CR

CHRISTOPH RUFFER

ZUHAUSE KOCHEN UND GENIESSEN

mosalk






CHRISTOPH RUFFER

ZUHAUSE KOCHEN UND GENIESSEN

Meine Lieblingsrezepte aus der Sternekiiche - von einfach bis raffiniert

FOTOGRAFIERT UND HERAUSGEGEBEN
VON JAN-PETER WESTERMANN

mosalk



) i ;u T .“T
mﬂiﬂ&imwh (= =
- iﬁn'




INHALT

SALAT ettt ettt sttt aeneas 8
TOMATE .ottt enns 20
== 2 OO 28
FISCH ettt 38
KRAUTER vttt 48
IMEHL oottt ne e 60
SCHWEIN .ottt ettt senens 68
O] = OO 78
HULSENFRUCHTE ..ottt 86
KURBIS .ttt ettt evese e aene s 94
HUHN oottt aenis 102
REIS oottt ettt se s aeneanas 110
PILZE eoeeeeeeeeeeeeeeeeeeteeeeee ettt ene s neneanas 118
KKARTOFFELN ...ttt nenens 128
RIND ottt et sesenens 136
APFEL vttt ettt eases e 146
NUSSE ettt se e ae s enenes 154
KASE <ottt ettt etese et s eteserensenens 162
BEEREN .ottt eaesess e s s nenis 170






WILLKOMMEN

Liebe Freunde des guten Geschmacks,
herzlich willkommen in meiner Kiiche!

Ich freue mich riesig, dass Sie mit mir kochen méch-
ten — und natiirlich auch genieBen. Genuss gehort zu
meinem Leben, und fiir mich stand schon immer fest,
dass ich ein Kochbuch schreiben mochte. Es ist ein be-
sonderes, ganz persénliches Kochbuch

geworden: eine Sammlung von Rezep-

ten, die ich daheim fiir meine Familie

zubereite.

»

HABEN SIE SICH

kommt ganz nach mir. Wir beide lieben es auch mal
deftig oder siif$ mit vielen frischen Beeren und knacki-
gen Niissen. In dieser Vielfalt der Geschmaécker liegt
der Reiz fiir mich, althergebrachte Familienrezepte zu
verfeinern und zu perfektionieren, Neues zu entdecken
und zu rezeptieren.

Mein Kochbuch ist nach Zutatengruppen geglie-
dert, damit Sie auf einen Blick Thre per-
sonliche Lieblingszutat mit den dazu
passendenden Rezepten finden. Diese
sind unterteilt in »fiir den Alltage, »fiir

Haben Sie sich nicht auch schon NICHT AUCH das Wochenende« und »fiir den beson-
gefragt, was ein Profikoch zuhause SCHON GEFRAGT, deren Anlass«. Unter der Woche soll es
kocht? WAS EIN einfacher und schneller in der Kiiche

Gerade in der letzten Zeit mit ihren PROFIKOCH gehen, wihrend ich am Wochenende

besonderen Herausforderungen und
einer scheinbar nicht enden wollenden
Zwangspause fiir mich als Kiichenchef
des Restaurants »Haerlin« im »Fair-
mont Hotel Vier Jahreszeiten« habe ich so oft zuhause
fiir meine Familie gekocht wie nie zuvor. In diesen Mo-
naten sind viele neue Rezepte entstanden.

Meine Familie — das sind meine Freundin Roya und
meine Téchter Sophia und Zoe. Sie alle haben Anteil an
diesem Buch mit seinen vielfdltigen Gerichten, denn
jeder hat seine eigenen Vorlieben beim Essen. Wah-
rend Roya die mediterrane Kiiche mit ihren Krautern,
Gewiirzen und Diiften liebt, mag Sophia am liebsten
leichte Salate, ein wenig Fisch und viel Gemiise. Zoe

ZUHAUSE KOCHT?

«

gerne aufwédndiger koche und die Zeit
der Zubereitung bei einem Glas Wein
geniele. An Geburtstagen oder Fest-
tagen darf es gerne etwas Besonderes
sein mit raffinierten Zutaten und besonders schonen
Gerichten.

An dieser abwechslungsreichen Rezeptsammlung
mit meinen neuen Ideen und bewdhrten Tricks und
Kniffen modchte ich Sie teilhaben lassen. Ich hoffe, dass
ich das grofle Gliick des Kochens mit diesem Buch an
Sie weitergeben kann.

