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Liebe Leserinnen und Leser,

ich freue mich sehr darüber, dass Sie dieses Kochbuch vor sich haben! Und ich hoffe natürlich auch, dass Sie meinen Roman Solange am Himmel Sterne stehen, an dem sich die Rezepte ja inspirieren, gelesen haben! Ich würde sehr gern erfahren, ob Ihnen mein Roman gefallen hat. Sie können mir Ihre Kommentare gern per E-Mail an Kristin@kristinharmel.com schicken. Ich lese alle auf Englisch geschriebenen E-Mails, die ich bekomme, und ich bemühe mich nach Möglichkeit sie zu beantworten. 

Nun ein paar Anmerkungen zu dieser Rezeptsammlung: Ich koche sehr gern – was sich, wie ich hoffe, in Solange am Himmel Sterne stehen widerspiegelt. Mein Roman enthält ja neun Originalrezepte aus der Bäckerei, die die Hauptfigur Hope und ihre Großmutter Rose (liebevoll Mamie genannt) gemeinsam besitzen. Für das Kochbuch, das Ihnen nun vorliegt, habe ich einundzwanzig zusätzliche Rezepte kreiert, von denen viele die Aromen von Roses Heimatland Frankreich mit ihrer Wahlheimat, dem Nordosten der Vereinigten Staaten, verbinden. Die Rezepte sind alle sehr einfach nachzukochen. Schließlich sollte Hope sie problemlos am Wochenende oder nach einem langen Arbeitstag in der Bäckerei kochen können. 

Einige von Roses Rezepten sind perfekte Leckereien für Gäste, darunter ihr Lavendel-Eistee, ihre Räucherlachs-Pizza, ihre gemischten Nüsse mit Kräutern der Provence, ihre französischen Teufelseier und ihre Kartoffelchips mit Blauschimmelkäse, Pekannüssen und Honig. 

Als ich mich hinsetzte, um diese Rezepte für Hope und Rose aufzuschreiben, habe ich mir immer vorgestellt, mit Rose in ihrer Küche zu stehen, als sie jung war und bevor die Alzheimer-Krankheit begann, an ihrem Gedächtnis zu nagen. Ich konnte fast vor mir sehen, wie Rose in ihrer eleganten europäischen Handschrift sorgfältig die Schritte ihrer einfachen Lieblingsrezepte für ihre Enkelin aufschrieb, in dem Wissen, dass Hope sie noch lange verwenden würde, wenn sie selbst schon nicht mehr bei ihr wäre.

Die Maßangaben in diesem Kochbuch erfolgen übrigens in der in Amerika üblichen Art – oft wird mit einer Tasse gemessen. Entsprechende Messbecher erhalten Sie in Deutschland in gut sortierten Haushaltswarenläden oder in Internetshops. Alternativ können Sie auch einen großen Kaffeebecher mit ca. 230 ml Inhalt zum Messen verwenden. Am besten markieren Sie dann mit einem wasserfesten Stift auf der Innenseite die Unterteilungen in ½, ⅓, ¼ und ⅛. 

In Solange am Himmel Sterne stehen spielen Rezepte eine wichtige Rolle, denn Hope entdeckt, dass sie jahrelang, ohne es zu wissen, die streng gehüteten Geheimnisse ihrer Großmutter gebacken hat. Ich glaube, dass in vielen Familienrezepten eine Geschichte steckt. In gewisser Weise erzählen einige der Rezepte in diesem Buch auch meine eigene Familiengeschichte. Ich habe zwar versucht, die meisten Gerichte von Grund auf neu zu schaffen, um der Geschichte von Hope und Rose gerecht zu werden. Aber einige stammen aus meiner eigenen Kindheit. Meine Mutter hat den Sommer-Spaghettisalat gemacht, als wir Kinder waren. Und genau wie Rose sich erinnert, dass Hope es getan hat, habe ich mir als kleines Mädchen die Oliven auf die Finger gesteckt. Die Zitronen-Estragon-Hähnchenbrust ist ein anderes Lieblingsgericht, das meine Mom oft gekocht hat, und wenn ich sie heute zubereite, denke ich immer daran, was für eine wundervolle Kindheit sie mir geschenkt hat. Und die Schattenquadrate gehen auf ein Rezept meiner eigenen Großmutter zurück; ich kann sie unmöglich machen, ohne mich mit ihr verbunden zu fühlen. Sie sehen, Gerichte besitzen die Macht, Erinnerungen über Jahre hinweg zu bewahren, und das ist wohl auch der Grund, weshalb die Weitergabe von Familienrezepten so wichtig sein kann. Falls Sie Ihre eigenen Familienangehörigen nicht schon nach ihren Lieblingsrezepten gefragt haben, dann wäre der Zeitpunkt dafür jetzt günstig, damit auch Sie beginnen können, Ihre eigene Familiengeschichte über die Geschmacksknospen zu erforschen.

