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Vorwort

Hähnchengerichte aller Art waren schon immer Teil meines Lebens. Chicken Maryland zum 
Beispiel, eine große Portion knusprig gebratenes Hähnchen mit frittierten Bananen und 
Speck, bestellten meine Geschwister und ich uns regelmäßig, wenn wir mit den Eltern essen 
gingen. Da saßen wir dann im Grillroom unserer Stadt, auf modischen, unbequemen Stühlen – 
unsere Füße berührten noch nicht einmal den Boden –, und aßen mit einem Heißhunger, 
der größer war als unsere Kindermägen. Zu Hause war jedes Mal die Freude groß, wenn es 
ein Hähnchen aus dem Backofen gab, mit Petersilie und Zwiebelfüllung, und dazu Mamas 
Kartoffelchips. Als wir Teenager waren, musste zum Picknick anstelle von belegten Broten 
ein kaltes Brathähnchen her, das wir dann mit den Fingern zerteilten. Hähnchencurry (die 
traditionelle englische Variante, bestehend aus den Resten eines Brathähnchens, Currypaste 
und Rosinen) gab es als exotische Mahlzeit zum Fernsehabend am Sonntag. Selbst als mein 
Jugendschwarm mich zum Essen ausführte (und mir dann eröffnete, dass er sich für meine 
beste Freundin interessierte), aß ich Hähnchen (es war wahrscheinlich das einzige Mal in 
meinem Leben, dass ich nicht alles verputzte). Und das erste Gericht, das ich für meinen 
Partner zubereitete, war ein geschmortes Hähnchen mit Lauch und Äpfeln (siehe Rezept auf 
Seite 192).

Beim Blick in den Kühlschrank ist es immer Hähnchen, wonach ich suche, und Hähnchen 
ist das Erste, was ich bestelle, wenn ich in Portugal (Piri Piri) oder in Amerika (Fried Chicken) 
ankomme. Bei einem gemeinsamen Abendessen am Ende eines Drehtags mit dem 
Fernsehkoch und Gastronomen Hugh Fearnley-Whittingstall (ich war Fernsehproduzentin, 
bevor ich anfing, übers Kochen zu schreiben) bemerkte ich einmal, wie Hugh die Überreste 
auf meinem Teller betrachtete. Die blanken Knöchelchen ließen kaum noch erahnen, was 
ich verspeist hatte, aber Hugh fragte anerkennend. »Was hast du denn mit dem Hähnchen 
gemacht?« »Ich hab’s sauber abgenagt«, sagte ich, »so, wie ich es gelernt habe.« Das hatte 
ich von meinem Vater, der mich immer auf alles hinwies, was ich an dem Gerippe übersehen 
hatte, und der die schmackhaften Kleinigkeiten besonders liebte: die »oysters« (diese zarten 
kleinen Polster an der Unterseite), die knusprigen Flügelchen, die saftigen Schenkel. In meiner 
Familie wurde uns beigebracht, ein Hähnchen durch und durch zu genießen.

Und wie es scheint, stehen sie auch anderswo hoch im Kurs. Backhendl, Chicken Tikka 
Masala, Jerk Chicken – viele Kulturen haben ihre ganz besondere Art und Weise der 
Hähnchenzubereitung. Es ist ihr Fleisch, das die meisten Menschen essen, auch wenn sie sich 
sonst nicht viel aus Fleisch machen. Hähnchen sind sehr vielseitig verwendbar. Man kann 
daraus etwas ganz Einfaches (für wählerische Kinder), aber ebenso gut etwas Raffiniertes (zu 
Anlässen, bei denen man den Gästen etwas vorsetzen möchte, wovon sie hinterher das Rezept 
haben wollen) zubereiten. Meine Palette reicht von schlichten Hähnchenbruststreifen, die 
ich in Ei und Semmelbröseln gewälzt und anschließend gebraten habe (bei meinen Kindern 
besonders beliebt), bis hin zu einem großen, teuren Vogel, den ich, mit glänzenden Kastanien 
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und Backpflaumen garniert, an Weihnachten auftische. Dazwischen liegen Hähnchenrezepte 
aus aller Welt. Es vergeht keine Woche, in der ich nicht mindestens ein Hähnchengericht 
zubereite.