Christophs Hfler
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SALAT

Salat ist so wunderschon vielseitig wie die Natur.
Darf es ein knackiger Eichblattsalat sein oder lie-
ber ein herber Trevisano? Ein nussiger Feldsalat
schmeckt zu deftigen Speisen und ein saftiger Kopf-
salat zu feinen Fischgerichten. Oder wie wire es mit
einer Kombination mit Gemiisen und. Friichten?
Salat ist unendlich kombinierbar, der Kreativitit
sind keine Grenzen gesetzt.

Das weil8 ich aus eigener Erfahrung, denn meine
Tochter Sophia liebt Salat und ist eine Meisterin des
Kombinierens. Sie iiberrascht mich jedes Mal wieder
mit ihren neuen Kreationen. Und deshalb mochte
ich Sie, liebe Leser, und dich, mein Tochterchen, mit
den folgenden drei Salatrezepten tiberraschen.










AVOCADO-KIRSCH-SALAT MIT GEBRATENEM SCHAFSKASE

1 Avocado
1 kleine rote Zwiebel
100 g Kirschen

100 g rote Cherrytomaten
100 g gelbe Cherrytomaten

1Bio-Zitrone

3 EL Olivenaol

1 EL Honig

4 Stiangel Dill

4 Stingel Petersilie
1EL heller Sesam
Salz, Pfeffer

300 g Schafskéase (Feta)
2 EL Mehl

60 g Butterschmalz
etwas grober Pfeffer

Fiir den Avocado-Kirsch-Salat die Avocado schilen und halbieren. Den Kern
herausnehmen und die Avocado in Wiirfel schneiden.

Die rote Zwiebel schilen, vierteln und in Streifen schneiden. Die Kirschen wa-
schen, halbieren und entkernen.

Beide Sorten Cherrytomaten waschen und halbieren und zusammen mit den
Kirschen, den Zwiebelstreifen und den Avocadowdirfeln in eine Schiissel geben.

Die Zitrone etwas abreiben. Den Abrieb und den ausgepressten Zitronensaft
mit Oliven6l und Honig in einer zweiten Schiissel verrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Dill und Petersilie waschen, abtropfen lassen und die Bldtter von den Stielen
zupfen. Die Krauterblatter fein hacken und zusammen mit der Vinaigrette zu
den Salatzutaten geben und verriihren.

Den hellen Sesam in einer Pfanne leicht brdunen und zum Avocado-Kirsch-
Salat geben.

Fiir den gebratenen Schafskdse den Feta in Mehl wenden und in einer Pfan-

ne in heiBem Butterschmalz beidseitig goldbraun braten. Anschliefend den
Schafskdse auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lassen und diagonal halbieren. Mit
grobem Pfeffer wiirzen.

Den Salat auf Tellern anrichten und den gebratenen Schafskidse dazu reichen.
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GELBER LINSENSALAT MIT MANGO & GEGRILLTEM
SENFHAHNCHEN

FUR 2 PERSONEN
LINSENSALAT

2 Gelbe Bete

2 EL Olivendl

100 g gelbe Linsen
2 gelbe Chicorée
100 g Friséesalat
1Mango

2 Zweige Minze
80 ml Rapsol

80 ml weiBer Balsamicoessig
1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer

SENFHAHNCHEN

2 Hahnchenbriiste 2150 g
50 g grober Senf

50 ml Pflanzendl

Salz, Pfeffer

FUR DAS WOCHENENDE

Fiir den Linsensalat zunédchst die Gelbe Bete waschen und jede auf ein Stiick
Alufolie legen. Jeweils 1 EL Olivenol und etwas Salz iiber die Bete geben und in
die Alufolie einschlagen.

Die Bete auf ein Backblech setzen und im 180 °C heiffen Umluftofen je nach
GroRe ca. 90 Minuten in der Alufolie weich garen. Anschliefend abkiihlen las-
sen, die Bete pellen und in Spalten schneiden.

Die gelben Linsen in kochendem Salzwasser 4 Minuten garen und dann kalt
abschrecken. Den gelben Chicorée waschen, das untere Drittel vom Strunk
abschneiden und den Chicorée in Stiicke teilen. Den Friséesalat waschen, tro-
ckenschleudern und kleinzupfen.

