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Fin aktuelles Thema

beschiftigt den Koch Erec
Jacobson aus 7eil seit ge-
raumer Zeit. Weil hiufig
i Kochen etwas iibrig
bleibt oder nicht alles, was
zubereitet wurde, auch auf-
wepessent wird, hat er Re-
zepte kreferl aus Speisen
des Vrtages,

. Herr facobson, wie kamen Sie auf
die Idee zu diesern Kochbuch?

Bel uns Franken gilt beim Essen
haufig: licher viel und gur, als
sellecht und wenig! Da kann es
schon verkomnien, dass etwas dbrig
Bleib. Weil ich tagtaglich und stun-

Interview

Erex: Jacobsan, Kach und Buchautor
Aus Zeil am Main

denlang mit Lebensmitteln zu tun
habe, weil ich, wie kostbar Essen ist,
Vil Zut und Geld steckt in jeder zu-
bereiteten Spelse und nichts, was
noch bedenkenlos geniefibar st
sollte in der Miilltonne landen,

Wenden Sie sich damit auch an Pri-
vathaushatte?
Ja,. perade an die Menschen da-

telkiiche it es selt anudlich,

heirm. Fiir mich als Koch in einer Ho-

e

se kochen, ist das manchmal mit
Stress verbunden. Reste wandern in
die Tonme, well thre Weiterverwen-
dung ja neue Arbedt mit sich bringen
kénnte oder man annimmt, dass es
spater nicht mehr lecker sein kannte,

.. und Ihre Resteverwertung ist le-
kee?

Ja sicher, bel mir kommen mur ap-
petitliche Speisen suf den Teller, Vie-
1es, was sonst weggeworien oder ab-
geschilt wird, kann als Rohstoff fiir
eine kleine oder grolie Leckerei die-
nen, die nicht nur dle Famllle oder
deren (idste erstaunen wird,

Haben $ie sich von fnanziellen Er-

wigumgen Jeiten Jassen?

Auch, denn dem Geldbueutel tut
diese At des Umgangs mit den Zuta-
ten richtig gut. Auflerdem passt es In
unsers Zeit: mil einfachen Mitteln
CGienussfreuden schaffen, und nicht
Erspartes zum Feuster taus- oder anf
den Mill werfen,

[ waas hat Sie noch dam bewo-
gen, thie ldcen fiir alle zum Nach
" ahmen festzuhalten?
Teh habe gelemnt, e Ausgangspro-
dukte schmackhafter Speisen wu

schitzen und zu respektieren — auch

die Arbeit anderer, die im Produkt
steckt. In melnem Restaurant spiele
ich mil olfenen Karten, belspielswel-
se beim Kochkurs oder elnem ,Din-
ner in der Kiiche”, Da lassz ich die
Giste o die Tipfe schauen. Ste sol-
len wissen, was sic essen und welcher
Wert damil verbunden ist. Essen ist
kosthar und Hat es nicht verdient, in
kurzer Zeit gedanl(en]ns VETpUtTE 71
werden, noch viel weniger, aul dem
Wull zu landen. Aus allem, was ich
eingekauft, verarbeitet, verkocht
und vor allern bezahlt habe, will ich
alles an Geschmack auf den Telier
zaubern, Ich denke, s lohnt sich Hir
jeden, das auch zu tun.

dass lch lm Vorhinein gut kalkuliers
und alle Rohstotfe, die die Natur uns
beschert, sinnvoll verwende. Aber
fur I'aml lien oder ‘unglﬁ diezu H,nu-

‘hat aber einen fa-
den Bel R
Bel mir gibt es nichts Derartiges

vielmehr geht es mic darum, den’

Xﬂlﬂsclnawk kritisch i Augensc] hem
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Eret‘s Esskapaden - Fra kﬁche Femschmed.erhndm filr den Tag d
fach® 60 Rezepte, 30 Farbiulos, viele Tipps unti Tricks aus erster Hand,
B0 Seiten, P!e15 16 Eurn, Verlag M. Naumann.

zu nehmen, denn aus den Futaten
von gestern kann man Feinschme-
ckerkiiche zaubemn, und das ist kein
Haokuspokus! 2

Sie sprecher: auch von der Verwer-
tung natiirlicher Gemiiseverpa-
ciuingen. Was ist das?

