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Einleitung

Das Kéasefondue war schuld. Seinetwegen haben wir uns lange Zeit
darauf beschrankt, Schnaps nur ab und zu vor oder nach, nie aber im
Essen zu uns zu nehmen. Die Freunde, die uns die Schweizer Spezia-
litat nach einem Alp-Sommer auftischten, hatten nadmlich das Rezept
falsch gelesen. Statt zwei Glaschen Kirschwasser fiir das gesamte Ge-
richt zu planen, hatten sie zwei Stamperl pro Person hineingekippt.
Uber das Ergebnis wollen wir hier schweigen. Nur so viel: Wir bestell-
ten schlieBlich eine Pizza. Erst Jahre spéter, als wir alle gelernt hatten,
dass es durchaus nicht schadet, Rezepte aufmerksam zu studieren,
kehrte Hochprozentiges in unsere Kiiche zuriick, um Saucen einen
Schuss Extra-Aroma zu geben, Desserts zu vergeistigen oder Fleisch-
gerichte abzurunden.

Systematisch befassten wir uns mit den Wirkungsweisen von Schnaps
am Herd allerdings erst, als dieses Buch Gestalt annahm. Uns war
schnell klar, dass wir auf die meisten Klassiker wie Rumtopf oder
Flambiertes verzichten wiirden. Stattdessen wollten wir neue Rezepte
entwickeln. Das Ausprobieren und Ausreizen von Kombinationsmog-
lichkeiten hatte uns schlieBlich schon bei unserem Bierkochbuch viel
Spal3 gemacht. Beim Hochprozentigen gab’s durch die groBe Vielfalt
konzentrierter Aromen fast noch mehr Spielraum. Wir fanden heraus,
dass sich Spinat und Whisky nicht wirklich vertragen, Spinat und Rum
dagegen sehr gut. Wir entdeckten, dass Pastis der ideale Partner fur
Fisch ist und Fleischklopse Aquavit lieben. Wir freuten uns, dass Grap-
pa mit Pasta eine innigere Partnerschaft einging als ein deutscher
Korn. Wir wurden immer experimentierfreudiger, kreierten Salatdres-
sings, Rohkostvarianten und Gemiisegerichte und schopften bei den
Desserts aus dem Vollen. Wir lernten, welches Gericht welche Mengen
von Wodka, Cognac und Co. vertragt und welche Schnépse zu welchen
Lebensmitteln passten. Wir lernten auBBerdem, die Skeptiker unter un-
seren Freunden von zwei Dingen zu tiberzeugen.

Erstens, und das war einfach, dass unsere Schnapsideen wirklich
funktionierten. Auch diejenigen, die bei Rezeptnamen wie etwa »Rum-



Spinat¢, »Mint-Absinth-Erbsensuppe« oder »Cognac-Bohnen« recht deut-
lich ihren Unglauben, wenn nicht sogar ihren Widerwillen bekundet
hatten, wurden bekehrt, als sie die fertigen Gerichte kosteten. Hoch-
prozentiges, klug ausgewéhlt und richtig bemessen, kann vorhandene
Geschmacksnuancen hervorheben oder neue hinzufiigen.

Etwas schwerer war es, Besucher zu beruhigen, die angesichts der Fla-
schenbatterien in unserer Kiiche leichte Zweifel am Zustand unserer
Leber hegten. Wer ein gutes Essen kochen will, braucht gute Zutaten.
Es kam also fur uns nicht infrage, kleine Flaschchen Billigschnaps in
unserem Schnaps-Kochlabor einzusetzen. Wir kauften groB3e Flaschen.
Da wir es aber nicht mit Montaigne halten, der in seinem Essay Uber
die Trunksucht empfiehlt, keine Gelegenheit zum Trinken auszulassen,
waren die Flaschen fiir uns wirklich nur Arbeitsmaterial und nach dem
Kochen oft nur um wenige Glaschen leerer. Das Schwerste stand uns
bei Abschluss dieses Buches aber noch bevor: die Finanzbeamten zu
uberzeugen, dass es korrekt ist, die mehreren Flaschen Whisky, Rum,
Grappa, Ouzo, Aquavit, Himbeergeist, Obstler oder Brandy als Wer
bungskosten von der Steuererklarung abzusetzen.

