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Vorwort

Liebe Leser:innen,

in meinen Romanen wird nicht nur viel gereist und Musik gehort,
sondern auch gegessen. Fiir mich gehort das zum Reiseerleben dazu.
Auch wenn sich meine Geschichten nie nur auf die Reisen
beschrinken. Es geht immer um wichtigere Themen und die
regionalen Speisen sind damit ebenfalls nur ein kleines Beiwerk.
SpaBleshalber habe ich mich aber mal allen erwihnten Gerichten
gewidmet und sie aufgeschrieben: Fir ein bisschen Reisefeeling
zuhause. Rezepte gegen Fernweh sozusagen.

Dieses Biichlein will weder ein Ernihrungsratgeber noch ein
Trendkochbuch sein und setzt sich daher munter aus Rezepten mit
oder ohne Fleisch zusammen. Aus Herzhaftem, Festtdglichem oder
StBem. Auf Kalorienangaben verzichte ich. In Mallen genossen,
diirfte das meiste hier gesund sein. Selbst Fast Food-Gerichte wie
Currywurst, Fish ‘n Chips, Hamburger oder Donuts kénnen ein Fest
werden, wenn man sich die Mithe macht, sie selbst herzustellen.

Wer unter dem Begriff »Rezepte on the Road« schnelle Rezepte

fir die Strale versteht, den muss ich allerdings enttiuschen. Ich bin



ein absoluter Slow Food-Fan. Es geht eher darum, durch die ver-
schiedenen Gerichte den Genuss der Reisen auf dem Weg durch
Europa nachzuempfinden. Und den erhilt man auch schon, wenn
man mit MuBle das Essen zubereitet. Fir mich ein sehr wichtiger
Teil des Ganzen. Ubrigens hore ich beim Kochen sehr gerne Musik.
Um noch den passenden Soundtrack zu haben, kann man sich pa-
rallel dazu durch meine Playlists héren. Auch wenn ich immer auf
die Kapitel verweise, in denen die jeweiligen Gerichte vorkommen,
und die Rezepte nach der Chronologie der Biicher geordnet habe,
ist es nicht erforderlich, die Bucher zu kennen. Wer auf diese Weise
jedoch Lust auf die Geschichten bekommt — nur zu, die Méglichkeit
besteht natiirlich.
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In dem Sinne: Bon voyage und bon appétit!

Eure S. Sagenroth



Toren bereisen in fremoen Landern
olie Museen,
welse gehen i die Tavernen.,

Erich Kistner



Torys Sandwichs

Beginnen wir mit A. S. Tory — Roadmovie um die Suche nach einer
alten Single. Die erste Etappe ist in London. Und dort erwartet mei-

nen Protagonisten Sid ein Berg mit Sandwichs.

Nachdem ich im gegeniiberstehenden 1edersessel vorsichtig Platz genommen
hatte, trank ich einen Schiuck aus dem bereitstehenden W asserglas, dugte zn
einem iemlich lecker aussehenden Sandwichberg, wagte aber noch nicht, mir

davon etwas u nebmen.

Aus: A. S. Tory — Roadmovie um die Suche nach einer alten Single,
Kapitel 3, Mr. Tory.

Nichts ist wohl typischer fiir England als diese kleinen dreieckigen
oder in Streifen geschnittenen Sandwichs. Und dazu gibt es viele
wunderbare Variationen. Der Klassiker sind natiirlich die Gur-
kensandwichs. Fester Bestandteil des britischen Afternoon Teas. Sie
begegnen einem auch in so manchem guten alten englischen Krimi.
Wabhrscheinlich wurde das Sandwich nach John Montagu, 4. Earl
of Sandwich, einem britischen Staatsmann, benannt. Montagu habe
sich beim Kartenspiel das Essen in zwei Brotscheiben legen lassen,
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worauf ein Mitspieler ebenfalls ,,ein Brot wie Sandwichs® verlangt
habe. 1765 wies ein Biograf Montagus diese Darstellung zuriick und
erklirte, dass das Sandwich erfunden wurde, um Montagus Arbeit
am Schreibtisch nicht unterbrechen zu mussen. Das urspriingliche
Sandwich bestand aus einer Scheibe gesalzenen Rindfleischs zwi-
schen zwei Scheiben Toastbrot. In der englischen Literatur werden
Sandwiches ab etwa 1760 erwihnt, zunichst als Imbiss bei abendli-
chen Minnergesellschaften. Ende des 18. Jahrhunderts wurde das
Sandwich auch bei Tanzbillen angeboten. Charlotte Mason
ver6ffentlichte eines der ersten Rezepte in einem Kochbuch: “Put
some very thin slices of beef between thin slices of bread and

butter...« (Quelle: Wikipedia)