Die Mango schilen, den Kern herausschneiden und das Fruchtfleisch der zwei
Mangohilften wiirfeln. Die restlichen Stiicke der Mango in ein hohes Gefal§
geben und mit dem Piirierstab fein mixen.

Die Minze waschen, abtropfen lassen und die Blétter von den Zweigen zupfen.
Die Minzblétter sehr fein hacken und zusammen mit dem Mangopiiree, dem
Rapsol, dem weillen Balsamicoessig, 3 EL Wasser und dem Saft einer halben
Zitrone verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Schiissel die Gelbe Bete, die Linsen, den Chicorée, den Friséesalat und
die Mangowtirfel mit der Salatsauce marinieren. Mit Pfeffer abschmecken.

Fiir das Senfhdhnchen die Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
groben Senf in einer Schiissel mit dem Pflanzendl verrithren und die Hihn-
chenbriiste beidseitig damit bestreichen.

Die Hihnchenbriiste auf einem Holzkohlegrill oder in einer Grillpfanne bei
maRiger Hitze von beiden Seiten garen.

Die gerillten Senfhdhnchenbriiste 1angs in Scheiben aufschneiden und mit
dem gelben Linsensalat auf den Tellern anrichten.
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FUR DEN BESONDEREN ANLASS

ROTER SALAT MIT WALNUSSEN & QUINOA

FUR 2 PERSONEN
3 Rote Bete

3 EL Olivenal

3 rote Chicorée

1 Radicchio

4 TL Senf

6 EL Apfel-Balsamicoessig

3 TL Honig

4 EL Walnussol

2 EL Rapsol

200 ml Rote-Bete-Saft
40 g Granatapfelkerne
125 g Himbeeren

Salz, Pfeffer

30 g Walniisse

20 g Zucker

30 g roter Quinoa
Salz

10

Die Rote Bete waschen und auf je ein Stiick Alufolie legen. Mit jeweils 1 EL
Olivenol und etwas Salz wiirzen und in die Alufolie wickeln. Die Rote Bete auf
ein Backblech setzen und im 180 °C heien Umluftofen je nach Grof3e ca. 90
Minuten weich garen.

Die Rote Bete abkiihlen lassen, pellen und in Spalten schneiden.

Den roten Chicorée waschen und das untere Drittel am Strunk abschneiden.
Den Chicorée in Stiicke teilen.

Den Radicchiosalat gut waschen und trockenschleudern. Die einzelnen Radic-
chioblétter in Stiicke zupfen und zusammen mit dem Chicorée und den Rote-
Bete-Spalten in eine Schiissel geben.

Senf, Apfel-Balsamicoessig, Honig, Walnussol und Rapsél in einer zweiten
Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Rote-Bete-Saft in einem Topf erhitzen und auf 40 ml einkochen lassen. Die
Rote-Bete-Reduktion in das Dressing riihren.

Die Granatapfelkerne und die Himbeeren mit dem Dressing zu den Salatzuta-
ten in die Schiissel geben und alles zusammen marinieren.

Die Walniisse mit Zucker und 20 ml Wasser in eine beschichtete Pfanne geben
und aufkochen. Die Walniisse stdndig bewegen, bis das Wasser ganz verdampft
ist und der Zucker goldgelb karamellisiert. Die karamellisierten Walniisse auf
Backpapier legen und dabei aufpassen, dass sie nicht aneinanderkleben. Die
Walnitisse abkiihlen lassen.

Den roten Quinoa in kochendem Salzwasser 15 Minuten garen und anschlie-
Bend in einem Sieb abgiel3en.

Den gekochten Quinoa mit einem Portionsring in die Mitte der Teller setzen.
Den Salat auf dem Quinoa anrichten und die karamellisierten Walniisse darii-
ber verteilen.
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WIE ICH ZUM GENUSSMENSCHEN WURDE

Schon als kleiner Junge hatte ich ein Faible fiir gutes
Essen. Meine Tante Berta hat jeden Tag fiir unsere gan-
ze Familie gekocht, da meine Mutter und mein Vater
berufstdtig waren und meine Oma noch ihr Geschéft
fiir Haushaltswaren und Geschenkartikel hatte. Wéh-
rend Tante Berta kochte, stand ich neben ihr auf einem
kleinen Holzschemel, von dem aus ich auf den Herd
schauen konnte. Ich bekam auch ein kleines Messer-
chen zum Schnippeln von ihr geschenkt. Die besorg-
ten Blicke meiner Eltern konterte meine Tante mit dem
Satz »Der Junge schneidet sich schon nicht«. Unter Ber-
tas Obhut hatte ich eine Menge Spalf in
der Kiiche, und ich lernte viel von ihr.