Wie im Bierkochbuch sind auch die Rezepte in diesem Buch in der
Regel fiir vier Personen ausgelegt. Wenn das, wie etwa bei Kuchen,
abweicht, ist es angegeben. Die Spannbreite, wie viel vier Menschen
tatsachlich essen, ist naturlich sehr groB3. Und unter einer Prise Salz
versteht auch jeder was anderes. Alle Mengenangaben haben wir nach
bestem Wissen und Gewissen formuliert — und wurden dabei sicher
auch von unserem eigenen aktuellen Appetit geleitet. Wenn also mal
was Ubrig bleibt, weil’s einfach so viel war, konnen wir dafiir keine Haf-
tung tilbernehmen. Wenn aber restlos aufgegessen wird, wenn es sogar
noch etwas mehr héatte sein dirfen, weil es gar so gut geschmeckt hat,
dann ist das wieder ganz im Sinne der Autoren.

Barbara Dicker und Hans Kurz



Hinweis: Alkohol

»Alkohol? Der verkocht doch!«, h6rt man haufig. Das stimmt jedoch nur
bedingt. Zwar hat Trinkalkohol (Ethanol) einen Siedepunkt von 78 °C -
also weit niedriger als Wasser —, wie viel sich beim Kochen aber wirklich
verfliichtigt, hdngt sehr stark von der Dauer ab. Bei einer Sauce, die bei
offenem Topfdeckel reduziert wird, verdunstet fast der ganze Alkohol,
und zurtick bleibt nur der - in diesem Fall erwiinschte — konzentrierte
Geschmack. Schon bei einer Suppe, die langsam unter geschlossenem
Deckel vor sich hin kochelt, sieht es anders aus. Auch beim Backen
oder in Teigwaren bleibt mehr drin, als gemeinhin gedacht.
Amerikanische Forscher haben mal genau nachgemessen und sind
unter anderem zu folgenden Ergebnissen gekommen: Beim Backen
oder Kocheln waren nach einer Viertelstunde noch 40 % des Alkohols
im Essen, nach einer halben Stunde waren es 35 %, nach einer Stunde
25 9% und nach zwei Stunden immer noch 10 %. Wenn ein alkoholisches
Getrank erst am Ende des Kochvorgangs in eine Suppe oder Sauce
gegeben wird, bleiben sogar 85 % des Alkohols erhalten.*

Nun wird Schnaps aber in den allermeisten unserer Rezepte nur in
sehr geringen Mengen verwendet. Von einem Doppeltem, von dem
auch noch die Halfte verdunstet, bleibt verteilt auf vier Portionen also
nicht mehr sehr viel Alkohol im Essen. Anders schaut es jedoch bei
Kaltspeisen aus. Wer fiir Kinder oder Menschen mit Alkoholunvertrig-
lichkeit kocht, sollte sehr vorsichtig sein. Und wenn trockene Alkoholi-
ker mit am Tisch sitzen, dann gilt auf alle Ftlle: ohne Alkohol!

*J. Augustin, E. Augustin, R. L. Cutrufelli, S. R. Hagen, C. Teitzel: Alco-

hol Retention in Food Preparation, in: Journal of the American Dietetic
Association, 1992, S. 486-488.
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Russische Rillettes

Wir haben diesen Brotaufstrich vor vie-
len Jahren in Helsinki gegessen, in einem
russischen Restaurant. Als wir ihn selbst
ausprobierten, verwendeten wir finnischen
Koskenkorva-Wodka.

Das Lachsfilet auftauen lassen, abwaschen
und mit Kichenkrepp abtupfen. Eine tiefe
Pfanne bis zur Halfte mit Wasser fiillen und
das Wasser erwarmen. Das Lachsfilet hinein-
geben und etwa 10 Minuten pochieren. Ach-
tung: Das Wasser darf nicht kochen!

Den Lachs, wenn er gar ist, aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen. Mit einer Ga-
bel grob zerdriicken. Den Réucherlachs klein
schneiden und mit dem gekochten Lachs ver-
mischen.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen, das Lachs-
gemisch dazugeben und alles verrithren. Dann
den Wodka unterrithren und die Pfanne vom
Herd nehmen.

Alles in eine Schissel geben und mit der
Creme fraiche, dem Joghurt und dem Meerret-
tich verrtihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schmeckt besonders gut auf Roggenbrot.

12




Griebenschmalz

Der Brotaufstrich mit dem doppelten Apfel-
Aroma.

