fe

wairaE A RSSO FOLEs KO0 HBUC

A www.alliteratus.com
www.facebook.com/alliteratus

Astrid van Nahl - April 23 - 1] Seite

Deb Perelman von Smitten Kitchen

EIN
unfassbar gutes Deb Perelman
FAHES Ein unfassbar gutes Kochbuch
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ooge “B S L Ein bisschen merkwiirdig finde ich den Titel schon, arrogant und nichtssagend; falls es

sus der L beanen Kiie

witzig sein soll, habe ich das nicht gemerkt. Lustigerweise fangt das Buch dann so an:
slch will nicht melodramatisch werden, aber ich glaube, das ist das Buch, das ich schon immer schreiben
wollte.“ Melodramatisch? Nun ja, zumindest findet sich schon mal eine sagen wir ungewéhnliche Einleitung
in ein Kochbuch, denn es geht da viel weniger ums Kochen oder Rezepte, sondern um die Lebensgeschichte
der Del Perelman, und die drei grofien doppelspaltigen Seiten haben mich zu einem gewissen Grad erschopft

ob all der Ereignisse, die darin untergebracht waren.

Das Layout des Buches ist sehr schon, und wenn der Text nicht zu ausschweifend ist, dann steht einem
grof3formatigen Foto des jeweiligen Gerichts auf der linken Seite rechts dessen (Art von) Beschreibung ge-
gentiber. Die liest sich, abgesehen von der Auflistung der Zutaten, allerdings weniger wie in einem Kochbuch,
wir diirfen ja nicht vergessen, dass sich dieses Buch in Wirklichkeit um eines dreht, namlich um die Person

Deb Perelman, was sich dann etwa so liest, beim ,Parmesanhahnchen aus der Pfanne® (S. 187):

Ich glaube, wir sind uns alle einig, dass goldgelbe knusprige Hihnchenschnitzel in Tomatensauce, mit Kdse iiber-
backen und an der Oberseite braun gegrillt, eine wahre Pracht sind. Ich liebe sie, aber es macht mich immer
traurig, wenn ich so viel Arbeit mit Stampfen, Wiirzen, dreifachem Panieren, Braten, Abtropfen und erneutem
Wiirzen habe, nur um Hihnchenfleisch in knuspriger Sauce zu ersticken. Also beschloss ich, es ein fiir alle Mal
richtig zu machen. Fiir die Kinder, Sie wissen schon? (Was bitte wird denn bei Hahnchenschenkeln gestampft,
und was ist eine knusprige Sauce?) Weitere Erklarungen folgen: Das ist die Methode meiner Schwiegermutter.
(Bravo, das Erwahnen ist wichtig fiir eine gute Beziehung!) Dabei aber bitte immer schon bescheiden bleiben:
Gibt es etwas Unangenehmeres, als wenn sich ein Gastgeber vor Ihnen aufspielt, selbst er die besten Absichten
hat? (S. 209) Also, mir fiele da was ein ...

Noch etwas zum (eigentlichen) Inhalt des Buches: Es gliedert sich in vier grof3e Kapitel: Friihstiick zu jeder
Zeit, Salat, Suppen und Eintopfe, Gemiise, wobei sich letzteres in kleines, mittelgrofies und grof3es Gemiise
gliedert; ,klein“ sind also zum Beispiel Siilkartoffeln und Kiirbis, ,mittelgro3“ Karotten, Blumenkohl und
Tofu, ,grof3 offenbar das, was in einer Falafel drin ist, oder Tomaten, Mais. Vieles sind bekannte Rezepte, die
in einer Kleinigkeit oder mit einer besonderen Zutat abgewandelt werden.

Gut nutzbar in seiner Ausfiihrlichkeit tber sechseinhalb Seiten mit jeweils drei Spalten das Register, das so
ausfuhrlich ist, weil es nicht einfach nur alphabetisch ist, sondern auch noch die Zutaten zuséatzlich zuordnet,
so steht also der ,Karamelisierte French Toast mit Zimtzucker® auch unter ,Eier.

Zweifellos wird das Buch seine Anhanger finden. Ich bin allerdings keine von denen geworden.
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