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      Liebe Leserinnen und Leser,


      ich freue mich sehr darüber, dass Sie dieses Kochbuch vor sich haben! Und ich hoffe natürlich auch, dass Sie meinen Roman Solange am Himmel Sterne stehen, an dem sich die Rezepte ja inspirieren, gelesen haben! Ich würde sehr gern erfahren, ob Ihnen mein Roman gefallen hat. Sie können mir Ihre Kommentare gern per E-Mail an Kristin@kristinharmel.com schicken. Ich lese alle auf Englisch geschriebenen E-Mails, die ich bekomme, und ich bemühe mich nach Möglichkeit sie zu beantworten.


      Nun ein paar Anmerkungen zu dieser Rezeptsammlung: Ich koche sehr gern – was sich, wie ich hoffe, in Solange am Himmel Sterne stehen widerspiegelt. Mein Roman enthält ja neun Originalrezepte aus der Bäckerei, die die Hauptfigur Hope und ihre Großmutter Rose (liebevoll Mamie genannt) gemeinsam besitzen. Für das Kochbuch, das Ihnen nun vorliegt, habe ich einundzwanzig zusätzliche Rezepte kreiert, von denen viele die Aromen von Roses Heimatland Frankreich mit ihrer Wahlheimat, dem Nordosten der Vereinigten Staaten, verbinden. Die Rezepte sind alle sehr einfach nachzukochen. Schließlich sollte Hope sie problemlos am Wochenende oder nach einem langen Arbeitstag in der Bäckerei kochen können.


      Einige von Roses Rezepten sind perfekte Leckereien für Gäste, darunter ihr Lavendel-Eistee, ihre Räucherlachs-Pizza, ihre gemischten Nüsse mit Kräutern der Provence, ihre französischen Teufelseier und ihre Kartoffelchips mit Blauschimmelkäse, Pekannüssen und Honig.


      Als ich mich hinsetzte, um diese Rezepte für Hope und Rose aufzuschreiben, habe ich mir immer vorgestellt, mit Rose in ihrer Küche zu stehen, als sie jung war und bevor die Alzheimer-Krankheit begann, an ihrem Gedächtnis zu nagen. Ich konnte fast vor mir sehen, wie Rose in ihrer eleganten europäischen Handschrift sorgfältig die Schritte ihrer einfachen Lieblingsrezepte für ihre Enkelin aufschrieb, in dem Wissen, dass Hope sie noch lange verwenden würde, wenn sie selbst schon nicht mehr bei ihr wäre.


      Die Maßangaben in diesem Kochbuch erfolgen übrigens in der in Amerika üblichen Art – oft wird mit einer Tasse gemessen. Entsprechende Messbecher erhalten Sie in Deutschland in gut sortierten Haushaltswarenläden oder in Internetshops. Alternativ können Sie auch einen großen Kaffeebecher mit ca. 230 ml Inhalt zum Messen verwenden. Am besten markieren Sie dann mit einem wasserfesten Stift auf der Innenseite die Unterteilungen in ½, ⅓, ¼ und ⅛.


      In Solange am Himmel Sterne stehen spielen Rezepte eine wichtige Rolle, denn Hope entdeckt, dass sie jahrelang, ohne es zu wissen, die streng gehüteten Geheimnisse ihrer Großmutter gebacken hat. Ich glaube, dass in vielen Familienrezepten eine Geschichte steckt. In gewisser Weise erzählen einige der Rezepte in diesem Buch auch meine eigene Familiengeschichte. Ich habe zwar versucht, die meisten Gerichte von Grund auf neu zu schaffen, um der Geschichte von Hope und Rose gerecht zu werden. Aber einige stammen aus meiner eigenen Kindheit. Meine Mutter hat den Sommer-Spaghettisalat gemacht, als wir Kinder waren. Und genau wie Rose sich erinnert, dass Hope es getan hat, habe ich mir als kleines Mädchen die Oliven auf die Finger gesteckt. Die Zitronen-Estragon-Hähnchenbrust ist ein anderes Lieblingsgericht, das meine Mom oft gekocht hat, und wenn ich sie heute zubereite, denke ich immer daran, was für eine wundervolle Kindheit sie mir geschenkt hat. Und die Schattenquadrate gehen auf ein Rezept meiner eigenen Großmutter zurück; ich kann sie unmöglich machen, ohne mich mit ihr verbunden zu fühlen. Sie sehen, Gerichte besitzen die Macht, Erinnerungen über Jahre hinweg zu bewahren, und das ist wohl auch der Grund, weshalb die Weitergabe von Familienrezepten so wichtig sein kann. Falls Sie Ihre eigenen Familienangehörigen nicht schon nach ihren Lieblingsrezepten gefragt haben, dann wäre der Zeitpunkt dafür jetzt günstig, damit auch Sie beginnen können, Ihre eigene Familiengeschichte über die Geschmacksknospen zu erforschen.


      Ich hoffe, Ihnen gefallen diese Rezepte – und die kleinen Hinweise und Anspielungen auf die Handlung von Solange am Himmel Sterne stehen, die in Roses Anmerkungen zu jedem Rezept für Hope enthalten sind. Für weitere Informationen besuchen Sie bitte meine Website: www.KristinHarmel.com.


      Viel Spaß beim Lesen und Nachkochen!


      Kristin Harmel

    

  


  
    
      


      HIMMLISCHE STERNE

      UND ANDERE KÖSTLICHKEITEN


      Meine liebste Hope,


      vor zwei Monaten bist du Mutter geworden. Seit dem Tag, als ich Annie zum ersten Mal sah, weiß ich, dass sie ein Wunder ist, genau wie du und deine Mutter für mich Wunder seid. Ich weiß, dass du als Mutter und als Mensch wachsen wirst, und bald wirst du Dinge über das Leben und die Liebe verstehen, die dir zuvor fremd waren. Das heißt es, Mutter zu sein, und ich weiß, dass du am Anfang dieser Reise stehst.


      Kein Geschenk könnte die Geburt unserer lieben Annie oder das Wunder einer weiteren Generation angemessen würdigen. Aber Jahrzehnte nachdem ich meine eigene Mutter zum letzten Mal sah, lebt ihr Geschenk an mich in meiner Fähigkeit zu kochen noch immer fort. Ich denke jeden Tag in der Bäckerei an sie, und sie war in all den Jahren im Geist jedes Mal bei mir, wenn ich eine Mahlzeit für dich, deine Mutter oder deinen Großvater zubereitet habe.


      Deshalb habe ich beschlossen, meine Lieblingsrezepte für dich, Hope, aufzuschreiben. Du hast schon an meinem Rockzipfel backen gelernt, und ich weiß, dass du in Zukunft deiner eigenen Mutter von Zeit zu Zeit in der Bäckerei helfen wirst. Aber ich will auch, dass du einige meiner Lieblingsrezepte hast, nach denen ich im Laufe der Jahre in meiner eigenen Küche immer wieder gekocht habe. Ich hoffe, dass du in vielen Jahren in der Zukunft, wenn ich längst nicht mehr bin, mich im Geist jedes Mal bei dir haben wirst, wenn du eines dieser einfachen Gerichte zubereitest. Auf diese Weise wirst du wissen, dass ich dich immer lächelnd aus dem Himmel beobachte.


      Die Liebe in dir reicht tiefer, als du weißt. Die kleine Annie kann sich sehr glücklich schätzen, dich als Mutter zu haben, genau wie ich mich glücklich schätzen kann, eine so entzückende Enkelin wie dich zu haben.


