in Stlicke gerissenen Mozzarella dartber verteilen
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ESSAY

Guilty Pleasures

42

VON ALEXANDER RUNTE

Eigentlich sollte dies ein Buch des guten Geschmacks sein,
Uber Kultur, Feinheiten, Uber Tischgesprache und Traditionen.
Aber — da missen wir gar nicht drumherum reden - es gibt
auch die dlisteren Begierden, die kulinarisch befriedigt werden
mussen, wenn auch nicht ohne Scham. Die Rede ist von den
sogenannten Guilty Pleasures. Sie sind immer dann zur Stelle,
wenn der Tag schlecht lief, wenn es keine Zeit zum Kochen gab,

wenn in der Klche nur Nudeln und Ketchup waren.

Viele werden diese primitiven Formen der Nahrungsaufnahme
ablehnen. Sie werden sagen, Scheibletten-Toast mit Ketchup
sei kein Essen, sondern eine infantile und obendrein noch ge-
sundheitsschadigende Marotte. Sie werden bei Butter UNTER
Nutella den Kopf schiitteln und Pizza-Leberkdas-Semmel niemals
anruhren. Sie wirden darin eine Verrohung der Sitten und eine
Zivilisation in ihrem Endstadium erkennen. Kann man so sehen.
Man kann diesen Menschen — besonders bei Nansen - aber auch
einfach zwei Worte entgegenschleudern: Spaghetti Miracoli.
Dazu muss man wissen: Es arbeiteten bei Nansen auch Men-
schen, die tagsliber Grafikdesigner*innen waren, und abends

in Miinchner Sterne-Restaurants als Souschefs in der Kiiche
standen. Die netterweise mittags fir uns vorkochten und neue
Rezepte testeten. Die verschiedene Variationen an Rindfleisch
sous-vide garten und dann nur wissen wollten, welche davon
mehr nach Kokosnuss schmeckte. Und die sich, wenn man mal

fragte, was sie gerne heute essen wiirden, mindestens einmal

GUILTY PLEASURES

die Woche Spaghetti Miracoli wiinschten. Mit einer Sauce, die
aus einer Trockenkrautermischung, Zucker und Tomatenpaste
besteht, zu der man nur noch Wasser hinzufligen musste.

Kein Essen, auf das man stolz sein konnte. Aber eines, das in
seiner Einfachheit einem an manchen Tagen hilft. Das Trost
verleiht oder auch einfach nur Balsam ist fur allzu Uberreizte
Geschmacksnerven.

Manchmal gab es nach Spaghetti Mirdcoli iibrigens noch einen
Nachtisch, der den Unterschied zwischen gutem und vermeint-
lich schlechtem Geschmack einfach in einer Pfanne heiBen Fetts
wegfrittierte: ein Snickers-Eis, das in einem Mantel aus Bierteig

frittiert wurde. Und das — niemand, der es probiert hat, kann es

leugnen — der beste Nachtisch der Welt ist.
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LIEBER ERFRIEREN

ODER IN
' HEISSEM WASSER
VERBRENNEN?
;, /,

Eins der am heiBesten diskutierten Themen bei unseren
Lunch-Terminen — wenn man es sich aussuchen konnte:
Flr welchen Tod wiirde man sich eher entscheiden?

O 3

NANSENS

T N e e S 11 COLD
,; ' . NANSENS

Hummer wird entweder lebendig gekocht oder
zuerst eingefroren und dann gekocht.
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INTERNATIONALE SEELENKUCHE

Linsen mit Spatzle
und Saitenwiirstle
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LINSEN MIT SPATZLE UND SAITENWURSTLE

Linsen nach Packungsansweisung
einweichen

Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie
putzen und in kleine Wiirfel schneiden
Schinkenspeck klein wirfeln und mit dem
Ol anbraten. Gemiise dazugeben, kurz
dinsten und mit Briihe aufgieBen

Linsen abgieBen und in die Briihe geben,
nach Packungsanweisung wahrend etwa
20 bis 30 Minunte weich kochen

Mit Aceto balsamico, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Wirste zum GemUse geben
und erwarmen

Spatzle mit Butter in einer Pfanne anbra-
ten, mit Salz abschmecken und alles zu-
sammen servieren