Flomen und Speck wiirfeln und in einem Topf
bei mittlerer Hitze langsam auslassen, ab
und zu umriihren. Zwiebel fein wiirfeln. Apfel
vierteln, schalen, Kerngehduse ausschneiden
und in diinne Scheiben schneiden. Wenn das
Fett ganz zerlassen ist, die Zwiebel und den
Apfel dazugeben und mitkécheln lassen, bis
die Zwiebel leicht braun wird. Den Apfelbrand
dazu und nach Belieben mit Majoran, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die noch warme, flissige Masse in verschlief3-
bare Glaser oder Steinguttopfe fullen. Das
Griebenschmalz héalt sich im Kihlschrank
mehrere Tage.

Fliir 4 Personen:

300 g Flomen
(weiches Bauchfett vom
Schwein)

200 g Riickenspeck
(ohne Schwarte)

1 Zwiebel

1 kleiner sauerlicher
Apfel

2 cl Apfelbrand

1 TL Majoran

Salz, Pfeffer
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Schmalzbrot

Apfel macht sich immer gut im Grieben-
schmalz.

Griebenschmalz entweder selbst machen
(s. Rezept S. 13) oder fertig beim Metzger des
Vertrauens kaufen. Das gekaufte Schmalz
vorsichtig erwarmen, damit es etwas flissig
wird, dann den Obstbrand einriihren. Im Kiihl-
schrank wieder fest werden lassen. Dann die
Brote damit bestreichen.

Obazda

Bei der bayerischen Biergarten-Spezialitit
ist Bier in vielen Rezepten ein fester Be-
standteil. Wir nehmen etwas weniger Fliis-
sigkeit, dafiir aber in konzentrierter Form.

Den Camembert in Sticke schneiden und Fiir 4 Personen:

mit einer Gabel zerdriicken. Die Zwiebel fein

hacken und dazugeben. Mit weicher Butter, 250 g reifer Camembert
Frischkése, Bierschnaps, Salz, Pfeffer, Papri- 1 Zwiebel

kapulver und Kiimmel gut vermischen. Etwa 1 EL Butter

1 Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen. 150 g Frischkiise
1 EL Bierschnaps
Dazu ein rustikales Bauernbrot. Salz, Pfeffer
1 TL Paprikapulver
(edelsiiB)

1 TL Kimmel




Leber-ohne-Leber-
wurst

Schmeckt wie Leberwurst, sieht so aus, ist
aber viel kaloriendrmer und macht fleisch-
los gliicklich. Wir haben das Rezept von
Barbaras Yoga-Lehrerin Birgit allerdings
ein bisschen alkoholisiert.

Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die But-
ter in einem kleinen Topf zerlassen und die
Zwiebel darin glasig andinsten. Mit der Bru-
he und dem Schnaps aufgieBen. Den Majoran
dazugeben.

Die Hefe brockchenweise hinzuftigen. Alles
unter stédndigem Rithren zum Kochen brin-
gen. Dann die Semmelbrosel einrtihren und
noch einmal aufkochen lassen. Von der Hitze
nehmen und bei Bedarf mit Salz abschme-
cken. In kleine Schalen fillen und abkiihlen
lassen. Im Kiihlschrank hélt die vegetarische
Leberwurst 4-5 Tage.

Fliir 4 Personen:

1 Zwiebel

30 g Butter

125 ml Gemiusebrithe

4 cl Kimmelschnaps

2 TL getrockneter
Majoran

1 Wiirfel Hefe

3-4 EL Semmelbrosel

evtl. Salz




F(r)ischkase-
Brotchen

Als Raucherlachs noch eine seltene und teu-
re Delikatesse war, durfte der rot gefiarbte
Lachsersatz auf keinem Partybroétchen feh-
len. Wir verhelfen ihm mit Hochprozenti-
gem und etwas Frischkise zu neuen Ehren.

Lachsersatz im Sieb gut abtropfen lassen. Die
Schalotte sehr fein schneiden, mit Frischkése
und Aquavit vermischen. Die Brétchen halbie-
ren und mit der Kasemischung bestreichen.
Den Lachsersatz darauf verteilen und in den
Kase driicken.

Russische Eier

Noch ein Partyklassiker der 60er-Jahre in
neuer Frische.