      Alles Liebe,


      Mamie
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      REZEPTE VON ROSE

      FÜR HOPE

    

  


  
    
      


      LAVENDEL-EISTEE


      Liebste Hope,


      Lavendel erinnert mich immer an meine Kindheit; in Frankreich wuchs er im Überfluss, sowohl auf dem Land als auch in den kleinen Blumenkästen, die meinen morgendlichen Wegen in Paris, als ich ein Mädchen war, ihren Duft verliehen.


      Hier am Cape Cod habe ich mir angewöhnt, die Sommersonne zu nutzen, um Eistee zu machen, und irgendwann dachte ich, ich könnte noch ein bisschen Lavendel dazutun, um mich zu beruhigen und an meine Heimat zu erinnern. Man kann dafür auch Wasser zum Kochen bringen und über den Lavendel und die Teebeutel gießen, den Tee 5 bis 10 Minuten ziehen und nach dem Abgießen abkühlen lassen, aber ich mache ihn lieber auf der Veranda hinter dem Haus, mithilfe der Hitze des Tages. Ich trinke ihn gern aus einem hohen Glas, auf reichlich Eis, mit einem Stück Zitrone und einem Lavendelzweig zur Garnierung. Das ist eines meiner Lieblingsgetränke, wenn ich an einem warmen Sommerabend zusehe, wie sich die Dämmerung über die Erde senkt.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 6 bis 8 Portionen:


      2 Liter Wasser


      5 Earl-Grey-Teebeutel


      6 Lavendelzweige


      Zitrone und Honig nach Belieben


      Zubereitung:


      1. Wasser, Teebeutel und Lavendelzweige in einen Sonnenkrug geben (einen Glaskrug mit fest schließendem Deckel, um Insekten und andere Fremdkörper fernzuhalten).


      2. An einem sonnigen Tag für 3 bis 6 Stunden im Freien in die Sonne stellen. Man sollte die Färbung des Tees durch das Glas sehen können und den Krug ins Haus tragen, sobald der Tee die gewünschte Stärke erreicht hat.


      3. Durch ein feines Drahtsieb abgießen, um die Teebeutel, Lavendelzweige und eventuelle Ablagerungen zu entfernen.


      4. Auf reichlich Eis mit Zitrone und Honig nach Belieben servieren.


      

    

  


  
    
      


      GRUYÈRE-KÄSEBÄLLCHEN


      Hope,


      in Frankreich heißen diese Käsebällchen mit Gruyère »gougères« und werden sehr gern zu Rotwein aus dem Burgund gereicht. In den Siebzigerjahren habe ich versucht, sie in Schachteln zu 24 Stück in der Nordstern-Bäckerei zu verkaufen, aber sie kamen nie wirklich gut an; die Leute wollten damals nur Süßes, nichts Salziges. Diese einfachen Käsebällchen sind trotzdem eines meiner Lieblingsrezepte für zu Hause geblieben. Als du klein warst, habe ich den Gruyère manchmal durch Cheddar ersetzt und die Bällchen mit Tomatensuppe serviert.


      Traditionell werden Gougères mit reichlich Eiern gemacht, und genau das zeichnet sie aus. Aber eines Morgens wollte ich sie machen, um deine Mutter zu überraschen – die sie liebte –, und ich musste feststellen, dass ich keine Eier mehr im Haus hatte. Daher ist das Rezept unten das, was ich stattdessen gemacht habe, und diese Art ziehe ich sogar vor. Diese Bällchen sind viel einfacher – und Annie wird dir sehr schnell bei der Zubereitung helfen können.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für ca. 36 Bällchen:


      ½ Stück (¼ Tasse) weiche Butter und ein wenig mehr zum Einfetten des Backblechs


      ²/₃ Tassen geriebener Gruyère


      2 TL zerstoßener getrockneter Rosmarin


      1 Tasse Weizenmehl


      ½ TL frisch gemahlener Pfeffer


      ½ TL Salz


      Zubereitung:


      1. Alle Zutaten gründlich mit leicht bemehlten Händen verkneten. Der Teig muss sich ein wenig krümelig anfühlen, sollte er jedoch partout nicht zusammenhalten, gib ihn für 20 Sekunden in die Mikrowelle; das reicht aus, um den Käse anzuwärmen. Dann verkneten, bis er zusammenklebt.


      2. Teig für eine Stunde in den Kühlschrank stellen. Er ist leichter zu verarbeiten, wenn er kalt ist.


      3. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Zwei Backbleche leicht einfetten.


      4. Den Teig mit den Händen zu kleinen, mundgerechten Kugeln formen. Er sollte ungefähr 3 Dutzend ergeben.


      5. Auf die Backbleche legen und 6 bis 7 Minuten backen. Etwas abkühlen lassen und mit Wein (für Erwachsene) oder Tomatensuppe servieren. Reste im Kühlschrank aufbewahren und vor dem Servieren noch einmal aufwärmen.

    

  


  
    
      


      GEMISCHTE NÜSSE MIT

      KRÄUTERN DER PROVENCE


      Hope,


      als ich in Paris noch ein kleines Mädchen war, experimentierte meine Mutter gern mit den Aromen unseres Landes. Fenchel, Basilikum und Thymian waren alle typisch für die Provence, und ich war entzückt, als die Gewürzhersteller hier in den USA begannen, eine vertraute Mischung unter der Bezeichnung „Kräuter der Provence“ anzubieten, die viele dieser Aromen enthielt. Das hat das Kochen so erleichtert! Mit dieser neuen Gewürzmischung habe ich dieses sehr einfache Cocktail-Nussrezept kreiert; dein Großvater hat diese Nüsse sehr gern nach einem langen Arbeitstag zu einem Manhattan genascht.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten:


      2 Tassen gemischte Nüsse


      1 EL Kräuter der Provence


      1 EL Zucker


      2 TL zerstoßener getrockneter Rosmarin


      2 TL Salz (am besten grobes Meersalz)


      2 EL weiche Butter


      Zubereitung:


      1. Ofen auf 175 Grad vorheizen. Die Nüsse gleichmäßig auf einem Backblech verteilen und 10 Minuten rösten, bis sie anfangen, braun zu werden und zu duften. Aufpassen, dass sie nicht verbrennen.


      2. Während die Nüsse rösten, die Kräuter der Provence, Zucker, Rosmarin und Salz in einer kleinen Schüssel vermischen.


      3. Die Nüsse aus dem Ofen nehmen und sofort mit der Butter in eine große Schüssel geben. Mischen (ich nehme dafür gern zwei Holzlöffel), bis die Butter geschmolzen ist und die Nüsse gleichmäßig damit bedeckt sind.


      4. Die gebutterten Nüsse nach und nach mit der Kräutermischung bestreuen und in der Schüssel schwenken, um die Kräuter gleichmäßig zu verteilen. Gründlich verrühren.


      5. Die Nussmischung gleichmäßig auf einem Backblech verteilen und noch einmal 5 Minuten rösten. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen und warm oder kalt genießen.

    

  


  
    
      


      KARTOFFELCHIPS MIT

      BLAUSCHIMMELKÄSE,

      PEKANNÜSSEN UND HONIG


      Hope,


      als du ein kleines Mädchen warst, eröffnete in Hyannis eine kleine Kartoffelchips-Firma. Du und dein Großvater, ihr habt ihre Chips auf Anhieb geliebt (und der Rest von Amerika auch – inzwischen werden sie im ganzen Land als Cape-Cod-Kartoffelchips verkauft). Deine Mutter wollte gern, dass du dich gesund ernährst, aber Grandpa ist oft mit dir hinausgeschlichen und hat dir ein paar Handvoll Chips gegeben. Er hat dich geliebt, Hope!