Im Laufe der Jahre bin ich dazu übergegangen, seltener Hähnchen zu kaufen, aber dafür auf 
gute Bio-Qualität zu achten. Ein gebratenes Hähnchen ist eine tolle Grundlage für viele 
Gerichte, da man aus den Fleischresten noch eine schöne Brühe oder weitere Mahlzeiten 
machen kann, sodass sich auch ein teurer Vogel letztendlich als rentabel erweist. Ich kaufe 
meine Hähnchen ausschließlich aus bäuerlicher Freilandhaltung. Sie kosten zwar etwas 
mehr als solche aus Massentierhaltung, sind es aber mit ihrem goldbraunen, knusprigen 
Ergebnis mehr als wert. Mit nur etwas Fantasie und sorgfältiger Zubereitung kann man mit 
einem Hähnchen eine köstliche Mahlzeit zaubern. Wenn »Gourmets« sich beklagen, dass 
sie normale Hähnchen fade finden, dann frage ich mich, was sie mit ihnen angestellt haben. 
Worauf man beim Kauf eines Hähnchens achten sollte? Einfach das Beste kaufen, das man 
bekommen kann.

Leser und Freunde fragen mich oft um Rat: Wie können sie einem Hähnchengericht eine 
besondere Note geben, anstatt immer wieder das Altbekannte auf den Tisch zu bringen? 
Obwohl es mein Beruf ist, mir über Speisen Gedanken zu machen, stehe ich oft vor derselben 
Frage, wenn ich mir überlege, was es zum Abendessen geben soll. Also habe ich alle Rezepte 
gesammelt, die ich finden konnte – altbewährte und neue, aber im Allgemeinen nichts allzu 
Schwieriges –, und sie für dieses Buch zusammengestellt. Hinzu kommen einige kurze 
Anmerkungen über das Schmoren und Braten, die Sie lesen sollten, aber ich habe mich 
bemüht, mich bei den einzelnen Schritten der Zubereitung kurz zu fassen. Im Grunde ist das 
Kochen mit Hähnchen ganz einfach und es gibt keinen Grund, die Sache zu verkomplizieren. 
In diesem Buch geht es in erster Linie darum, so viele Rezepte und Kochideen vorzustellen 
wie möglich, wobei ich aber viel allgemein Bekanntes weggelassen habe. Wie man zum 
Beispiel Grünes Thai Curry mit Hähnchen zubereitet, kann man auch anderswo nachlesen, 
sodass das in diesem Buch nicht noch einmal erklärt werden muss. Stattdessen habe ich mich 
bemüht, seltenere Gerichte vorzustellen und bekannte ein wenig zu variieren. Dieses Buch 
hätte dreimal so umfangreich werden können, aber weniger ist oftmals mehr. Ich dachte mir, 
dass es in der Küche besser ist, ein Kochbuch zu haben, das man auch benutzen kann, anstatt 
einen dicken, unhandlichen Wälzer.

Die Rezepte, die Sie hier finden, gehören inzwischen zu meinem Standard-Repertoire. Ich 
hoffe, dass sie bald auch zu Ihrem gehören und die Zeiten vorbei sind, in denen Sie abends 
in den Kühlschrank sahen und sich beim Anblick einer Packung Hähnchenschenkel ratlos 
fragten: »Was mache ich nur damit?« Wenn Sie Hähnchen im Kühlschrank haben, ist eine 
schmackhafte Mahlzeit nie weit entfernt.
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Hinweise
Backofentemperaturen: Die angegebenen 
Temperaturen gelten für konventionelle Backöfen 
mit Ober-/Unterhitze. Beim Backen und Garen 
mit Umluft muss die Temperatur jeweils um etwa 
20 °C reduziert werden. Backen und garen Sie 
stets in der Ofenmitte.
Hygiene: Achten Sie bei der Zubereitung 
von rohem Hähnchen auf peinliche Hygiene. 
Waschen Sie benutzte Schneidebretter, Messer, 
Arbeitsflächen und Ihre Hände nach Gebrauch 
sorgfältig heiß ab. Fleisch und Gemüse nie auf 
demselben Schneidebrett verarbeiten.
Hähnchenfleisch sollte vor der Zubereitung immer 
gründlich gewaschen und getrocknet werden.
Obst und Gemüse vor der Verarbeitung immer 
waschen, putzen oder bei Bedarf schälen.
Eier: Soweit nicht anders angegeben, werden Eier 
in Größe L verwendet.
EL und TL sind Abkürzungen für Esslöffel und 
Teelöffel.
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Dank
In diesem Buch stehen wunderbare Rezepte, aber nicht alle stammen von mir. Ich habe deren 
Urheber jeweils an geeigneter Stelle genannt, aber mein besonderer Dank gilt Roopa Gulati für 
ihr Hähnchenrezept mit Zitronengras und Kurkuma und dafür, dass sie mir beigebracht hat, wie 
man ein perfektes königliches Hähnchencurry macht. Eigentlich kommt in jedem meiner Bücher 
mindestens eins von Roopas Gerichten vor. Und jedes Mal, wenn sie mir erzählt, was sie gekocht 
hat, bettle ich wieder um das Rezept. Danke, Roopa.