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

250 g braune Tellerlinsen
2 Zwiebeln

2 Karotten

1 kleine Stange Lauch

2 Stangen Staudensellerie
100 g Schinkenspeck
1EL neutrales Ol

1,25 Liter Gemuse- oder
Rinderbrahe

3 EL Aceto balsamico
Salz

Pfeffer

8 Saitenwdrstle

1 Bund Petersilie

500 g Spatzle

TEL Butter
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INTERNATIONALE SEELENKUCHE

Hiyashi Udon mit
frittiertem Tofu

WORUBER GESPROCHEN WURDE:

 Herstellung von Mochis « Britpop und Glastonbury « Die Herausforderung, als
Franzdsin japanisch zu essen « Japanische und koreanische Kiche « Eine Nacht
in Paris « Islandischer Gammelhai « Atomic Café

48
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HIYASHI UDON MIT FRITTIERTEM TOFU

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

Fur die Brihe:

4 EL Seetang-Brihe

(Kombu Dashi)

1EL Reiswein (Mirin)

3 EL Sojasauce

3-5 EL Wasser

1TL brauner Zucker - wosmrem

Eiswirfel zum AbkUhlen

500 g Udonnudeln
300 g Seidentofu (fest)
100 g Speisestarke
Sesamol

2 Fruhlingszwiebeln

2 Gurken

Sesamsamen

100 g Seetang (Nori)
Eine Sauce deiner Wahl
als Tofudip

Briihe erhitzen und abschmecken

Tofu auf Klichenpapier legen und Wasser auspressen, Frihlings-
zwiebeln und Gurken schneiden

Udonnudeln in heiBem Wasser kochen und danach mit kaltem
Wasser abschrecken und mit Eiswirfeln abklhlen

Briihe kalt stellen und mit Eiswirfeln abkihlen

Tofu klein schneiden, mit Speisestarke bedecken und in

Sesamol anbraten

Udonnudeln mit der kalten Brihe sowie Gurken, Frihlingszwiebeln,
Seetang und Sesamsamen als Topping servieren
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INTERNATIONALE SEELENKUCHE

Shakshuka
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SHAKSHUKA

(@ Die Kreuzkiimmelsamen in einer sehr gro-

Ben Pfanne bei hoher Temperatur 2 Minu-
ten résten. Ol und in Ringe geschnittene
Zwiebeln zugeben und 5 Minuten anbra-
ten. Paprika in Streifen schneiden und mit
dem Zucker und gehackten Krautern so-
wie zwei Lorbeerblattern weitere 5 bis 10
Minuten bei hoher Temperatur braten
Tomaten grob hacken und zusammen mit
Safran, Cayennepfeffer und etwas Salz
und Pfeffer zu den Zutaten in der Pfanne
hinzufligen. Auf niedriger Temperatur 15
Minuten garen

Lorbeerblatter entfernen und kleine Kuh-
len in die Pfanne drlicken. In jede Llcke
ein aufgeschlagenes Ei gleiten lassen. Mit
etwas Salz bestreuen und den Deckel
auflegen. Bei sehr niedriger Temperatur
10 bis 12 Minuten garen lassen, bis die
Eier gerade eben gestockt sind. Mit
Koriandergriin garnieren und servieren

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

Y2 TL Kreuzkimmelsamen
180 ml Olivendl

2 groBe Zwiebein

2 rote und 2 gelbe Paprika
4 TL Rohrohrzucker

2 Lorbeerblatter

6 Zweige Thymian

2 EL Petersilie

2 EL Koriandergridn, plus
mehr zum Garnieren

6 reife Tomaten

Y2 TL Safranfaden

1 Prise Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer

8 Eier aus Freilandhaltung
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INTERNATIONALE SEELENKUCHE

Tiroler
Speckknoddel
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TIROLER SPECKKNODEL

Knddelbrot salzen. Milch mit den Eiern ZUTATEN FUR

. .. . . 4 PERSONEN:
verquirlen, Uber das Brot gieBBen, leicht )

. . 250 g Knddelbrot
unterziehen, zudecken und eine halbe Salz
Stunde stehen lassen Etwa 250 ml Milch
Speck sehr fein schneiden und ausbraten. 2-3 Ejer