      Eines Tages sagte Grandpa, Kartoffelchips seien seiner Ansicht nach etwas für Kinder, daher beschloss ich, diese Überzeugung infrage zu stellen und etwas Schlichtes und Einfaches zu kreiern, das zweifellos für Erwachsene sein würde. Dieses Rezept könnte nicht einfacher sein, und während dein Großvater seine Chips lieber zu einem kalten Bier knabberte, genoss deine Mutter ihre gern zu einem Glas Rotwein. Ich fand sie immer ideal, um Gäste zu bewirten.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 bis 6 Portionen:


      ½ Tasse halbierte Pekannüsse


      3 Tassen Kartoffelchips


      ½ Tasse Honig


      1 Tasse gekrümelter Blauschimmelkäse (z. B. Gorgonzola)


      frisch gemahlener Pfeffer zum Abschmecken


      Zubereitung:


      1. Ofen auf 175 Grad vorheizen. Pekannüsse in einer Schicht auf einem Backblech verteilen und 5 bis 6 Minuten im Ofen rösten, bis sie aromatisch sind, aber bevor sie zu verbrennen beginnen.


      2. Die Chips auf einer großen Platte möglichst gleichmäßig verteilen. Je größer die Platte ist, desto einfacher wird es sein, den Honig, die Pekannüsse und den Blauschimmelkäse gleichmäßig zu verteilen.


      3. Die Chips gleichmäßig mit Honig beträufeln und mit Blauschimmelkäsekrümeln bestreuen.


      4. Gleichmäßig mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen.


      5. Die Platte für 30 Sekunden in die Mikrowelle stellen. Die Blauschimmelkäsekrümel sollten zu schmelzen beginnen. Falls sie das nicht tun, immer wieder für 15 Sekunden in die Mikrowelle stellen, bis der Blauschimmelkäse weich wird und zu zerfließen beginnt.


      6. Gleichmäßig mit gerösteten halbierten Pekannüssen bestreuen und servieren.

    

  


  
    
      


      FRANZÖSISCHE

      DIJON-VINAIGRETTE


      Hope,


      die Amerikaner verwenden gern alle möglichen ausgefallenen Zutaten und Geräte, um köstliche Geschmacksrichtungen zu erschaffen, und im Laufe der Jahre habe ich diese Denkweise zu einem gewissen Grad schätzen gelernt. Aber in Frankreich, zumindest als ich als Mädchen dort lebte, waren die köstlichsten Rezepte oft die schlichtesten. Dieses Salatdressing – ideal zu Mesclun-Salat oder dem französischen Cape-Cod-Salat aus dieser Rezeptsammlung – benötigt frische, hochwertige Zutaten, um zu glänzen. Nimm gutes Olivenöl, französischen Dijonsenf und einen guten Sherryessig, dann wird dein Dressing köstlich sein. Vergiss nicht, manchmal ist im Leben die einfachste Antwort die richtige. Je nach Situation werden deine Geschmacksknospen oder dein Herz dich richtig führen.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 bis 6 Portionen:


      1 kleine Schalotte, sehr fein gehackt


      1 Knoblauchzehe, gepresst


      ½ Tl Salz


      2 EL Sherryessig


      2 TL Dijonsenf


      6 bis 7 EL Olivenöl extra vergine


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      Zubereitung:


      1. Die Schalotte, den Knoblauch, Salz und Sherryessig in eine kleine Schüssel geben und vermischen. 10 bis 15 Minuten marinieren lassen; in dieser Zeit saugen die Schalotten einen Teil des Essigs auf.


      2. Den Dijonsenf gründlich unterrühren.


      3. Das Olivenöl sehr langsam in einem dünnen Strahl dazugeben und unterrühren. Sobald das ganze Olivenöl hinzugefügt wurde, noch eine Minute schlagen, bis alle Zutaten vermischt sind.


      4. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.


      5. Über Mesclun-Salat, Karottenrohkost oder den französischen Cape-Cod-Salat aus dieser Rezeptsammlung träufeln.

    

  


  
    
      


      FRANZÖSISCHER CAPE-COD-SALAT


      Hope,


      ich habe meine Heimat vor langer Zeit verlassen, aber ich habe festgestellt, dass ich über meine Geschmacksknospen etwas davon mitnehmen konnte. Natürlich liebe ich meine neue Heimat auch; das Cape Cod ist zum Mittelpunkt meines Lebens geworden, denn es ist natürlich der Ort, an dem ich deine Mutter großgezogen habe und wo ich jetzt die Gelegenheit habe, stolz zuzusehen, wie du selbst eine Mutter wirst.


      Das ist der Grund, weshalb so viele meiner Rezepte die Gefühle meines Heimatlandes mit den Zutaten meiner Wahlheimat verbinden. Dieses Rezept enthält das Beste von beiden Kulturen – Cranberrys, Äpfel und Puten- oder Truthahnfleisch aus Massachusetts und die grünen Bohnen (oder »haricots verts«), Ziegenkäse und die Dijon-Vinaigrette aus Frankreich.


      Selbst wenn von der Geschichte nie gesprochen wird, existiert sie in den Rezepten, die wir weitergeben. Dieser einfache Sommersalat soll dich daran erinnern, woher du kommst, und an den Ort, den wir jetzt Zuhause nennen.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 Portionen:


      250 g frische grüne Bohnen, in mundgerechte Stücke geschnitten


      4 Tassen gemischter grüner Salat, gewaschen und geschleudert


      ½ Tasse getrocknete Cranberrys


      1 Granny-Smith-Apfel, entkernt und in dünne Scheiben geschnitten


      2 hart gekochte Eier, gehackt


      ½ Tasse gebratenes Putenschnitzel, gewürfelt


      Französische Dijon-Vinaigrette


      Ziegenkäse-Toasts (siehe Rezept)


      Zubereitung:


      1. Die grünen Bohnen in einen Topf mit kochendem Salzwasser schütten und 3 Minuten kochen. Sofort in ein Sieb abgießen und mit kaltem Wasser abschrecken, danach trocken tupfen.


      2. Grüne Bohnen, grünen Salat, Cranberrys, Apfelscheiben, gehackte Eier, gewürfeltes Putenfleisch und Vinaigrette vermischen.


      3. Auf vier Teller verteilen und jeden mit zwei Ziegenkäse-Toasts, frisch aus dem Ofen, belegen.


      ZIEGENKÄSE-TOASTS


      Zutaten:


      8 dünne Scheiben Baguettebrot


      Olivenöl extra vergine zum Bestreichen


      Acht Scheiben cremiger Ziegenkäse, von einer Ziegenkäserolle geschnitten


      Zubereitung:


      1. Ofen auf der Grillstufe vorheizen.


      2. Die Baguettescheiben sehr dünn mit Olivenöl bestreichen und 2 bis 3 Minuten unter dem Grill toasten, dabei einmal wenden und aufpassen, dass sie nicht verbrennen.


      3. Je eine Käsescheibe auf jede Brotscheibe legen. Im Ofen noch einmal grillen, bis der Käse oben leicht gebräunt ist. Gut im Auge behalten, da das Brot, sobald es getoastet ist, sehr schnell verbrennt.