Und hier wiren also meine ersten Rezepte. Wunderschén einfach.
Und dennoch mit diesem gewissen Flair des kleinen Trips nach
Good Old England.
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Gurkensandwichs

(Alle Rezepte dieses Buchs sind fiir vier Personen kalkuliert.)
Zutaten:

8 diinne Scheiben Weillbrot
(Das ist zwar nicht typisch englisch, aber ich bevorzuge Tramez-
zini-Weillbrot. Es ist etwas fester, feinporiger und besonders diinn,
auch muss man nicht die Ridnder abschneiden.)
1 Stiick Salatgurke
300 g Frischkise
1 Limette oder Zitrone
frisch gemahlener Pfeffer
etwas Worcestersol3e

etwas Salz

etwas Gartenkresse oder Minze
Wer das mag: Zwei Scheiben Riucherlachs
Zubereitung (10 — 15 Minuten):

1. Die halbe Gurke schilen und lings in moglichst diinne Streifen
hobeln. Die Kerne werden dabei entfernt.

Gurkenscheiben mit Limette oder Zitrone betriufeln, salzen und
10 — 15 Minuten ziehen lassen.

2. Den Frischkise salzen und pfeffern mit etwas WorcestersoB3e
abschmecken. Wer gerne Lachs mag, kann auch noch etwas Rédu-
cherlachsschreiben in feine Stiicke schneiden und untermengen.

3. Die Weibrotscheiben mit der Frischkdsemasse bestreichen und

mit den Gurkenscheiben belegen und pfeffern. Mit frischer Kresse

13



oder Minze bestreuen und zuklappen.
4. Die Wei3brotrander abschneiden und die Sandwichs in Dreiecke

oder schmale Streifen schneiden.

Die Gurkensandwichs eignen sich als kleine Sittigungsgrundlage
vor dem Abendessen, kénnen mit siilen Petit Fours oder aber mit

weiteren Sandwichs kombiniert werden.
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Bluecheese-Sandwichs

Zutaten:

8 diinne Scheiben Weillbrot

100 g Blauschimmelkise, z. B. englischer
Stilton

150 g Créeme Fraiche mit Krautern

1 kleine Zwiebel

1 Tomate

frisch gemahlener Pfeffer, Salz

frische Kriuter wie Zitronenmelisse, Petersilie oder Schnittlauch
Zubereitung (5 Minuten):

1. Den Blauschimmelkise in einer Schiissel mit einer Gabel zerdri-
cken und mit der Créeme Fraiche vermengen.

2. Tomate und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Die Kriuter ha-
cken. Und alles untermengen.

3. Kriftig pfeffern und salzen.

4. Die Weilbrotscheiben damit bestreichen, zusitzlich mit etwas
Kriutern bestreuen und zuklappen. Rinder abschneiden und wieder

zu Dreiecken oder Streifen schneiden.
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Egg - Sandwichs

Zutaten:

8 diinne Scheiben Weillbrot , /Sﬁ

drei gekochte Eier f ;

100 ml Mayonnaise e 1‘\ ',’.

100 ml Remoulade =\

4 Gewlirzgurken

1 Schalotte oder kleine Zwiebel

ein halber Bund Schnittlauch

1 EL scharfer Senf (wer es britisch haben will, nimmt Colman’s

Mustard, sonst Dijon-Senf oder eben eine andere Sorte)
Pfeffer, Salz

Zubereitung (20 Minuten):

1. Die Eier hart kochen und anschlieBend abschrecken und pellen.

2. Mayonnaise und Remouladensof3e miteinander vermischen.

3. Gewlirzgurken, Schnittlauch, Zwiebel und Eier fein hacken und
zu der Mayonnaise-Mischung geben.

4. Mit Senf, Pfeffer und Salz abschmecken.

5. Die Sandwichs damit bestreichen, zuklappen, Rinder abschnei-
den und wieder wie bereits beschrieben in Dreiecke oder schmale

Streifen schneiden.
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Roastbeef-Sandwichs

Fast genauso typisch englisch wie Gurkensandwichs ist englisches
Roastbeef. Wenn man das Roastbeef selbst zubereiten mochte, dau-
ert das natiirlich etwas. Fiir Sandwichs allein etwas aufwendig. Da-
her empfehle ich, eine kleine Menge, ungefihr 150 bis 200 g, zu kau-
fen. Roastbeef-Sandwichs gibt es bei uns immer dann, wenn es
vorab eines unserer »Best of«-Menus gibt, das ich fast immer nur
Heiligabend mache. Kaltes Roastbeef, in Scheiben geschnitten, mit
kleinen gerdsteten Kartoffeln und selbstgemachter Remouladen-
sof3e. (Die Remouladensof3e wird nach dem gleichen Rezept wie die
Eiersandwichcreme gemacht. Siche Rezept vorher.) Der iibrigge-
bliebene Rest wird dann in den nichsten Tagen fiir Sandwichs ver-
arbeitet.

