Nicht nur fiir junges Gemiise

So wird Kochen zum Erlebnis

Hektik bestimmt den Alltag und viele Kinder wissen nicht mehr, wie
schon es ist, gemeinsam an einem gedeckten Tisch zu sitzen und
Selbstgekochtes zu geniefSen. Laura zeigt, wie es geht ...

... denn Laura geht auf eine Koch-Erlebnis-
Reise rund um die Welt. Dabei lassen sich
sechs internationale Spitzenkoche in ihre
Topfe schauen und erzdhlen von ihrer
Kochbegeisterung und ihren Spezialitaten.

Es wird immer weniger gekocht, stattdessen
werden hiufig Snacks und Fertigprodukte
konsumiert. Kinder haben einen fabelhaften
Instinkt dafiir, was ihnen gut tut — vorausge-
setzt, sie haben nicht nur die Wahl zwischen
Pommes und Hamburgern.

Rezepte ohne Grenzen

»Eine Chipstiite aufreifien kann jeder, aber
gefillte Auberginen oder warme Schokola-
denkiichlein mit chinesischer Gewiirzmi-
schung sind viel, viel spannender, meint
Laura, die 13-jihrige Protagonistin des
Buches, deren Hobby Kochen ist ... richtiges
Kochen!
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Mit ihr gemeinsam macht man sich auf zu
ciner Reise zu Spitzenkéchen in Istanbul,
St. Petersburg, Schanghai, Riga und Athen.
Schlieflich traf sie noch den deutschen Koch
Stefan Marquard. Bei allen durfte sie zu-
sehen, und ihnen so viele Lécher in den
Bauch fragen, wie sie wollte.

Zuhause hat sie dann ihre 36 liebsten Re-
zepte nachgekocht und aufgeschrieben, da-
mit auch andere ,,Jungkéche® danach kochen
und ihre Freunde und Familien iiberraschen
koénnen!

In diesem Kochbuch fiir die ganze Familie
erfihrt man ganz nebenbei auch viel tiber an-
dere Kulturen, iiber die Bedeutung des Es-
sens in anderen Lindern und iiber den Reich-
tum regionaler Kiiche.
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Kochen = Linder-Spezialititen
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Tricky Chicken

Hiihnchenkeule
mit Roter Bete und Steinpilzen

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Schwierigkeitsstufe: mittel

Zutaten fur 4 Portionen:

4 schone grélBere Steinpilze, 200 g Zucker-
schoten, 2 kleine Rote Bete (Rote Riiben),
4 ausgebeinte Hiihnerkeulen, ": rote Zwiebel in
feinen Streifen, 5 ¢l Wasser, 5 cl weiller Balsami-
co, 5 cl Pflanzendél, Salz, Pfeffer, Zucker, Butter,
Pflanzenél, Olivendl zum Braten, 1 Stiick Parme-
sankdse, 2 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:
1. Die geputzten Steinpilze schneidest du in
Scheiben. Sie sollten circa einen halben Zentime-
ter dick sein. 2. Schneide die Zuckerschoten in
feine Streifen, die du dann salzt und zuckerst. 3.
Schile die Rote Bete und schneide sie in hauch-
diinne Scheiben. Wenn deine Eltern eine Auf-
schnittmaschine haben, dann geht das damit
noch leichter. Die Scheiben salzt und zuckerst
du. 4. Salze das Fleisch von der Hautseite, da-
nach kannst du die Fleischseite salzen und pfef-
fern. 5. Schneide die Zwiebel in feine Streifen.
Aus Wasser, Balsamico und Pflanzendl riihrst du
ein Salatdressing. Lege dann die Rote-Bete-
Scheiben und die Zwiebelstreifen hinein. 6. Er-
hitze das Pflanzendl in einer Pfanne. Lass ei-
nen Rest Ol {ibrig. Brate die Hithnerkeule mit
der Hautseite zuerst heifs an. Wenn die Haut
knusprig ist, wendest du die Keulen und brétst
sie weitere 5 Minuten lang. 7. In einer zweiten
Pfanne erhitzt du das restliche Pflanzendl. Darin
bratst du die Steinpilze kurz an. Salze und pfeffere
sie. Nun gibst du Olivendl und Butter hinzu und
bratst die Pilze noch ein paar Minuten weiter. Dann
gibst du sie zu den Hiihnerkeulen. 8. Erhitze etwas
Wasser und ein kleines Stiick Butter in einem Topf.
Lass darin die Zuckerschoten weich diinsten. Das
dauert ungefdhr eine Minute. 9. Zum Servieren ver-
teilst du die Hiihnerkeulen samt Steinpilzen auf
den Tellern. Daneben richtest du die Zuckerscho-
ten und den Rote-Bete-Zwiebelsalat an. Hoble ein
paar Spane vom Parmesankdse und zupfe ein paar
Blatter glatte Petersilie in kleine Stiicke. Damit de-
korierst du das Gericht.