    

  


  
    
      


      SOMMER-SPAGHETTISALAT


      Hope,


      als du ein kleines Mädchen warst, hast du mich einmal gefragt, warum du noch nie einen Nudelsalat mit Spaghetti gesehen hättest. Daher haben du und ich uns eines Sonntagnachmittags hingesetzt und uns diesen hier ausgedacht. Die schwarzen Oliven waren deine Idee; du hast sie dir immer gern auf die Finger gesteckt, bevor wir sie daruntergemischt haben! Für deinen Großvater war es eines seiner Lieblingsgerichte, da du – seine geliebte Hope – an seiner Entwicklung beteiligt warst. Ich habe diesen Salat seit Jahren nicht mehr gemacht, aber vielleicht wirst du ihn eines Tages mit Annie machen. Er ist sehr kinderfreundlich.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 6 bis 8 Beilagenportionen:


      500 g Spaghetti


      1 500-ml-Flasche fettarmes italienisches Salatdressing


      1 Schale Kirschtomaten oder Strauchtomaten, halbiert


      1 rote Zwiebel, gewürfelt


      2 Karotten, geputzt und gewürfelt


      1 Dose schwarze Oliven, abgetropft


      120 g Parmesankäse, grob geraspelt


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      Zubereitung:


      1. Spaghetti nach Packungsanweisung kochen. Sofort abgießen und gründlich mit kaltem Wasser abschrecken.


      2. Die abgekühlten Nudeln mit den restlichen Zutaten vermischen.


      3. Mindestens zwei Stunden kalt stellen, damit sich die Aromen vermischen können.


      Anmerkung: Du kannst natürlich auch andere Nudeln verwenden, aber Spaghetti machen am meisten Spaß!

    

  


  
    
      


      SOMMER-LINSENSALAT


      Hope,


      obwohl sie schlicht und für sich allein wenig schmackhaft sind, gehören Linsen zu meinen Lieblingszutaten; zum einen, weil es sie schon so lange gibt, und zum anderen, weil sich so viele Geschichten um sie ranken. Wusstest du, dass sie in der Bibel vorkommen? Oder dass manche Leute glauben, dass ihre runde Form für den Kreislauf des Lebens steht? Ich fand es immer schön, wenn Essen eine Bedeutung annimmt. Dieser einfache Linsensalat erinnert mich ein bisschen an die Sommer in Frankreich. Du kannst kaltes, in Würfel geschnittenes, gebratenes Hähnchenfleisch oder eisgekühlte Shrimps dazugeben, um eine herzhafte Mahlzeit daraus zu machen. Er eignet sich auch gut als Beilage zu der Zitronen-Estragon-Hähnchenbrust (Rezept später in dieser Sammlung).


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 Portionen:


      1½ Tassen kalte gekochte Linsen (Du kannst entweder getrocknete Linsen selbst kochen oder einfach abgegossene und abgespülte Linsen aus der Dose nehmen.)


      1 Tasse gehacktes Gemüse (Ich nehme dafür gern zu gleichen Teilen Karotten, Sellerie und grüne Paprikaschote, aber nimm einfach, was du zur Hand hast.)


      ¼ Tasse in Scheiben geschnittene Frühlingszwiebeln


      Saft einer Zitrone


      ¼ Tasse Olivenöl


      1 TL getrockneter Rosmarin


      1 TL getrockneter Thymian


      2 Knoblauchzehen, geschält und fein gehackt


      ½ kleine Schalotte, fein gehackt


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      Zubereitung:


      1. Linsen, Gemüse und geschnittene Frühlingszwiebeln in einer großen Schüssel gründlich vermischen.


      2. Die restlichen Zutaten in einer kleinen Schüssel zu einer Zitronen-Vinaigrette verrühren.


      3. Die Zitronen-Vinaigrette über die Linsenmischung gießen und gründlich verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen, falls gewünscht.


      4. Mindestens 2 Stunden oder über Nacht kalt stellen, damit sich die Aromen vermischen können.


      

    

  


  
    
      


      PROVENZALISCHE TOMATENSUPPE


      Hope,


      meine Mutter hat eine ganz ähnliche Suppe gekocht, als ich ein Mädchen war, und es ist jetzt so viel einfacher, da es Kräuter der Provence und Dosentomaten überall zu kaufen gibt. Ich mag diese Suppe im Winter; sie wärmt mein Herz und weckt Erinnerungen an meine Heimat. Sie lässt sich wunderbar am nächsten Tag wieder aufwärmen und ist ein ideales Mittagessen. Wenn Annie älter ist, könntest du ihr diese Suppe vielleicht mit einem gegrillten Ziegenkäse-Sandwich servieren.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 bis 6 Portionen:


      2 EL Butter


      4 Knoblauchzehen, gepresst


      1 kleine Zwiebel, gehackt


      1 mittelgroße Karotte, gehackt


      4 EL Mehl


      2 450-g-Dosen Tomaten in Stücken, abgetropft


      4 Tassen Hühnerbrühe


      1 EL Kräuter der Provence


      1 kleine Dose Tomatenmark


      ¼ Tasse Vollmilch


      120 g Ziegenkäse, fein zerkrümelt


      Zubereitung:


      1. Die Butter in einem mittelgroßen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Den Knoblauch 2 Minuten sautieren, dann die Zwiebel und die Karotte dazugeben. Temperatur auf mittlere bis schwache Hitze zurückschalten. Topf abdecken und das Gemüse 4 bis 5 Minuten kochen, bis es weich ist und braun zu werden beginnt.


      2. Das Mehl unter ständigem Rühren dazugeben, bis das Gemüse gleichmäßig damit überzogen ist.


      3. Tomaten, Hühnerbrühe, Kräuter der Provence und Tomatenmark dazugeben. Zum Kochen bringen, abdecken, Temperatur zurückschalten und 10 bis 15 Minuten köcheln lassen, bis das Gemüse weich ist.


      4. Milch dazugeben und unterrühren und die Hälfte der Suppe in einen Mixer gießen. Zu einer glatten Masse pürieren, wieder in den Topf geben und gründlich verrühren.


      5. Die Suppe noch einmal zum Kochen bringen und 2 Minuten köcheln lassen. Sie sollte körnig und ein bisschen cremig sein. In Suppentassen servieren, garniert mit etwas gekrümeltem Ziegenkäse. Dazu knuspriges Baguettebrot zum Eintunken.

    

  


  
    
      


      KARTOFFEL-LAUCH-SUPPE


      Hope,


      wenn man den ganzen Tag in der Bäckerei gearbeitet hat, ist es wundervoll, am Ende des Tages zu einer frischen, selbst gekochten Mahlzeit nach Hause zu kommen. Ich könnte mir ewig wünschen, Zauberfeen mögen meine Küche übernehmen – oder ich könnte einfach morgens eine Mahlzeit vorbereiten und in den Schmortopf geben, damit sie den ganzen Tag köcheln kann. Genau das habe ich hier mit dieser traditionellen französischen Suppe getan. Einfacher geht’s nicht!


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 6 bis 8 Portionen:


      4 mittelgroße Lauchstangen


      4 mittelgroße Kartoffeln, geschält und gewürfelt


      6 Tassen Hühnerbrühe


      ½ Tasse Crème double


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      Schnittlauch zum Garnieren


      Zubereitung:


      1. Als Erstes die Lauchstangen putzen, dafür alle dunkelgrünen Teile und das Wurzelende abschneiden und entfernen. Die Lauchstangen der Länge nach bis zur Hälfte einschneiden und unter fließend kaltem Wasser gründlich säubern. Eventuell festsitzenden Schmutz mit den Fingern entfernen.