Der Vollstindigkeit halber sei hier ein einfaches Rezept fiir Roast-

beef beschtieben.
Zutaten Roastbeef:

600 Gramm Roastbeef oder Hufte

(gut abgehangen)

Dijonsenf C =
Schwarzer Pfeffer aus der Miihle C..*
Salz

Butterschmalz

1/4 1 Rinderbriihe

Was man sonst noch braucht: Alufolie oder Frischhaltefolie, Alles-

schneidemaschine
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Zubereitung Roastbeef (reine Arbeitszeit: Eine halbe Stunde,

Brat- und Ruhezeit mindestens 5 Stunden):

1. Das Fleisch waschen und gut abtrocknen.

2. Dann mit mehreren Essloffeln Senf von allen Seiten grindlich
einreiben, bis es von einer dicken Paste umhillt wird. Genauso
grof3ziigig kann man mit Pfeffer und freilich etwas sparsamer mit
Salz umgehen.

3. In einem Briter das Butterschmalz stark erhitzen und darin das
Roastbeef von allen Seiten kriftig anbraten.

4. Den Briter mit dem Roastbeef in den Ofen stellen und bei 100
Grad eineinhalb Stunden schmoren lassen. Ist der Senf dick genug
aufgetragen, schiitzt er das Fleisch vor dem Austrocknen. Sicher-
heitshalber aber immer mal zwischendurch testen und ggf. mit ein
wenig Rinderbriihe tibergiefen.

5. AnschlieBend das Fleisch herausnehmen, in Alufolie oder Frisch-
haltefolie wickeln und darin mindestens zwei Stunden ausktihlen las-
sen.

6. Nach dieser Ruhezeit teste ich an einem kleinen Stiick, ob es die
schone rosa Farbe hat, die es haben soll oder noch zu roh ist. Sollte
dies der Fall sein, kann man es noch einmal eine halbe Stunde im
Ofen nachgaren.

7. Ideal finde ich es, das Fleisch uber Nacht in Frischhaltefolie im
Kihlschrank zu lagern.

Damit wird es einfacher, mit dem Allesschneider aus dem Roast-

beef feine Scheiben zu schneiden.
Zutaten Roastbeef-Sandwich:

8 diinne Scheiben Weillbrot oder Graubrot
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8 diinne Schreiben Roastbeef
ein bis zwei rote Zwiebeln
etwas Pflanzendl
ein paar Rucola-Blitter
fertige Remoulade oder noch besser etwas von der selbstgemach-

ten Remoulade (siche Rezept Egg-Sandwich).
Zubereitung (10 Minuten):

1. Rote Zwiebeln in Ol andiinsten und abkiihlen lassen

2. Die Weiibrote oder Graubrote im Ofen oder in einem Sand-
wichtoaster résten.

(Sowohl das Graubrot als auch das Résten passen hier fiir meinen
Geschmack etwas besser.)

Dann mit der Remoulade bestreichen.

3. GroBziigig mit den Roastbeefscheiben belegen.

4. Dariiber die gedtinsteten Zwiebeln und den Rucola verteilen.

5. Sandwichscheiben zuklappen, Rinder abschneiden

und wieder in Dreiecke oder schmale Streifen schneiden.

Dies ist nur eine kleine Auswahl. Das Schone an Sandwichs ist, der
eigenen Kreativitit sind kaum Grenzen gesetzt. Sie eignen sich auch
prima dazu, Reste zu verwerten. Und fiir ein bisschen British Flair

im Alltag taugen sie allemal.
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Chinatown

Nengierig dffnete ich die ersten dampfenden Schiisselchen. Da gab es kleine Teig-
pakete, dampfende Nudeln, Krabben, Hiibnchenstiicke, griine algenartige Féd-
chen und kleine Frithlingsrollen. Ich kostete vorsichtig, aber es schmeckte wirk-
lich lecker und so versank ich gang; in meinem unerwartet fiirstlichen 1 orspei-

senmabl.

Aus: A.S. Tory — Roadmovie um die Suche nach einer alten Single,

Kapitel 5, Chinatown.

Der Besuch im nichtlichen Chinatown ist etwas sehr Beeindrucken-
des. Schon bei Tag lohnt ein Abstecher. Der Duft der exotischen
Speisen und die mit orangefarbenen Wimpelgirlanden einladend de-
korierten StraBenziige machen Chinatown immer wieder zu einem
Highlight.

Als einen Klassiker habe ich zunichst Frithlingsrollen ausgewahlt,
die man mit Zeit und Muf3e auch mal selbst machen kann. Sie kén-

nen nicht nur Vorspeise, sondern auch Hauptspeise sein.
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