Wenn man wie ich seinen elgenen
Krutergarten auf dem Kichendach
hat, weif man, wie viele Giefikan-
ner Wasser dahin geschleppt wur-

,Essen ist kostbar”

Fome Sabing Meﬂs.saver

mﬁseve’.rpadﬂmgﬂ‘[ eignen sich bes-
tens zum Anbraten filr den Sonntags
‘bipaten. Urid sle geben obendrein Far-
be und einen vorzoglichen G-
schmack. Aullerdemn spart es Zeit
und Trinen, wenn die Zwisbel unge-
schalt fiir Braten oder Suppe verwen-
det wird. Viele weltere Tipps, die -
einmal gemacht — selbstverstandiich
erscheinen, DAl mein Buch bereit.
Fir alle, die bereit sind, sich auf
Es(s)kapadm einzulasstn Aunfier
h,

dem. Da kommen 1ilg Uber-
Tegungen, tatschlich jedes Stick, ja
sogar jeden Stiel, 2u verwendem.
Schalen, Suele, Kemne..., diese von
der Natur geschaffenen gendalen Ge-

Fwichelfleisch
Ka:th&uwklhﬂ;n oder Linsentalern
gibt s noch viel mehr Appetitliches,
auch Siiftes fiir Naschkatzen,

Die Fragen stellte Sabine Mefssner
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* Essiggurke und etwas Gu

- Sud, Essig, 01, Salz, Peffer un

Schnelle Rezepte

Eigentlich schmecken Bratwilrste
wom Grill so gut, dass keine Lbrig
bleiben. Falls das doch sinmal der
Fall'sein sollte, empflenlt E-ec Ja- -
cobson einige Varianten.

Bratwurst-Gulasch.
Zutaten flr 4 Personen: & Paar go-
oratene Bratwiirste, 20 Geamm

. Butterschmaiz, 2 Zwiebel, 1rote -
Paprika, 1 gelbe Paprika, 1Knob-
lauchzehe, 1 TL Paprikapulver, .
400 gr. Schilrometen aus der Do-

se, Salz, Pfeeffer, frische Kriuter.
Zubereitung: Zwiebal schalen und
n Scheiben schneiden, Paprika

i Strunk entfernen und

ehenfalls in Streifen schneiden,”
Beides zusammen in einer Planne
in Butterschmalz andiinsten, Die:
Bratwiirste in 2 bis 3 Zentimeter
lange Stlicke schnefden, die Knob-
|auchzeha schilen und in Schei-
ben schelden sowie cie Sichiillo
maten mixen. Haben Paprika und
Twiehel leicht Farbe 2ngen
‘men, den Knoblauch dazugeben -
und alles mit dem Papnkaplbl\rer
hestreuen. Kurz milrdisten und.mit
den gemisten Tomaten aufgiefen,
Bratwurststiicke zugeben und st
les aufhuchen Lassen. Mit

* Pfeffer aBschmecken.

120 ml Wasser, 30 ml Essig,
Salatil, 1 TL Salz, 3 TL Zucker,
etwas Pleffer. -

‘Zubereitung: Aus dem Wasser

- Zucker pinen Sud herstellen. Die
Bratwiirste-in Scheiben schnei-
den, ebenso die Esmggu:ke,"z\n'le-
bel schdlen und in feine Wiiifel
schneiden. Alle Zutaten ins Sals
dressing geben und elne Stun
i Kihischrank marinkeren, Na\:h
Belieben kann man den Bratwirst-
salat noch mit Késewdrfeln ergan-
L : - .

Tipp: Wer seine Bratwlirste in der
Pfanne knusprig braten michte,
legt sic eine Stunda in Milch ein.
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