      2. Die weißen und hellgrünen Teile der Lauchstangen in dünne Scheiben schneiden. Es sollte etwa vier Tassen geschnittenen Lauch ergeben.


      3. Die Lauchringe, die gewürfelten Kartoffeln und die Hühnerbrühe in einem Schmortopf bei schwacher Hitze etwa 6 bis 8 Stunden kochen, bis das Gemüse zart ist.


      4. Die Suppe portionsweise in einen Mixer füllen und zu einer glatten Masse pürieren. Wieder in den Schmortopf geben und die Crème double unterrühren.


      5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch bestreut servieren.

    

  


  
    
      


      FRANZÖSISCHE ZWIEBELSUPPE


      Hope,


      natürlich gibt es auf der Welt schon viele Rezepte für »richtige« französische Zwiebelsuppe, aber bei der vielen Zeit, die ich in der Bäckerei verbringe, weiß ich ein schnell zubereitetes Gericht immer sehr zu schätzen. Diese Schmortopf-Version der klassischen französischen Zwiebelsuppe schmeckt erstaunlich köstlich, und wenn man sie mit Baguette vom Vortag und Gruyère abrundet, würde man nie vermuten, dass man etwas so Schlichtes isst. Viele Rezepte für französische Zwiebelsuppe verwenden reichlich Butter, aber da bei diesem Rezept der Schmortopf dafür sorgt, dass die Aromen abgemildert und vermischt werden, ist sie praktisch fettfrei, bevor man Brot und Käse dazugibt, die nicht zwingend notwendig, aber mit Sicherheit eine nette Ergänzung sind.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 bis 6 Portionen:


      8 Tassen geklarte Rinderbrühe


      3 EL Mehl


      ½ Tasse Kochsherry


      4 große Zwiebeln, in Ringe geschnitten


      8 Scheiben Baguettebrot vom Vortag


      1 Tasse geriebener Gruyère


      Zubereitung:


      1. 1 Tasse Rinderbrühe zum Kochen bringen und das Mehl unterschlagen. Den Kochsherry dazugeben und gründlich verrühren.


      2. Die Zwiebeln in den Schmortopf geben. Mit der Mehl-Sherry-Rinderbrühe-Mischung und den restlichen 7 Tassen Rinderbrühe übergießen. 6 bis 8 Stunden bei schwacher oder 3 bis 4 Stunden bei mittlerer Hitze köcheln lassen.


      3. Kurz vor dem Servieren am Ofen die Grillstufe einschalten. Sobald er heiß ist, die 8 Baguettescheiben auf ein Backblech legen und mit dem Gruyère bestreuen. Grillen, bis der Käse Blasen wirft und braun zu werden beginnt.


      4. Die Suppe in Suppentassen füllen. Mit einer Zange (weil sie heiß sind!) ein oder zwei Käsetoasts auf jede Portion legen.


      

    

  


  
    
      


      FRANZÖSISCHE TEUFELSEIER


      Hope,


      als du noch klein warst, hast du mich einmal gefragt, warum die Teufelseier nach dem Teufel benannt seien, und ich konnte dir keine Antwort darauf geben, denn in Frankreich kannte ich sie als »oeufs mimosa«, was nichts mit dem Teufel zu tun hat. Aber dein Großvater erklärte uns, dass es in den Staaten nicht ungewöhnlich sei, scharfe Gerichte »teuflisch« zu nennen. Diese Version der Teufelseier ist amerikanisiert, aber ich habe versucht, Kräuter zu verwenden, die man in Frankreich findet. Sie sind weder besonders scharf noch würzig, was heißt, dass nichts wirklich »Teuflisches« an ihnen ist.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 6 Portionen:


      6 hart gekochte Eier, abgekühlt und gepellt


      ¹/₃ Tasse Mayonnaise


      2 TL Dijonsenf


      1 EL fein gehackte frische Petersilie


      1 EL fein gehackter frischer Schnittlauch, und etwas zum Garnieren


      1 TL zerstoßener getrockneter Rosmarin


      1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


      Zubereitung:


      1. Die Eier der Länge nach halbieren und das Eigelb auslösen.


      2. In einer Schüssel die Eigelbe mit Mayonnaise und Senf vermischen. Die restlichen Zutaten dazugeben und gründlich verrühren. Mit einem Handmixer kannst du die Masse noch schaumiger schlagen, wenn du willst.


      3. Die Eigelbmischung mit einer Spritztülle oder einem Löffel in die 12 Eierhälften füllen. Mit etwas Schnittlauch garnieren. Vor dem Servieren mindestens 2 Stunden kalt stellen, damit sich die Aromen vermischen können.


      

    

  


  
    
      


      RÄUCHERLACHS-PIZZA MIT DILL

      UND FRISCHKÄSE


      Hope,


      ich mag Räucherlachs seit vielen Jahren; ich finde, er schmeckt als kleine Leckerei an einem besonderen Morgen sehr gut mit Frischkäse, einer in Scheiben geschnittenen roten Zwiebel und einem Bagel. Anfang der Neunzigerjahre habe ich versucht, es als Frühstück in der Bäckerei zu verkaufen, aber es kam in unserer Gemeinde nie wirklich gut an. Daher ließ ich mir ein Gericht mit ähnlichen Zutaten für das andere Ende des Tages einfallen: als Abendessen. Diese ungewöhnliche Pizza kann mit einem großen Beilagensalat als Hauptgericht für 3 bis 4 Personen serviert werden, oder in 10 bis 12 Stücke geschnitten und mit einem schönen Glas Sekt als Vorspeise. Ich kaufe den Pizzaboden gerne fertig im Geschäft, da es schön ist, sich an manchen Tagen eine Pause vom Backen zu gönnen. Aber du kannst natürlich auch deinen eigenen Pizzateig machen.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 3 bis 4 Portionen:


      1 großer fertiger Pizzaboden aus dem Kühlregal, nach Packungsanweisung zubereitet


      1 EL Olivenöl


      1 mittelgroße rote Zwiebel


      1 große Tomate


      250 g angewärmter Frischkäse


      2 EL gehackter frischer Dill, und etwas zum Garnieren


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      8 Scheiben dünn geschnittener Räucherlachs


      1 EL Kapern


      Zubereitung:


      1. Ofen auf 220 Grad vorheizen. Den Pizzaboden mit Olivenöl bestreichen und auf einem Backblech 12 bis 15 Minuten backen, bis der Boden braun und knusprig zu werden beginnt.


      2. Aus dem Ofen nehmen und etwas abkühlen lassen.


      3. Während der Pizzaboden abkühlt, die Zwiebel putzen und halbieren. Die eine Hälfte in feine Würfel schneiden, die andere in sehr dünne Ringe. Dann die Tomate in Scheiben schneiden, mit Salz bestreuen und zum Abtropfen auf Küchenkrepp legen.


      4. In einer Schüssel die Zwiebelwürfel mit einem Mixer auf der mittleren Stufe mit dem Frischkäse und 2 EL Dill gründlich verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


      5. Wenn der Pizzaboden so weit abgekühlt ist, dass man ihn anfassen kann, die Frischkäsemischung auf dem Boden verstreichen, dabei einen 2,5 cm breiten Rand lassen. Die Pizza gleichmäßig mit Räucherlachs belegen, dann mit den dünn geschnittenen roten Zwiebeln, Tomatenscheiben, Kapern und etwas Dill garnieren. Sofort servieren.