100 g Speck

Weiche Selchwurst klein schneiden und

150 g geraucherte Wurst

anbraten, harte Wurst wiegen und direkt oder Selchfleisch

zum Brot geben. Die wirfelig 30 g Butter
geschnittene, in Butter angerdstete Zwie- 1 halbe Zwiebel
bel und die geschnittenen Kriuter dazu- Petersilie

Schnittlauch
geben etwa 3 EL Mehl
Mehl darlberstreuen, gut unterziehen Fleischsuppe oder
und zusammendricken. Die Masse sollte Salzwasser

eher fest sein, aber nicht schmieren

Mit nassen Handen zu 8 bis 12 gleich
groBen, runden Knddeln formen

Wenn alle Knédel geformt sind, gibt man
einen Knddel zur Probe in die leicht ko-
chende Suppe oder in das Salzwasser
und lasst ihn etwa 12 Minuten kochen
Der gekochte Probeknddel sollte auBen
glatt sein und innen eine lockere Masse
aufweisen. Ist der Knddel zu weich, gibt
man etwas Mehl dazu und drlickt beim
Runden fester an. Zu feste Knddel kénnen
mit Eiermilch gelockert werden

TIPPS:

« Gute Knddel steigen in der Suppe sofort auf.
» Die Knddel schmecken am besten, wenn sie
gegessen werden, sobald sie gekocht sind.

NANSEN & PICCARD
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ESSAY

Bienvenue au Salon
de la Saucisse blanche
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VON PAUL-PHILIPP HANSKE

Selbst wer der bairischen Mundart machtig ist, kennt vermut-
lich das Verb ,heibeln” nicht. Hochdeutsch misste es ,hdubeln”
heiBen, denn es bezieht sich auf die ,Haube", genauer: wenn
etwas ,heibelt”, bildet sich eine Haube. Und eben diese ist nichts
weniger als ein Indikator fur die Qualitat der Minchnerischsten
aller Speisen: der WeiBwurst. So erfuhr es ein Nansen-Partner
vor langer Zeit von keinem Geringeren als dem Schlachthofmetz-
ger Magnus Bauch. Der berichtete davon, dass gute WeiBwdrste
Jtreiben”. Das Brat breitet sich beim Kochen im Saitling, also der
Woursthaut aus, was diese — bei zu hohen Temperaturen — leicht
zum Platzen bringt. Bleibt die WeiBwurst jedoch intakt und
schneidet man sie in der Mitte quer durch, wolbt sich die Schnitt-
flache aufgrund des Wurstdrucks nach auBen: die Haube bildet
sich, die Wurst heibelt. Im Fleischerhandwerk erfahrene Gour-
mets erkennen daran die Qualitat ihrer Wurst. Lag diese langer
als einen Tag in der Auslage, was bei Supermarktware oft der Fall
ist, wird sie auBerlich nicht nur so schmierig, dass sie vor dem
nachsten Verkaufstag geduscht werden muss. Das eigentliche
Problem ist, dass das Brat sich verdichtet. Beim Aufwarmen treibt
hier nichts, die Schnittflache ist so flach, dass man darauf eine
Miniaturpartie Billard spielen kdnnte. Freund*innen der WeiB-

wurst ist das ein Graus.

UNGEBRUHTE WEISSWURST

In unmittelbarer Nahe des Nansen-Headquarters befindet sich
die Metzgerei Schnitzler, Nansen-intern aufgrund ihrer Face-
book-Kampagne aus den 2010er-Jahren ,Metzger | like” genannt.
Der I like" ist weit weniger berihmt als die bekannten Schlacht-
hofmetzgereien — vollig zu Unrecht. Denn nur hier gibt es eine
wahre Raritat: rohe, also ungebriihte WeiBwiurste. Im Gegensatz
zu den vorgebrihten schauen diese etwas unappetitlich aus und
flihlen sich noch unappetitlicher an: etwa so, als wiirde man Kon-
dome mit einem wassrigen, rosa gefarbten Kartoffelbrei befillen.
Wirft man sie aber in das siedende Wasser, verwandeln sie sich
in reines kulinarisches Glliick. Zwar muss man die Temperatur
akribisch im Auge behalten, denn die rohen WeiBwdrste platzen
sehr gerne. Das liegt aber nur daran, wie sehr das Brat treibt. Das
Ergebnis ist eine Art WeiBwurst-Soufflé: zart, frisch, mit noch

knackender Petersilie durchzogen.