Ich möchte auch Faith Durand danken, die mich mit ihrer Webseite www.kitchn.com dazu 
angeregt hat, Hähnchen in Milch zu garen sowie Helen und Hannah Toeman, die mir die 
Hintergründe der jüdischen Küche (und der Zubereitung von Hähnchen) erklärt haben. Und last 
but not least danke ich der reizenden Bonnie Benwick, die für die Washington Post über Restaurants 
und Essen schreibt und mir genaueste Anweisungen gegeben hat, wie man die libanesische 
Knoblauchpaste Toum herstellt. Euch allen einen dicken Kuss mit Knoblaucharoma.

Meine Kollegin Bee Wilson ist immer die Erste, an die ich mich wende, wenn ich Hilfe bei 
Fragen zur Geschichte brauche, und sie hat mich noch nie enttäuscht. Niemand kennt sich in der 
Geschichte der Kulinarik so gut aus wie sie. Dank dir, Bee.

Bei Fototerminen waren meine Assistentinnen Rachel Wood, Kathryn Bruton und Emma Godwin 
von unschätzbarer Hilfe. Ohne euch hätten wir niemals so viele Gerichte fertig bekommen.

Im Hause Octopus Books gab uns Verlagsleiterin Denise Bates Ratschläge, wenn wir sie 
brauchten, und hielt sich zurück, wenn wir keine benötigten. Eine bessere Verlegerin kann man 
sich gar nicht wünschen. Mein Dank gilt weiterhin Jonathan Christie, Sybella Stephens, Katherine 
Hockley und Fran Johnson, die sich um das Design und all die vielen Entwicklungsstadien, die ein 
Buch durchläuft, kümmerten, und Kevin Hawkins und Terry Shaughnessy, die am Ende taten, was 
besonders wichtig ist (nämlich es zu verkaufen).

Lieber Ben, Ted und Gillies, ihr habt mehr Hähnchen verspeist, als man eigentlich sollte (selbst 
wenn man sie mag). Danke, dass ihr durchgehalten habt. Vielleicht mache ich eines Tages ein Buch 
über Süßspeisen, und dann seid ihr im siebten Himmel.

Und nun zum Team: Laura Edwards (Fotografie), Lucy Bannell (Lektorat), Miranda Harvey 
(Grafik) und Joss Heard (Küche). Wir kennen uns gut, wir vertrauen einander und wir können 
einander jederzeit Vorschläge machen, ohne dass sie gleich in der Luft zerrissen werden. Ihr 
alle habt weit mehr gegeben, als euer Gehalt rechtfertigen würde. Ich hoffe, ihr wisst, dass das 
für mich nicht selbstverständlich ist. Es ist eine Freude, mit euch zusammenzuarbeiten. Wenn 
auch nur eine oder einer von euch fehlen würde, wären meine Bücher nicht halb so gut. Hier ist 
Kreativität in höchster Vollendung am Werk. Ich liebe euch alle.

Für Martha Munro, eine großartige Lehrerin, der ich sehr viel verdanke.
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