Tante Berta besall einen wunder-

»

Kochen vorbereitet, machte ich mich anschliefend ans
Werk und versuchte mich an deren Zubereitung. Das
Ergebnis war durchwachsen: Eine mit Semmelknddel-
masse gefiillte Kalbsbrust gelang mir vortrefflich, wah-
rend meine Cremesuppe von Griinkohl schlichtweg
ungenie8bar war. Aber ich hatte Vergniigen am hand-
werklichen Zubereiten und beim Probieren der Gerich-
te, auch wenn es mal Riickschlidge gab. Meinen Eltern
blieb dies nicht verborgen, kamen sie doch in den Ge-
nuss des einen oder anderen Rezepts.

So reifte in mir der Entschluss, eine Kochausbil-
dung zu machen. Ich hatte Gliick und
ergatterte einen Praktikumsplatz in
einer der besten Kiichen meiner Hei-

schonen Garten mit Obstbdumen, Bee- DIE ARBEIT matstadt Essen. Und was soll ich Ih-

renstrduchern und Gemiisebeeten, in IN EINER KUCHE nen sagen? Ich war vom ersten Tag an

dem ich eine herrliche Zeit verbrachte. IST LAUT, begeistert! Die Arbeit in einer Kiiche

Meine Begeisterung war grenzenlos, HEKTlSCH, HEISS ist laut, hektisch, heif3 und absolut

und bald hatte ich mein eigenes Gemii- UND ABSOLUT faszi.nierend. o .

sebeet und pflanzte Karotten, Tomaten, Ein Jahr danach fing ich meine
FASZINIEREND.

Petersilie, Lauchzwiebeln, Dill und Sa-
lat. Diese Freude an der Natur, an ihrer
Vielfalt, an ihren Friichten und an de-
ren Zubereitung machte ich zu meinem Hobby.

Dann kam der Tag, an dem ich, mittlerweile 14 Jahre
alt, zum ersten Mal eine Folge von »Essen wie Gott in
Deutschland« sah. Das war eine sonntédgliche Fernseh-
sendung, in der bekannte Kiichenchefs vor der Kame-
ra ihre besten Gerichte zauberten. Heute wiirde man
dazu »Kochshow« sagen. Ich war fasziniert und schrieb
mir die Rezepte auf. Von Tante Berta bestens auf das

«

Kochausbildung im »Sheraton Hotel«
in Essen an, sehr zum Leidwesen mei-
ner Eltern. Bis zuletzt hatten sie ge-
hofft, ich wiirde die Goldschmiede meines Vaters {iber-
nehmen oder eine Banklehre machen. Heute sind sie
tibergliicklich, dass ich Koch geworden bin. Und wenn
ich sie in Essen besuche, koche ich auch heute noch fur
sie, immer das, was sie sich wiinschen.

Nach meiner Kochausbildung zog es mich fort aus
Essen. Koch ist einer der wenigen Lehrberufe, in denen
es liblich ist, Erfahrungen in unterschiedlichen Kiichen
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und an verschiedenen Orten zu sammeln, dhnlich wie
bei den Zimmermé&nnern. Dabei trainiert man seinen
Geschmackssinn und erlernt wertvolle Techniken.

Auf meiner ersten Berufsstation verschlug es mich
nach Miunchen. Das Restaurant hiel§ »Le Gourmet,
und der Kichenchef und Patron war Otto Koch. Otto,
wir duzen uns heute, war einer der besten Lehrmeis-
ter, die ich erleben durfte. Seine ruhige und konzen-
trierte Art, sein Gespiir fiir die richtigen Aromen und
seine kreative Regionalkiiche zeichneten ihn deutsch-
landweit aus. Ich kam einen Tag zum Probekochen in
sein Restaurant und durfte zum ersten
Mal mit Artischocken arbeiten. Mir ist
und war immer wichtig, etwas zu ler-

»

fiir kompromisslose Qualitdt, Disziplin, klassisches
Kochhandwerk auf Spitzenniveau, Perfektion, Einfalls-
reichtum und Ehrbarkeit. Sie haben eine Vielzahl an
Spitzenkdchen ausgebildet und geprégt, und mit eini-
gen von ihnen durfte ich damals zusammen in der Kii-
che stehen.