Diese Minchner Kdstlichkeit gibt es etwa
jeden dritten Freitag bei Nansen: beim
Salon de la Saucisse blanche. Meist sind
Besuche befreundeter Kolleg*innen der
Anlass. An die Veganer*innen ist dabei
Ubrigens auch gedacht: mit vielerlei Auf-
strichen. Zeitpunkt ist stets Punkt 12 Uhr,
denn fur ,Ungebriihte” gilt noch die alte
Minchner Regel, der zufolge die WeiB-

wurst das Mittagslauten nicht horen darf.

Eine Entdeckung des Salons: zur WeiB-

BLANCHE

wurst kann nicht nur Bier ausgeschenkt
werden. Fast noch besser passt Cham-
pagner. Der treibt bekanntlich auch —und

Lheibelt” beim Entkorken.
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MOGEN
WIR NICHT
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WAL FAND ICH NICHT SO f
LECKER WIE ERHOFFT |
— Jan Biener N

ANANAS: MARGARINE!

Zu viel Arbeit, zu
stif? und die Konsis-
tenz kann ich echt
nicht ausstehen.

— Alexander Runte

— Anna Rinderspacher
OLIVEN:

Ich probiere seit Jahren
immer wieder und warte
auf den Moment, dass sie
mir endlich schmecken.

— Lili Schleebach

PILZE ALLER ART

(aufer Triiffel) - weil ich
der Meinung bin, dass Pilze
einfach auferirdisches
Leben sind.

- Wolfgang Westermeier

GRUNES PESTO IST SO
KRASS OVERHYPED!
Auch wenn es echt gut ge-

ROHE

macht und frisch ist, das hat PAPRl KA -

immer einen traurigen
Barilla-Studi-Essen Vibe.
— Lili Schleebach

BESONDERS
GRUNE
PAPRIKA

— Paul-Philipp Hanske

SORTIERZWANG, KONTROLLWAHN,
KOCHVERWEIGERUNG:
Bowls sind das symptomatische Gericht

einer Food-neurotischen Gesellschaft.

- Oliver Stolle
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APFELKUCHEN

Butter schmelzen und abkihlen lassen
Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig schlagen

Abgekuhlte Butter, Backpulver und Mehl
vermengen und unterheben, Apfel in
Scheiben schneiden und hinzugeben und

in Backform geben

Kuchen auf unterster Schiene im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 80 Minu-
ten backen

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

180 g Butter

4 Eier

150 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
Prise Backpulver

150 g Mehl

500 g Apfel
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SUSSES

emon Curd
ars

@ ©@

LEMON CURD BARS

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

Teig:

155 g Mehl

509 Zucker

25 g Puderzucker

1TL feine Zitronenzeste
140 g Butter

Lemon Curd:
4-6 Zitronen
3009 Zucker
5 Eier

5 g Maisstarke
Salz

57 g Butter
60 ml Olivendl

Ofen auf 170 Grad vorheizen und eine kleine Backform so mit Backpapier
auslegen, dass es an zwei Seiten lUberhangt (als Griffe, um die Riegel spa-
ter aus der Form zu heben)

Fir den Teigboden Mehl, Zucker, Puderzucker, Zitronenschale und Salz in
einer Schussel verquirlen. Butter hinzufligen und einarbeiten, bis ein kru-
meliger Teig entsteht. Teig in die Form drlicken und 30 bis 35 Minuten ba-
cken, bis das Gebdack eine blassgoldene Farbe angenommen hat

Fur den Lemon Curd einen halben Essloffel Zitronenschale abreiben und
beiseitestellen. Zitronen auspressen

In einem kleinen Topf Zitronensaft, Zucker, Eier und Eigelb, Maisstarke und
feines Meersalz bei mittlerer Hitze verquirlen, bis die Masse kocht und ein-
dickt (maximal 1 Minute kochen lassen). In eine Schiissel abseihen

Butter, Olivendl und Zitronenschale unterrihren

Lemon Curd vorsichtig auf den Murbeteigboden gieBen. Nochmals 10 bis
15 Minuten backen. Abkilhlen lassen, im Kihlschrank kalt stellen und in

Riegel schneiden. Mit Puderzucker und Meersalz bestreuen
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SUSSES ZWETSCHGEN-CRUMBLE MIT MARZIPAN

Z t h (1 Ofen auf 200 Grad vorheizen. Zwetsch-
| . .