Die Eier hart kochen, danach schéilen, halbie-
ren und das Eigelb mit einem Loffel heraus-
nehmen. In einer Schiissel die Eigelbe mit
Senf, Mayonnaise, Wodka und den kleinge-
schnittenen Krautern gut vermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in
die EiweiBhalften fullen und den falschen Ka-
viar daraufgeben.

Fiir 4 Personen:

4 Eier

1-2 TL Senf
(mittelscharf)

1 TL Mayonnaise

1-2 TL Wodka

6-8 Blatter frischer
Estragon oder Kerbel

Salz, Pfeffer

50 g Kaviarersatz
(z. B. Forellenkaviar
oder »Deutscher Kaviar«
aus Seehasen-Rogen)



Dreierlei Kase mit
Kirsch

Okay, Leberkise ist gar kein Kéise (und Le-
ber ist eigentlich auch nicht drin) - aber mit
Emmentaler und Gouda macht er sich als
Dreigespann ganz gut im Kirschwasserbad.

Leberkise und Kése in etwa 1 cm groBe Wiir-
fel schneiden. Paprika dazu passend schnei-
den.

Die Gewlirzgurke wiirfeln und mit dem Ol und
Kirschwasser fein ptlirieren. Dabei so viel vom
Gurkenwasser zugeben, dass ein schones flis-
siges Salatdressing entsteht. Mit Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken und mit dem Salat
gut vermengen.
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Feuriger Wurstsalat

Dieser besonders pikanten Variante verleiht
das Zwetschgenwasser fast schon eine mil-
de Note.

Die Wirste in 2-3 cm lange Stiicke schnei-
den und den Bergkise wirfeln. Die Paprika
vierteln, entkernen und in 2 cm breite Stiicke
schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln.

Den Meerrettich (am besten frisch gerieben)
mit Schnaps und Essig vermischen. Dann
den Senf und schlieBlich das Ol einriihren. Bei
Bedarf - die Wiirste und der Kése sind meist
schon sehr salzig — mit Salz abschmecken.
Wurst, Kase und Paprika damit tibergieBen,
gut vermischen und etwa 1 Stunde ziehen las-

semn.
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Fleischsalat

Metzgermeister Erich Kolb aus Seibelsdorf
im Frankenwald hat uns netterweise sein
Hausrezept zur Verfiigung gestellt: 25 kg
Wurst, 20 kg Mayo, 15 kg Gurken ... Wir ha-
ben es auf HaushaltsgroBe umgerechnet.
Und das letzte Geheimnis des Meisters ver-
raten wir natiirlich auch nicht. Wir haben
die Zutat vielmehr durch unsere Geheim-
waffe ersetzt: einen Schuss Wodka. Macht
den Fleischsalat als Beilage ideal zu Russi-
schen Eiern.

Die Fleischwurst in dinne, 3-4 cm lange
Streifen schneiden. Die Gurken - je nach
GroBe - langs halbieren oder vierteln und in
diinne Scheiben schneiden. Die Mayonnaise
mit dem Wodka verrithren und mit Wurst und
Gurken vermischen. Mit Zucker nach Belie-
ben abschmecken.

Fur 4 Personen:

200 g Fleischwurst
120 g Gewiirzgurken
120 g Mayonnaise

1 cl Wodka

1 Prise Zucker




Grabba-Cocktail

Fir Krabbencocktail wird in einigen Rezep-
ten auch Cognac empfohlen. Wir frischen
den Klassiker nicht nur mit Grappa auf.

Gewaschene und gut abgetropfte Salatblatter
auf kleine Teller (oder in Cocktailschalen) aus-
legen. Krabbenfleisch darauf verteilen. Apfel
schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen und
in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte sehr fein
schneiden. Apfel und Schalotte zu den Krab-
ben streuen. Aus den restlichen Zutaten das
Dressing anrtihren, zum Schluss mit Tabasco,
Salz und Zucker abschmecken. Dressing tiber
die Krabben geben.
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Kochen mit allen guten Geistern

»Steak ist Steak und Schnaps ist Schnaps!« — Kann man
so sehen, muss man aber nicht. Denn wo das Steak dem
Schnaps in der Pfanne begegnet, da tun sich anregende
kulinarische Geschmackswelten auf. 150 kreative Rezept-
ideen vom Wiener Schnitzel in Willi-Panade bis zur Calvados-
Tarte entfiuhren auf eine aromatische und inspirierende
Reise in die geistreiche nationale und internationale

Gourmetkiiche.
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