    

  


  
    
      


      ZITRONEN-ESTRAGON-

      HÄHNCHENBRUST


      Hope,


      das hier ist so ziemlich das schnellste und einfachste Hähnchenfleischgericht, das es gibt. Die Hähnchenbrust wird in kleine Teile geschnitten, damit sie nur ein paar Minuten garen muss, und du verwendest bloß Zitronensaft, getrockneten Estragon, Salz und Pfeffer, um ihr einen köstlich kräftigen Geschmack zu verleihen. Ich kann mich nicht erinnern, dass ich all diese Dinge einmal nicht in der Küche vorrätig hatte, daher ist es ein sehr einfaches und schnelles Last-Minute-Essen. Ich serviere es gern in einem Reispilaw-Bett oder sogar mit weißem Instant-Reis, der in der Hühnerbrühe gekocht wird, und mit grünen Bohnen oder Brokkoli als Beilage. Es ist ein perfektes Abendessen unter der Woche, das Annie lieben wird, wenn sie älter ist!


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 Portionen:


      1½ Pfund gehäutetes Hähnchenbrustfilet, in »zwei Bissen große« Teile geschnitten. Mit anderen Worten, die Teile sollten nicht mundgerecht sein, da sie sonst zu trocken werden. Wenn man jedes Stück vor dem Essen einmal durchschneiden muss, haben sie die perfekte Größe.


      ½ Tasse Zitronensaft


      2 EL getrockneter Estragon


      Salz und frisch gemahlener Pfeffer zum Abschmecken


      Antihaft-Backspray


      Zubereitung:


      1. Eine Bratpfanne bei mittlerer Hitze mit dem Antihaft-Backspray einsprühen.


      2. Das Hähnchenfleisch mit der Hälfte des Zitronensafts, dem Estragon und reichlich Salz und frisch gemahlenem Pfeffer in eine mittelgroße Schüssel geben.


      3. Wenn die Pfanne heiß ist, das Hähnchenfleisch in die Pfanne geben und leicht anbraten, die Teile dabei häufig mit einem Spatel wenden, damit sie gleichmäßig gar werden. Nach 3 bis 5 Minuten den restlichen Zitronensaft dazugeben. Das Fleisch noch ein paar Minuten garen, bis es leicht braun zu werden beginnt. Ich schneide gern zwei oder drei Teile an, um sicher zu sein, dass es ganz durch ist.


      

    

  


  
    
      


      HÄHNCHEN IM SCHMORTOPF

      MIT 40 KNOBLAUCHZEHEN


      Hope,


      dieses sehr traditionelle französische Gericht gibt es seit einer Ewigkeit. Wenn ich es Amerikanern gegenüber erwähne, reagieren sie manchmal mit Entsetzen und stellen sich vor, dass der Geschmack des Knoblauchs so überwältigend sein muss, dass sie tagelang nichts anderes schmecken können. Doch das Gegenteil ist der Fall. Der Knoblauch wird beim Kochen mild und nussartig und verleiht dem Hähnchenfleisch einen köstlichen Geschmack. Dieses Gericht erinnert mich an zu Hause und die Familie, und ich hoffe, es wird dieselben Gedanken in dir wecken, wenn du es zubereitest.


      Da es eine fast eintopfartige Konsistenz annimmt, serviere ich das fertige Gericht gern auf Reis, mit getoasteten Baguettescheiben als Beilage. Die Baguettescheiben eignen sich perfekt, um sie mit den weichen Knoblauchzehen zu belegen.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 Portionen:


      ½ Tasse trockener Weißwein (Ich nehme für dieses Rezept gern günstigen französischen Tafelwein.)


      1 Tasse Hühnerbrühe


      2 TL getrockneter Thymian


      3 bis 4 Pfund Hähnchenteile am Knochen (z. B. Schenkel oder Brust) oder ein 3 bis 4 Pfund schweres Hähnchen, in acht Teile geschnitten


      1 EL Butter


      Salz und frisch gemahlener Pfeffer zum Abschmecken


      40 Knoblauchzehen, geschält und eingelegt


      3 EL Maisstärke


      ½ Tasse Wasser


      Zubereitung:


      1. Den Weißwein, die Hühnerbrühe und den Thymian im Schmortopf vermischen.


      2. Die Hähnchenteile mit der Butter einreiben, dann großzügig mit Salz und Pfeffer würzen. Vorsichtig in den Schmortopf legen.


      3. Die Knoblauchzehen um die Hähnchenteile legen, auch in die Lücken zwischen und unter dem Fleisch drücken.


      4. Bei schwacher Hitze 6 bis 8 Stunden garen.


      5. Das Hähnchenfleisch und die Knoblauchzehen auf eine große Platte legen. Die Maisstärke in ½ Tasse zimmerwarmem Wasser auflösen und zu der im Schmortopf verbliebenen Flüssigkeit geben. Verrühren, bis sich die Flüssigkeit zu einer saucenartigen Konsistenz zu verdicken beginnt. Temperatur höher stellen, 3 Minuten kochen und dann das Fleisch und den Knoblauch wieder in den Schmortopf legen. Zu diesem Zeitpunkt löst sich das Fleisch von selbst vom Knochen. Im Allgemeinen zerkleinere ich etwa die Hälfte des Hähnchenfleisches ohne Knochen und lasse die anderen Teile ganz. Auf diese Weise bekommt man einen schönen Eintopf mit Knoblauch und etwas zerkleinertem Hähnchenfleisch, den man mit einem ganzen, noch am Knochen befindlichen Stück Fleisch abrunden kann.


      6. Schalen mit Reis mit dem Eintopf übergießen und je ein Hähnchenteil am Knochen auf jede Schale legen. In jeder Schale sollten mindestens 5 bis 8 Knoblauchzehen liegen. Mit getoastetem Baguettebrot servieren.

    

  


  
    
      


      LINGUINE MIT

      CAPE-COD-MUSCHELSAUCE


      Hope,


      natürlich ist Pasta nicht traditionell französisch, aber für dieses Gericht – das den Muscheln vom Cape Cod huldigt – habe ich mir ein wenig von dem südlichen Nachbarn meines Heimatlandes geborgt. Um genau zu sein, hat dein Großvater mich vor Jahren gebeten, mich an diesem Rezept zu versuchen, da er liebevolle Erinnerungen an die weiße Muschelsauce hatte, die er so gern aß, als wir in den Vierzigerjahren für kurze Zeit in der Nähe von Little Italy in New York lebten. Als du ein kleines Mädchen warst, bist du mit Grandpa oft am Strand Muscheln suchen gegangen, und manchmal habe ich die verwendet, die du in deinem kleinen Plastikeimer mit nach Hause gebracht hast, um diese Sauce auf Olivenöl-Basis zu machen. Ich mag keine Schalentiere, daher habe ich dieses Gericht nie mit euch zusammen gegessen, aber du und Grandpa, ihr habt es geliebt. Als du etwas älter wurdest und dich nicht mehr dafür interessiert hast, Muscheln am Strand zu suchen, habe ich es an manchen Abenden mit fertigem Muschelsaft und gehackten Muscheln aus der Dose gekocht. Es sieht nicht ganz so schön aus, aber es ist tausendmal einfacher, und der Geschmack ist ganz ähnlich. Das ist das Rezept, das du unten findest.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 bis 6 Portionen:


      ¼ Tasse Olivenöl extra vergine


      1 mittelgroße Zwiebel, gehackt


      8 Knoblauchzehen, gepresst


      ½ TL getrockneter Oregano


      1½ TL zerstoßene rote Paprikaflocken


      ½ Tasse trockener Weißwein (Ich nehme am liebsten Pinot Grigio.)