We sc g e n gen waschen, halbieren und entsteinen.

Die Halften so in eine Auflaufform legen,

| |
C r‘ u m b I e m It dass sie dicht den Boden bedecken.

Zucker und Mehl vermengen und daru-
M - bergeben. Marzipan in etwa 1 cm groBe
a«PZI pan Stlcke schneiden und zwischen die
Zwetschgen legen
(@ Fur den Teig die kalte Butter wiirfeln,

in einer Schissel mit dem Mehl und den
beiden Zuckersorten mit den Fingern

besteht. Diese auf den Zwetschgen
verteilen
@ 30 bis 35 Minuten lang im Ofen backen

62

kneten, bis der Teig aus groBen Streuseln

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

800 g reife Zwetschgen
50 g Zucker

1TL Mehl

100 g Marzipan

Teig:

150 g kalte Butter
250 g Mehl

50 g Zucker

80 g Demerara-Zucker
Creme fraiche zum
Servieren
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Tiroler
Griefdauflauf

SUSSES

TIROLER GRIESSAUFLAUF

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN:

200 g DinkelgrieB (oder
auch WeizengrieB)

800 ml Milch

20 g Butter

4 EL brauner Rohrzucker
1 Vanillezucker

Etwas Zitronenabrieb
3 Eier

1 Prise Salz

Fett und Brosel fur die
Form

Apfelmus, Puderzucker
und etwas Zimt

Alle Zutaten und die Auflaufform bereitstellen. Milch mit der Butter
und einer Prise Salz aufkochen, den DinkelgrieB dazugeben und
unter standigem Rihren zu einem dicken Brei kochen. Anschlie-
Bend die Masse abklhlen lassen

Eier trennen. Zuerst das EiweiB steif schlagen und zur Seite stellen.
Eigelb mit Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb schaumig
schlagen. Den abgekuhlten GrieBbrei unterriihren. Zum Schluss
wird das EiweiB untergehoben. Nicht mehr zu viel rihren, denn
sonst fallt die Masse zusammen

Der GrieBauflauf wird nun fiir etwa 50 Minuten bei 175 Grad (Ober-
und Unterhitze) im Ofen gebacken. Wenn der Auflauf eine schéne
Farbe hat, ist er fertig

Mit Puderzucker bestreuen und in der Auflaufform servieren. Be-
sonders gut schmeckt der GrieBauflauf mit Apfelmus, Zimt und
Staubzucker
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DREI FRAGEN, DREI ANTWORTEN

Der Nansen Fat Friday

VON EVA PRAMSCHUFER
UND OLIVER STOLLE

Eva: Oli, was ist der Fat Friday?

Oli: Wir haben bei Nansen & Piccard die Tradition des gemein-
samen Kochens und Essens und vor allem das Interesse an
auBergewohnlichen kulinarischen Erfahrungen. Momentan geht
der Trend rund ums Essen eher in Richtung Zurtickhaltung, man
sieht viel kalorienarmes Essen. Der Fat Friday ist der Gegentrend
dazu: opulente, reichhaltige Gerichte, die eher aus einer Zeit
stammen, in der man versuchte, moglichst viele Kalorien zu
sich zu nehmen und nicht welche zu sparen. Beim Fat Friday
gibt es nur zwei Regeln: Es muss brutzeln und es muss gut fir
den gemeinsamen Verzehr geeignet sein. Im Idealfall kann man
einen Topf in die Mitte des Tisches stellen, aus dem man ge-

meinschaftlich isst oder an alle verteilt.

E: Was sind ein paar typische Fat Friday Gerichte?