Ich hoffe, Ihnen gefallen diese Rezepte – und die kleinen Hinweise und Anspielungen auf die Handlung von Solange am Himmel Sterne stehen, die in Roses Anmerkungen zu jedem Rezept für Hope enthalten sind. Für weitere Informationen besuchen Sie bitte meine Website: www.KristinHarmel.com.

Viel Spaß beim Lesen und Nachkochen!

Kristin Harmel

 

 


   

HIMMLISCHE STERNE 
UND ANDERE KÖSTLICHKEITEN

Meine liebste Hope,

vor zwei Monaten bist du Mutter geworden. Seit dem Tag, als ich Annie zum ersten Mal sah, weiß ich, dass sie ein Wunder ist, genau wie du und deine Mutter für mich Wunder seid. Ich weiß, dass du als Mutter und als Mensch wachsen wirst, und bald wirst du Dinge über das Leben und die Liebe verstehen, die dir zuvor fremd waren. Das heißt es, Mutter zu sein, und ich weiß, dass du am Anfang dieser Reise stehst.

Kein Geschenk könnte die Geburt unserer lieben Annie oder das Wunder einer weiteren Generation angemessen würdigen. Aber Jahrzehnte nachdem ich meine eigene Mutter zum letzten Mal sah, lebt ihr Geschenk an mich in meiner Fähigkeit zu kochen noch immer fort. Ich denke jeden Tag in der Bäckerei an sie, und sie war in all den Jahren im Geist jedes Mal bei mir, wenn ich eine Mahlzeit für dich, deine Mutter oder deinen Großvater zubereitet habe.

Deshalb habe ich beschlossen, meine Lieblingsrezepte für dich, Hope, aufzuschreiben. Du hast schon an meinem Rockzipfel backen gelernt, und ich weiß, dass du in Zukunft deiner eigenen Mutter von Zeit zu Zeit in der Bäckerei helfen wirst. Aber ich will auch, dass du einige meiner Lieblingsrezepte hast, nach denen ich im Laufe der Jahre in meiner eigenen Küche immer wieder gekocht habe. Ich hoffe, dass du in vielen Jahren in der Zukunft, wenn ich längst nicht mehr bin, mich im Geist jedes Mal bei dir haben wirst, wenn du eines dieser einfachen Gerichte zubereitest. Auf diese Weise wirst du wissen, dass ich dich immer lächelnd aus dem Himmel beobachte.

Die Liebe in dir reicht tiefer, als du weißt. Die kleine Annie kann sich sehr glücklich schätzen, dich als Mutter zu haben, genau wie ich mich glücklich schätzen kann, eine so entzückende Enkelin wie dich zu haben.

Alles Liebe,

Mamie

 

 


   

REZEPTE VON ROSE 
FÜR HOPE

 

 


   

LAVENDEL-EISTEE

Liebste Hope,

Lavendel erinnert mich immer an meine Kindheit; in Frankreich wuchs er im Überfluss, sowohl auf dem Land als auch in den kleinen Blumenkästen, die meinen morgendlichen Wegen in Paris, als ich ein Mädchen war, ihren Duft verliehen.