      ½ Tasse Muschelsaft


      2 200-ml-Dosen gehackte Muscheln in Muschelsaft


      1 Pfund Linguine


      1 EL Butter


      ½ Tasse gehackte frische italienische Petersilie


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      geriebener Parmesankäse


      Zubereitung:


      1. Öl in einer großen Pfanne bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen. Die Zwiebel etwa 4 bis 5 Minuten dünsten, dann Knoblauch, Oregano und zerstoßene rote Paprikaflocken dazugeben und unter ständigem Rühren 2 Minuten sautieren. Wein, Muschelsaft und Muscheln aus der Dose (mit ihrem Saft) dazugeben, unterrühren und zum Kochen bringen. Temperatur zurückschalten und Pfanne abdecken. Von Zeit zu Zeit die Sauce umrühren.


      2. In der Zwischenzeit die Linguine eine Minute kürzer als auf der Packung angegeben kochen. Abgießen, dabei ½ Tasse des Kochwassers zurückbehalten.


      3. Die Butter in die Muschelsauce rühren, bis sie geschmolzen ist, dann die gekochten Linguine dazugeben und gründlich verrühren. Unter ständigem Rühren 2 Minuten garen. Einen Teil des zurückbehaltenen Kochwassers dazugeben, falls die Pasta trocken oder klebrig erscheint, und gründlich verrühren.


      4. Pfanne von der Kochstelle nehmen, Petersilie, Salz und Pfeffer unterrühren. Mit geriebenem Parmesankäse servieren.


      

    

  


  
    
      


      AMERIKANISCHES CASSOULET


      Hope,


      Cassoulet ist eine traditionelle Kasserolle aus dem Süden Frankreichs; normalerweise gehören dazu weiße Bohnen und viele Fleischsorten. In vielen Regionen Frankreichs gilt sie als Kunstform, und viele Familien haben dafür ihr eigenes Rezept. Zu einem traditionellen französischen Rezept gehören Entenconfit, Schweinswürstchen und andere Fleischsorten. Aber um dieses Gericht für den amerikanischen Tisch zu vereinfachen (und damit es schneller von der Hand geht), mache ich mein Cassoulet im Allgemeinen mit fettarmer Wurst und Hähnchenbrustfilet, sodass es gesund und einfach zuzubereiten ist. Ich mache mir nichts aus Schweinswürstchen, daher nehme ich gern Rindswürstchen oder solche aus Geflügelfleisch, aber du kannst jede Art verwenden, die dir gefällt.


      Diese Kasserolle – die sich auch gut aufwärmen lässt – ist perfekt für kalte Winterabende am Cape. Dein Großvater hat oft gesagt, er wünschte, er hätte sie in ihrer traditionellen Form in Frankreich kosten können, aber wir waren nie gemeinsam dort.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 8 Portionen:


      2 Pfund enthäutetes Hähnchenbrustfilet, in mundgerechte Stücke geschnitten


      1 Pfund Wurst, in mundgerechte Teile geschnitten


      3 450-g-Dosen weiße Bohnen, abgetropft


      2 450-g-Dosen Tomaten in Stücken, abgetropft


      4 EL Tomatenmark


      2 Tassen Hühnerbrühe


      1 Tasse trockener Weißwein


      1 EL getrockneter Thymian


      1 kleines Bund Petersilie, gehackt (und etwas zum Garnieren)


      4 Knoblauchzehen, gepresst


      1 mittelgroße Zwiebel, gehackt


      Salz und Pfeffer zum Abschmecken


      1½ Tassen Paniermehl


      Zubereitung:


      1. 1 Tasse Paniermehl zurückbehalten. Die restlichen Zutaten im Schmortopf vermischen und bei schwacher Hitze 7 bis 8 Stunden kochen, zwischendurch ein- oder zweimal umrühren.


      2. Kurz vor dem Servieren das zurückbehaltene Paniermehl in einer trockenen Bratpfanne bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten rösten. Die Hälfte davon in die Kasserolle mischen.


      3. Den Eintopf in Schalen mit knusprigen Brotscheiben servieren. Mit dem restlichen gerösteten Paniermehl und der Petersilie garniert servieren.

    

  


  
    
      


      KLASSISCHES BRATHÄHNCHEN


      Hope,


      es gibt viele Arten, ein „klassisches“ Brathähnchen zuzubereiten, das seit langer Zeit eine französische Grundmahlzeit ist. Ich mache meines gern mit einem großen (5 bis 6 Pfund schweren) Vogel, damit es fürs Abendessen und für ein Resteessen am nächsten Tag reicht. Kaltes Hähnchenfleisch verwende ich gern für Sandwiches und Hähnchensalat, und manchmal wärme ich es auch auf und serviere es ein zweites Mal mit Stampfkartoffeln und Gemüse.


      Hier ist meine Lieblingsmethode, um ein Hähnchen zu braten. Du wirst vielleicht ein paar Versuche benötigen, um es richtig hinzubekommen, aber wenn du es einmal kannst, wird es dein Meisterstück sein. Ich serviere es auf gegrilltem Gemüse und Kartoffeln, mit grünen Bohnen als Beilage.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 6 Portionen:


      1 großes (5 bis 6 Pfund schweres) Hähnchen


      2 EL weiche Butter


      ½ Zitrone, geschält


      1 Rosmarinzweig


      6 Knoblauchzehen, halbiert


      2 kleine Schalotten, geviertelt


      3 mittelgroße Zwiebeln, in Keile geschnitten


      12 mittelgroße rote Kartoffeln, geviertelt


      4 große Karotten, geputzt und in große Stücke geschnitten


      grobes Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer


      Zubereitung:


      1. Ofen auf 220 Grad vorheizen. Das Hähnchen von innen und außen abspülen und trocken tupfen.


      2. Das Hähnchen vorbereiten, indem man die Hälfte der weichen Butter behutsam unter die Haut und die andere Hälfte behutsam auf die Haut des Hähnchens reibt.


      3. Das Innere des Hähnchens mit der Zitrone, dem Rosmarin, Knoblauch, Schalotten und einer der Zwiebeln füllen. Die Beine mit Küchengarn zusammenbinden.


      4. Die roten Kartoffeln, Karotten und restlichen Zwiebeln in einer gleichmäßigen Schicht auf dem Boden einer Bratpfanne verteilen. Das Hähnchen vorsichtig mit der Brust nach oben auf die Gemüseschicht legen. Großzügig mit Salz und Pfeffer bestreuen.


      5. Das Hähnchen 90 Minuten im Ofen grillen, dabei von Zeit zu Zeit mit dem austretenden Bratensaft aus der Pfanne bestreichen. Das Hähnchen ist fertig, wenn klarer Fleischsaft heraustritt, wenn man einen kleinen Einschnitt zwischen Bein und Schenkel macht.


      6. Hähnchen und Gemüse auf eine Servierplatte legen und 15 Minuten mit Alufolie bedeckt ruhen lassen, damit sich die Aromen setzen können.