O: Das Schone am Fat Friday ist: Man kann ihn an nahezu alle
kulinarischen und kulturellen Herkilinfte anpassen. Wir haben
schon ein Schweizer Késefondue von Alexis serviert bekommen
und ein Korean BBQ von So-Hyun. Geplant sind unter anderem
noch eine Parmigiana di Melanzane, ein italienischer Gemiuise-
auflauf mit frittierter Aubergine und ganz viel Mozzarella; das
Elsassische Choucroute garnie mit Sauerkraut, Wiirsten und
Kartoffeln, gekocht in Gansefett, oder das japanische Tempura,

bei dem Fisch und Gemiise in Teig frittiert werden.
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FAT FRIDAY

E: Warum ist Fett auch mal gut?

O: Einer der gréBten historischen Irrtiimer der Ernahrungswissen-
schaft ist es, dem Menschen von Fett abzuraten. Man dachte
lange, dass Fett automatisch dick macht — aber das stimmt nicht.
Fett ist Geschmackstrager, der die Aromastoffe besser trans-
portiert, und es kommt auf die Menge an und wie es zubereitet
wird. Es geht uns aber nicht darum, jeden Tag Schweineschmalz
zu konsumieren, sondern einfach gelegentlich — sozusagen als
Erinnerung an die Zeit, in der man halt auch ganz anders gekocht
hat — diese Gerichte zuzubereiten. Und gemeinsam auch zu

feiern, dass man auch auf diese Art essen kann und sehr gliick-

lich dabei wird.
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FOOD HOT
TAKES
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Knoblauch overpowered alle anderen Geschma-
cker, dann schmeckt alles nach Knoblauch. Also
einfach weglassen, ganz ehrlich.

- Eva Pramschufer

OFENGEMUSE
OHNE HALLOUMI
IST SINNLOS.

— Alexis Zurflih

GLUTAMAT IST
GESUNDER ALS

SALZ UND SCHMECKT
AUCH BESSER.

- Wolfgang Westermeier

Wenn die Wurscht so
dick ist wie das Brot,

dann ist es wurscht, wie

dick das Brot ist.
- Jan Kirpal

Keine Angst vor Kalbsmaske!
Klingt vielleicht seltsam, doch or-
dentlich gewickelt, ist es eine ech-
te Spezialitat. Und Nose to Tail ist
auch einfach nachhaltiger!

- Oliver Stolle

Véllig unterschatzt: Tierisches Fett.

Es ist nichts besser, als zum Beispiel sein Frittierél mit etwas
Ganse- oder Entenschmalz anzureichern. Auch gut: siifles
Fettgebackenes, das ein bisschen nach Schweineschmalz
schmeckt. Oder Rinderfett fiir Pommes!

— Oliver Stolle
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STRAWBERRY BASIL SMASH

Eis in ein vorbereitetes Glas geben
Erdbeeren klein schneiden und mit den
Basilikumblattern in einen Shaker geben
Mit einem Muddler die Erdbeeren und das
Basilikum andriicken

Gin, Zitronensaft und Zuckersirup in den
Shaker geben und fur mindestens 30 Se-
kunden gut schutteln

Durch ein Sieb in das Glas mit Eiswdrfeln
fllen

Mit Erdbeeren und Basilikum garnieren

ZUTATEN:

Crushed Ice

5c¢l Gin

3cl Zitronensaft

2 cl Zuckersirup

3-4 Erdbeeren

8-10 Basilikumblatter
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ROASTED PINA COLADA
PIMM’S CUP

(@) Zutaten abmessen ZUTATEN:
(@ Gut verriihren oder shaken 5 ¢l dunkler Rum

. . . 10 cl Ananassaft
® Ineinem Glas auf Eis servieren
10 cl roasted Kokoswasser

2 cl Limettensaft

Optional:
Zum Dekorieren Cocktail-
kirschen

(@ Gurke in feine Scheiben schneiden, ZUTATEN:
frische Minze zupfen Pimm’s
(@ Obstin Scheiben oder kleine Stiicke SP”te oder alternativ
. Ginger Ale
schneiden Gurke
(® 1/3 Pimm’s zu 2/3 Sprite oder Ginger Ale Minze

abmessen Frisches Obst, zum
Beispiel Orange, Apfel

(® Alles in einem Glas oder am besten gleich
und Erdbeere

in einer Karaffe vermengen und auf Eis
servieren

e
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