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Der schonste Beruf der Welt

Der Briickenbauer
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Kochen und ich - zwei Welten
Mein Hot Dog
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flr meine Rezepte

12
16

18




Rezeptregister 238

Impressum 240






DER SCHONSTE
BERUF DER WELT

Koch, das ist fir mich der schonste Beruf, den ich mir vorstellen kann:

der Umgang mit groBartigen Produkten, die M&glichkeit, die eigene Kreativitat
jeden Tag umsetzen zu konnen, Menschen mit dem Ergebnis gliicklich zu machen
- wo findet man das sonst? Aber man muss diesen Beruf auch wirklich leben,
denn zum Kochen gehort der Respekt vor den Produkten, die - egal ob Fleisch,
Fisch oder Pflanze - lange Zeit wachsen und gepflegt werden, bevor wir sie
verarbeiten und verzehren. Ganz wichtig dabei sind vor allem Sorgfalt,

ein Gefiihl fiir Asthetik und ganz viel Bauchgefiihl.

Auf dieses Bauchgefiihl kommt es namlich beim Kochen an, ganz unabhangig
davon, ob ich nun einen Hot Dog zubereite oder ein Zwei-Sterne-Gericht.
Darum geht es in diesem Buch. In der BMW-Welt bin ich fir alle kulinarischen
Belange zustandig, aber mein Schwerpunkt liegt in der Kiiche des EssZimmers.
Doch auch alle anderen Bereiche sind mir wichtig, und ich achte sehr darauf,
dass alles, was wir unseren Gasten anbieten, liebevoll zubereitet ist.

Und genau das kdnnen Sie auch - mit Liebe und Sorgfalt kochen. Uberlegen Sie
einmal, wie oft man sich schnell und etwas lieblos ein Sandwich zusammenstellt
oder einen Salat in die Schissel wirft. Dabei dauert es gar nicht so viel langer,
wenn man sich darauf konzentriert, was man tut, ein paar Krauter hinzufiigt und
vor allem frische Zutaten verwendet.

Ich gebe zu, die Rezepte aus dem EssZimmer in diesem Buch sind eine Heraus-
forderung und die entsprechenden Gerichte nicht ganz so einfach zu kochen.

Ich beschreibe hier aber ganz bewusst die Original-EssZimmer-Rezepte. Schliel3-
lich heif3t es auch im Titel ,,zwei Sterne” und nicht ,leichte Sterne-Rezepte

fur zu Hause“. Aber das Nachkochen ist nicht unmaoglich. Als Hilfestellung habe
ich eine Gebrauchsanweisung geschrieben und au3erdem missen Sie nicht alles
1:1 nachkochen. Betrachten Sie die Gerichte doch auch als Anregung! Suchen Sie
sich ein paar Komponenten heraus und kochen Sie einfach drauflos. Es macht
namlich SpaB, sich langsam an Neues heranzutasten. In diesem Sinne hoffe ich,
dass Sie mit diesem Buch viel SpaB3 haben werden - auf jedem Niveau.

Ihr Bobby Brauer
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MEIN HOT DOG

100 ml Apfelsaft
1 EL Senfkorner

Den Apfelsaft in eine kleine Sauteuse geben.
Die Senfkorner hinzufligen und bei mittlerer Hitze
einkochen lassen, bis die Fliussigkeit komplett auf-
gesogen ist.

1EL Ol

1 weiBe Zwiebel, halbiert und in feinen Streifen
100 g frisches Sauerkraut

3 Wacholderbeeren

Salz

Zucker

200 ml trockener Sekt

Das Ol in einem kleinen Topf erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Das Sauer-
kraut, die Wacholderbeeren und die Zwiebel da-
zugeben. Alles mit Salz und Zucker wiirzen, dann
den Sekt angieBen. Den Topf mit dem Deckel ver-
schlieBen und das Sauerkraut bei mittlerer Hitze
35-40 Minuten lang kocheln lassen, bis es weich
ist. Den Deckel abnehmen und weiterkocheln las-
sen, bis alle Flissigkeit verkocht ist. Das Sauerkraut
beiseitestellen.

2 weiBle Zwiebeln
Fett zum Frittieren
2 EL Mehl

Salz

Die Zwiebeln schalen, in feine Scheiben schneiden
und in diese in Ringe teilen.