      7. Das Hähnchen aufschneiden und mit dem gegrillten Gemüse servieren.


      

    

  


  
    
      


      FRANZÖSISCHE KÄSEMAKKARONI


      Hope,


      Käsemakkaroni sind seit langer Zeit eines meiner Lieblings-Trostessen, und ich weiß, dass du mit meiner Version für Kinder bereits vertraut bist, bei der nur Cheddar verwendet wird. Aber bei dieser etwas komplexeren Version wird eine Mischung eher „erwachsener“ Käsesorten verwendet, sodass es eine perfekte Erwachsenenmahlzeit ist - und eine wundervolle Art, Kinder an Geschmacksrichtungen außerhalb ihrer Komfortzone heranzuführen. Ich war immer der Ansicht, wenn Kinder von einem frühen Alter an lernen, kräftigen Käse zu mögen, dann werden sie an allem Geschmack finden können. Versuch das mit Annie, wenn sie 3 oder 4 ist, und wenn sie es nicht mag, na ja, dann lass dir die Reste selbst schmecken.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für 4 bis 6 Portionen:


      250 g Makkaroni


      2 Tassen Milch


      4 EL Butter


      4 EL Mehl


      1 Tasse Gruyère, gerieben


      1 Tasse Cheddar, gerieben


      ½ Tasse Blauschimmelkäse, gekrümelt


      frisch gemahlener schwarzer Pfeffer zum Abschmecken


      2 TL Senfflocken (nach Belieben)


      ½ Tasse Paniermehl


      Zubereitung:


      1. Ofen auf 190 Grad vorheizen.


      2. Die Makkaroni nach Packungsanweisung kochen und abgießen. Beiseitestellen.


      3. Die Milch erhitzen, aber nicht kochen. In der Zwischenzeit in einem großen Topf die Butter bei mittlerer bis schwacher Hitze schmelzen, dann das Mehl mit einem Holzlöffel darunterschlagen und 2 Minuten ständig rühren. Die warme Milch unter ständigem Rühren langsam dazugießen und noch einmal 2 bis 3 Minuten rühren, bis die Masse eingedickt und glatt ist.


      4. Topf von der Kochstelle nehmen. Den Gruyère, den Cheddar und den Blauschimmelkäse darunterschlagen und glatt rühren. Großzügig mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen und, falls gewünscht, Senfflocken dazugeben. Zuletzt die gekochten Makkaroni daruntermischen.


      5. Die ganze Mischung in eine gefettete Kasserolle geben. Mit Paniermehl bestreuen und ohne Deckel 25 Minuten im Ofen überbacken. Aus dem Ofen nehmen.


      6. Grill anstellen. Die Kasserolle auf der obersten Ofenschiene 2 bis 3 Minuten grillen, bis das Paniermehl knusprig und gebräunt ist.

    

  


  
    
      


      SCHATTENQUADRATE


      Liebe Hope,


      dieses helle Gebäck mit braunem Zucker-Baiser obenauf war ein frühes Lieblingsessen deiner Mutter. Du hast es als Kind auch gemocht, und ich hoffe, dass Annie die vierte Generation von McKennas sein wird, die sich in die Schattenquadrate verliebt.


      Alles Liebe,


      Mamie


      Zutaten für ca. 24 Quadrate:


      1 Tasse Margarine


      ½ Tasse Zucker


      ½ Tasse brauner Zucker


      2 Eigelb


      1 EL Wasser


      1 Fl. Butter-Vanille


      2 Tassen Mehl


      1 TL Backpulver


      ½ TL Backnatron


      180 g Schokoladenchips, zartbitter


      2 Eiweiß


      1 Tasse hellbrauner Zucker


      Zubereitung:


      1. Backofen auf 190 Grad vorheizen.


      2. Die Margarine mit einem Handmixgerät cremig rühren. Nach und nach Kristallzucker und braunen Zucker dazugeben und verrühren, bis die Masse sehr leicht und schaumig ist.


      3. Eigelb, Wasser und Butter-Vanille dazugeben und gründlich verrühren.


      4. Das Mehl mit dem Backpulver und Backnatron sieben. Jeweils etwa eine Hälfte auf einmal zu der Margarinemischung geben und gut verrühren.


      5. In eine gefettete, ca. 20 x 30 cm große flache Form geben. Die Schokoladenchips über die Teigmasse streuen.


      6. Für die Baisermasse die Eiweiße steif schlagen. Nach und nach den hellbraunen Zucker dazugeben. Die Baisermasse mit einem Spatel vorsichtig auf der Teigmasse verstreichen und 30 bis 35 Minuten backen.


      7. Noch warm in 5 x 5 cm große Quadrate schneiden.


      

    

  


  
    
      


      BLAUE-STUNDE-KEKSE


      Liebe Hope,


      die Dämmerung ist seit Langem meine liebste Tageszeit. In Frankreich nennen wir sie l’heure bleue, »die Blaue Stunde«, wegen der wunderbaren samtblauen Farbe, die der Himmel annimmt, wenn die Sonne untergeht. Dieser Begriff bezeichnet interessanterweise auch Paris am Ende seines Zeitalters der Unschuld, als das die Zeit kurz vor dem Ersten Weltkrieg auch bezeichnet wird. Ich selbst war jedoch immer der Ansicht, dass Paris seine Unschuld tatsächlich am Vorabend des Zweiten Weltkriegs verlor, denn meine eigene frühe Kindheit in den Dreißigerjahren war wirklich idyllisch und unschuldig. Aber diese Zeit stellte sich nur als die schöne Dämmerung vor Europas dunkelster Nacht heraus.


      Jahrelang habe ich hier am Cape Cod am Fenster gesessen und zugesehen, wie die Sonne während der Blauen Stunde im Meer versank. Das ist der Augenblick, wenn die Sterne aufgehen, und ich finde großen Trost darin, sie jeden Abend zu sehen. Irgendwo, auf der anderen Seite des Atlantiks, in einem Land, das ich vor langer Zeit zurückgelassen habe, funkeln genau dieselben Sterne über den Menschen.


      Dies sind meine Lieblingskekse, da sie mich an meine geliebte Blaue Stunde erinnern. Die Schokoladenkekse ahmen den Nachthimmel nach, und die weißen Liebesperlen sind die Sterne. Lass sie dir schmecken, mit meiner Liebe.


      Alles Liebe, Mamie


      Zutaten für ca. 36 Kekse:


      1 Tasse brauner Zucker


      ½ Tasse ungesalzene, weiche Butter


      1 Ei


      1½ Tassen Mehl


      ½ Tasse Kakaopulver


      ½ TL Backpulver


      ½ TL Backnatron


      1 Prise Salz


      4 Tropfen blaue Lebensmittelfarbe (nach Belieben – damit die Kekse mehr nach dem Dämmerungshimmel aussehen)


      1 Glas weiße Liebesperlen zum Verzieren


      Zubereitung:


      1. Ofen auf 175 Grad vorheizen.


      2. In einer mittelgroßen Schüssel Zucker und Butter mit einem Handmixer cremig rühren. Das Ei dazugeben und gründlich verrühren.


      3. In einer anderen Schüssel Mehl mit Kakaopulver, Backpulver, Backnatron und Salz sieben. Bei niedriger Geschwindigkeit die Mehlmischung nach und nach unter die Buttermischung rühren. Blaue Lebensmittelfarbe (falls gewünscht) dazugeben und gründlich verrühren.


      4. Mit zwei Teelöffeln Häufchen auf ein gefettetes Backblech geben. Jeden Keks großzügig mit weißen Liebesperlen bestreuen und sie sanft andrücken, damit sie haften bleiben.


      5. 10 bis 12 Minuten backen, dann aus dem Ofen nehmen. Noch einmal großzügig mit weißen Liebesperlen bestreuen. 10 Minuten auf dem Backblech abkühlen lassen, dann die Kekse vorsichtig lösen und auf ein Abkühlgitter legen.


      6. Mit einem Glas kalter Milch oder einer Tasse Kaffee servieren.
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