Hier am Cape Cod habe ich mir angewöhnt, die Sommersonne zu nutzen, um Eistee zu machen, und irgendwann dachte ich, ich könnte noch ein bisschen Lavendel dazutun, um mich zu beruhigen und an meine Heimat zu erinnern. Man kann dafür auch Wasser zum Kochen bringen und über den Lavendel und die Teebeutel gießen, den Tee 5 bis 10 Minuten ziehen und nach dem Abgießen abkühlen lassen, aber ich mache ihn lieber auf der Veranda hinter dem Haus, mithilfe der Hitze des Tages. Ich trinke ihn gern aus einem hohen Glas, auf reichlich Eis, mit einem Stück Zitrone und einem Lavendelzweig zur Garnierung. Das ist eines meiner Lieblingsgetränke, wenn ich an einem warmen Sommerabend zusehe, wie sich die Dämmerung über die Erde senkt.

Alles Liebe, 

Mamie

Zutaten für 6 bis 8 Portionen:

2 Liter Wasser

5 Earl-Grey-Teebeutel

6 Lavendelzweige

Zitrone und Honig nach Belieben

Zubereitung:

1.Wasser, Teebeutel und Lavendelzweige in einen Sonnenkrug geben (einen Glaskrug mit fest schließendem Deckel, um Insekten und andere Fremdkörper fernzuhalten).

2.An einem sonnigen Tag für 3 bis 6 Stunden im Freien in die Sonne stellen. Man sollte die Färbung des Tees durch das Glas sehen können und den Krug ins Haus tragen, sobald der Tee die gewünschte Stärke erreicht hat.

3.Durch ein feines Drahtsieb abgießen, um die Teebeutel, Lavendelzweige und eventuelle Ablagerungen zu entfernen.

4.Auf reichlich Eis mit Zitrone und Honig nach Belieben servieren.



 

 


   

GRUYÈRE-KÄSEBÄLLCHEN

Hope,

in Frankreich heißen diese Käsebällchen mit Gruyère »gougères« und werden sehr gern zu Rotwein aus dem Burgund gereicht. In den Siebzigerjahren habe ich versucht, sie in Schachteln zu 24 Stück in der Nordstern-Bäckerei zu verkaufen, aber sie kamen nie wirklich gut an; die Leute wollten damals nur Süßes, nichts Salziges. Diese einfachen Käsebällchen sind trotzdem eines meiner Lieblingsrezepte für zu Hause geblieben. Als du klein warst, habe ich den Gruyère manchmal durch Cheddar ersetzt und die Bällchen mit Tomatensuppe serviert.

Traditionell werden Gougères mit reichlich Eiern gemacht, und genau das zeichnet sie aus. Aber eines Morgens wollte ich sie machen, um deine Mutter zu überraschen – die sie liebte –, und ich musste feststellen, dass ich keine Eier mehr im Haus hatte. Daher ist das Rezept unten das, was ich stattdessen gemacht habe, und diese Art ziehe ich sogar vor. Diese Bällchen sind viel einfacher – und Annie wird dir sehr schnell bei der Zubereitung helfen können.

Alles Liebe, 

Mamie

Zutaten für ca. 36 Bällchen:

½ Stück (¼ Tasse) weiche Butter und ein wenig mehr zum Einfetten des Backblechs

²/₃ Tassen geriebener Gruyère

2 TL zerstoßener getrockneter Rosmarin

1 Tasse Weizenmehl

½ TL frisch gemahlener Pfeffer

½ TL Salz

Zubereitung:

1.Alle Zutaten gründlich mit leicht bemehlten Händen verkneten. Der Teig muss sich ein wenig krümelig anfühlen, sollte er jedoch partout nicht zusammenhalten, gib ihn für 20 Sekunden in die Mikrowelle; das reicht aus, um den Käse anzuwärmen. Dann verkneten, bis er zusammenklebt.

2.Teig für eine Stunde in den Kühlschrank stellen. Er ist leichter zu verarbeiten, wenn er kalt ist.

3.Ofen auf 200 Grad vorheizen. Zwei Backbleche leicht einfetten.

4.Den Teig mit den Händen zu kleinen, mundgerechten Kugeln formen. Er sollte ungefähr 3 Dutzend ergeben.

5.Auf die Backbleche legen und 6 bis 7 Minuten backen. Etwas abkühlen lassen und mit Wein (für Erwachsene) oder Tomatensuppe servieren. Reste im Kühlschrank aufbewahren und vor dem Servieren noch einmal aufwärmen.
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