Einen mittelgroBen Topf etwa zur Halfte mit Frittier-
fett fillen. Das Fett auf 150 °C erhitzen. Den Back-
ofen auf 70 °C (Umluft) vorheizen (zum Warmstel-
len). Das Mehl in einen kleinen Teller geben und
die Zwiebelringe darin mehlieren. Uberschiissi-
ges Mehl von den Ringen abschiitteln und diese
anschlieBend in dem heien Fett goldgelb aus-
backen. Aus dem Fett nehmen, auf Kiichenpapier
legen, salzen und im Ofen warm stellen.

3 Scheiben Pancetta, in feinen Streifen

Die Pancettastreifen in einer beschichteten Pfanne
bei mittlerer Hitze in ca. 4 Minuten knusprig braten.
Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.



HOT DOG ZUSAMMENSETZEN
Salz
2 Petersilienstangel

% gespickte Zwiebel (3 getrocknete Lorbeerblatter
mit 3 Gewiirznelken an die Schnittflache der
Zwiebel heften)

4 Milchbrotchen, langs aufgeschnitten
4 Hot-Dog-Wiirstchen
2 Frihlingszwiebeln, in feinen Ringen

3 EL mittelscharfer Senf,
in einem kleinen Spritzbeutel

3 EL guter Tomatenketchup,
in einem kleinen Spritzbeutel

In einem mittelgroBen Topf Salzwasser mit den Pe-
tersilienstangeln und der gespickten Zwiebel auf
etwa 80 °C erwarmen. Die Wiirstchen hineingeben
und etwa 10 Minuten erhitzen.

In der Zwischenzeit die aufgeschnittenen Milch-
brotchen jeweils mit den Schnittflachen nach unten
auf den Toaster legen und anrdsten.

Das Sauerkraut in die aufgeschnittenen Brotchen
verteilen und mit den Senfkornern bestreuen. Da-
rauf zuerst die knusprigen Pancettastreifen, dann
die Frihlingszwiebelringe und zum Schluss die
Wiirstchen legen. Alles abwechselnd mit Senf und
Ketchup aus den Spitzbeuteln verzieren. Die Rost-
zwiebeln auf dem Belag verteilen und jedes Brot-
chen leicht zusammendriicken.




FOCACCIA

Serranoschinken // Kopfsalat // Radieschen
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150 g Kartoffeln, geschalt und gewirfelt
Salz

100 ml Milch

1 kleiner TL Zucker

30 g frische Hefe

500 g Mehl

50 g geschalte Sonnenblumenkerne

1 Bund Rucola, fein geschnitten

2 EL Olivenol, mehr fir das Blech

1 EL Meaux-Senf
100 g Frischkase

1 Kopfsalat, nur die inneren Blatter verwenden
(aus dem Rest einen kleinen Beilagensalat
machen)

4 Radieschen, in hauchdiinnen Scheiben
Blatter von 10 Stangen Sellerie
1 Bund Schnittlauch, in gleichmaBigen Halmen

12 diinne Scheiben Serranoschinken

Die Focaccia horizontal halbieren und die Innen-
seiten kurz antoasten; abkiihlen lassen. Den Senf
mit dem Frischkase verrihren und die Focaccia-
Innenseiten damit bestreichen. Zuerst die kleinen
Kopfsalatblatter, dann Schnittlauch, Sellerieblatter,
Radieschen und zum Schluss die Serranoscheiben
auf die Focacciaflachen verteilen. Focaccia zusam-
mensetzen und in gleichmaBige Stlicke schneiden.

Die Kartoffelwirfel in einem Topf in 400 ml Was-
ser mit 7 g Salz weich kochen. AnschlieBend aus
dem Salzwasser nehmen (Salzwasser aufheben!)
und durch eine Presse dricken. Das Kartoffelwas-
ser durch ein Tuch passieren, 350 ml abmessen,
beiseitestellen und abkihlen lassen.

Die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen (nicht
warmer als 36 °C), den Zucker dazugeben und
dann die Hefe in der warmen Flissigkeit auflosen.
Das Mehl durch ein feines Sieb in eine Schussel
streuen. In die Mitte eine kleine Mulde formen und
die Milch-Hefe-Zucker-Mischung hineingieB3en.
Sonnenblumenkerne, Rucola, Olivendl und die
passierten Kartoffeln ebenfalls in die Schiissel ge-
ben. Alles miteinander vermischen und gut durch-
kneten, bis ein homogener Teig entstanden ist. Die
Schissel mit einem Tuch bedecken und den Teig
an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er
sich verdoppelt hat.