Mit 25 Jahren absolvierte ich die Priifung zum Kii-
chenmeister und wechselte danach ins »Fahrhaus« in
Munkmarsch auf Sylt. Zusammen mit Alessandro Pape
bildeten wir 1999 ein Kiichenchef-Duo, um auf der
Insel fiir Furore zu sorgen. Der Erfolg liel§ nicht lange
auf sich warten: Wir wurden von al-
len renommierten Restaurantfiihrern
ausgezeichnet und gehorten zu den 50

nen und mich weiterzuentwickeln, und MIR IST UND besten Kiichen Deutschlands.

mein Gespiir sagte mir damals, dass WAR IMMER Dort auf Sylt kam ich mit der Natur
ich dafiir im »Le Gourmet« am richti- WICHTIG, ETWAS des Nordens in Beriihrung. Eine wun-
gen Ort war. Nach dem Probekochen ZU LERNEN derbare Natur mit Salzwiesen, Kiis-
bat Otto Koch mich zum Vorstellungs- UND MICH tenkrautern, Knickfriichten, dem wei-
gesprach. Er war mit meiner Arbeit zu- ten Meer und seinen Lebewesen. Der
frieden und erzdhlte etwas von Sternen, WEITER- Norden hat mich begeistert. Die raue
Hauben und Punkten in verschiedenen ZUENTWICKELN. Natur mit ihren salzig-feinen Aro-

Restaurantfithrern. Ich verstand nur

Bahnhof, nickte aber wissend, denn ich

wollte unbedingt bei ihm anfangen. Und so bekam ich
den Job. Erst spéter erfuhr ich, was diese verschiedenen
Auszeichnungen fiir ein Restaurant bedeuten, sind sie
doch die Reflexion der geleisteten Arbeit und ein Aus-
hingeschild fiir die Qualitét eines Restaurants.

Auf Minchen folgte meine Station im Restaurant
»Residence« in Essen, einem Haus mit einer der krea-
tivsten Kiichen des Landes. Hétte ich nicht schon bei
Otto Feuer gefangen fiirs Kochen, so wire es spitestens
hier um mich geschehen gewesen. Die Kiiche des »Re-
sidence« war fiir mich ein Traum an erschmeck- und
erlebbaren Kochqualitdten. Das Kiichenchef-Duo Bert-
hold Biihler und Henri Bach zauberte sagenhafte Ge-
schmackskombinationen — fiir mich als heranreifen-
den Genussmenschen ein absoluter Lottogewinn.

Dem Ruf des Ruhms folgend, wechselte ich an-
schlieBend in die legendédre »Schwarzwaldstube« nach
Baiersbronn und im Anschluss in die ebenfalls best-
ausgezeichnete Kiiche des »Hotel Bareiss« im Schwarz-
wald. Harald Wohlfahrt und Klaus Peter Lumpp stehen

«

men, die Vielfalt der Meeresfriichte
und Fische, das wiirzige Fleisch. Hier
wurde ich endgiiltig zum absoluten Genussmenschen.

Als 2002 ein Kiichenchef fiir das Restaurant »Haerlin«
im »Hotel Vier Jahreszeiten« in Hamburg gesucht wurde,
bewarb ich mich kurzerhand. Sylt war ein Traum gewe-
sen, und ich wusste nun, was ich eigentlich kochen woll-
te: meine Kiiche der Aromen und der Vielfalt.

Heute bin ich schon seit 19 Jahren Mitglied des wun-
derbarsten Teams, das ich je erleben durfte, und gebe
gern mein Wissen an meine Mannschaft weiter.

War es mirin meinen Lehr- und Wanderjahren nicht
vergonnt gewesen, Erfahrungen im Ausland zu sam-
meln, so kann ich nun als Gastkoch ferne Linder be-
reisen und meine Gerichte dort priasentieren.

Im Laufe der Jahre habe ich eine Vielzahl von Mes-
sern benutzt und gesammelt, aber das kleine Messer-
chen von meiner Tante Berta halte ich voller Stolz und
Freude immer noch besonders in Ehren. Tante Berta
hat damals den Grundstein fiir meine Entwicklung
zum Genussmenschen gelegt, und dafiir bin ich ihr
sehr dankbar.
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