Ein tiefes Backblech mit Olivendl auspinseln. Den
Teig aus der Schissel nehmen, ein paar Mal zu-
sammenschlagen und dann auf das Backblech le-
gen. Nochmals an einem warmen Ort um das Dop-
pelte aufgehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 220 °C vorheizen.
AnschlieBend den Teig leicht mit Mehl bestauben,
in den heiBen Ofen schieben und etwa 15 Minuten
backen. Danach die Ofentemperatur auf 180 °C re-
duzieren und die Focaccia weitere etwa 15 Minu-
ten backen. Das Blech aus dem Ofen nehmen, die
Focaccia auf ein Schneidebrett stiirzen und aus-
kihlen lassen.
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BRESSE-HUHN

Getreide // Buttermilch // Mairubchen




SUSSSAURES GEMUSE

2 EL Zucker

2 EL Champagneressig

1TL Honig

1 Zweig Thymian

1 Sternanis

1 Kardamomkapsel

2 Wacholderbeeren

10 Koriandersamen

2 Mispeln, in Ecken geschnitten
2 Mairiibchen, in Ecken geschnitten

1 Eiszapfen (alternativ 2 Radieschen),
in Ecken geschnitten

Das Gemise 24 Stunden vor der Zubereitung einlegen.
Fir den Sud den Zucker in einer kleinen Pfanne kara-
mellisieren lassen und mit dem Champagneressig ab-
I6schen. Dann Honig, 100 ml Wasser, Thymianzweig,
Sternanis und Kardamomkapsel sowie Wacholderbee-
ren und Koriandersamen dazugeben. Alles etwa 5 Mi-
nuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen, durch ein Sieb
passieren und abkihlen lassen.

Den Sud uber die Mispel-, Ribchen- und Eiszap-
fen-Ecken gieen und das Gemiuise 24 Stunden mari-
nieren lassen. AnschlieBend das Gemiise aus der Ma-
rinade nehmen. Die Marinade entsorgen.

MUSLIRIEGEL

2 gehaufte EL Haferflocken

1 gehaufte EL Getreideflakes

% getrocknete Feige, grob gehackt

% getrocknete Aprikose, grob gehackt
5 Rosinen, grob gehackt

1 TL gehackte Haselnusskerne

1 TL gemahlene, geschalte Mandeln
2 TL Honig

Alle Zutaten griindlich vermischen und in einer kleinen
Kasserolle bei mittlerer Hitze 5 Minuten zu einer homo-
genen Masse verriihren. Diese Masse auf ein Backpa-
pier streichen, mit einem zweiten Backpapier bedecken
und mit einem Nudelholz zu einer etwa 0,5 cm dicken
Schicht ausrollen. Mit dem Backpapier fir etwa 1 Stun-
de kalt stellen. Aus dem Kuhlschrank nehmen und in
gleichmaBige Rechtecke (8 x 3 cm) schneiden.

Die Musliriegel schmecken richtig gut.
Bereiten Sie doch gleich die doppelte oder
dreifache Menge flr den Vorrat zu.

Die angegebenen Mengen reichen fir
4 Stiick (je 8 x 3 cm).

ESSZIMMER
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1 HOT DOG UND 2 STERNE
BRILLANT KOCHEN
AUF JEDEM NIVEAU

Gute Produkte, die Liebe zum Kochen und
ein bisschen Kreativitat, dann schmeckt ein Gericht

- vom einfachen Hot Dog bis zum Sternemenu.

Das zeigt Zwei-Sterne-Koch Bobby Brauer in
diesem Buch in uber 60 Rezepten - und in seiner
taglichen Arbeit. Nicht nur im EssZimmer by Kafer,
sondern auch in den anderen Restaurants

der BMW-Welt in Munchen.
Mit Einblicken in ein Leben - vom Kochlehrling
mit Flausen im Kopf bis zum Sternekoch

mit Verantwortung.

Vorwort von Eckart Witzigmann
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