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Das Herz eines Hauses sitzt meist in der Kiiche. Mit diesem besonderen
Ort verbinden wir viele kostbare Erinnerungen, hier sorgen wir fiir uns
und unsere Lieblingsmenschen und tanken jeden Tag Energie und ein
Stiick Geborgenheit.

Eine kleine Kiiche am See ist auch unser Lebensmittelpunkt. Hier lebe
ich mit meinem Mann und unseren drei Tochtern Emma, Frieda und
Heidi, und in keinem Raum verbringen wir mehr Zeit als in unserer
Wohnkiiche. Hier wird tagein, tagaus gekocht, gegessen und vom

Tag erzdhlt. An unserem groflen Kiichentisch werden Hausaufgaben
erledigt, neue Pline geschmiedet, viele Feste gefeiert und ganz
nebenbei auch noch kleine und grofie Seelen genihrt.

Weil ich der Meinung bin, dass Essen viel mehr ist als nur reines
Hungerstillen, habe ich dieses Buch geschrieben. Ich liebe die einfache
und kompromisslos leckere Kiiche, die ohne viel Chichi auskommt.
Meine grofie Liebe zum Kochen und die Sehnsucht nach dem guten
Leben spiegeln sich in allen meinen Rezepten wider: aufiergewdhnliche
Gerichte, die sich auf das Wesentliche besinnen, schnell und
unkompliziert zuzubereiten sind und nicht nur satt, sondern auch
immer ein bisschen gliicklich und zufrieden machen.

Ein Glas selbstgemachter Erdbeerlimonade im Frithling, wiirzige
Feta-Radieschen-Butter im Sommer, Raclettebrot mit gerdsteten
Kirbiskernen im Herbst und Lavendelmilchreis mit Zwetschgenroster
und Spekulatiusbroseln im Winter: Das alles macht mich irrsinnig
gliicklich! Mein grofiter Wunsch wére, wenn ich es mit dem einen oder
anderen Rezept schaffe, dieses Gliick mit Dir zu teilen.






Weifler Spargel ist kostlich, keine Frage. Wenn ich unter den
Spargelgewichsen allerdings eine Konigin kiiren miisste, dann wire
das zweifelsfrei der griine Spargel. Ich liebe den herzhaften, nussigen
Geschmack und die vielfiltigen Zubereitungsmoglichkeiten. Ganz
nebenbei ist er, dank Sonnenlicht, auch noch gestinder und reicher an
Vitaminen als sein wei3er Kollege. Sobald der erste Griinspargel im
Frihling erhiltlich ist, geniefien wir ihn oft mehrmals in der Woche.
Zum Beispiel in diesem frithlingshaften Spargelsalat.

20 Minuten

Salz

1 kg griner Spargel

50 g Mandeln

1 Bund Radieschen

4 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

1 EL griines Pesto

Abrieb einer halben Bio-Zitrone
Pfeffer

In einem ausreichend grof3en (Spargel-)Topf Salzwasser zum
Kochen bringen.

Wahrenddessen den Spargel waschen und die holzigen Enden
abschneiden.

Sobald das Wasser kocht, den Spargel hineingeben und fur

3-5 Minuten blanchieren. Der Spargel sollte noch Biss haben

und nicht zu weich gekocht werden. Griinen Spargel abgiefien,
sofort mit eiskaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und
beiseite stellen.

Die Mandeln ohne Ol in einer beschichteten Pfanne résten und
auf einem Teller abkiihlen lassen.

Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden.

Den Spargel in etwa 3 cm lange, mundgerechte Stiicke schneiden
und gemeinsam mit den Radieschen in eine Salatschiissel geben.
Aus Olivendl, Zitronensaft, Pesto, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
ein Dressing zubereiten und tber den Salat geben.

Vor dem Servieren die gerdsteten Mandeln grob hacken und
uber den Salat streuen. Mit etwas frischem Brot servieren.

Der Salat 18sst sich iibrigens auch hervorragend mit weiffem Spargel zubereiten. Je nach Grofle der Spargelstangen
muss die Blanchierzeit unter Umsténden etwas verldngert werden.
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TOMAT

-N-FOCACCIA

Wenn es einen Duft gibt, den ich am allerliebsten stindig in meiner Nase haben mochte, dann ist es der
Duft von frisch gebackenem Brot. Dieser Geruch macht irgendetwas mit mir, er weckt die schonsten

Kindheitserinnerungen und 16st ein tiefes Zufriedenheitsgefiihl aus. In all den Jahren habe ich jedoch eines
gelernt: Brot backen ist eine hohe Kunst und bendtigt Zeit und Geduld. Diese Tomaten-Focaccia ist eine
wunderbare und gelingsichere Alternative, taucht Deine Kiiche in den betérenden Duft von frischem Brot
und steht schon in etwa 2 Stunden auf dem Tisch.

/£ uf)(}([(uu(,);(/(:
etwa 2 Stunden

fit 2 focacceiay

- 15 Wiirfel frische Hefe

+ 500 g Weizenmehl + etwas mehr
zum Bestduben

- 1TL Salz

- 1 Prise Zucker

- 5 EL Olivenol

- 125 g Cocktail-Tomaten

- ca. 10 schwarze Oliven

- 100 g Feta

- 4-6 Knoblauchzehen

- eine Handvoll frische
Basilikumbléatter

Meen f/"/;/;;

Focaccias kénnen in allen Geschmacksvarianten gebacken werden. Folgende Kombinationen schmecken auch sehr

L

Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser aufldsen. Weizenmehl,
Salz, Zucker und 3 EL Olivendl hinzugeben und mit der
Kichenmaschine oder per Hand zu einem glatten Teig kneten.
Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten
gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte erneut kraftig kneten,
in 2 Teile schneiden und jedes Teigstiick oval etwa 2 cm dick
ausrollen. Mit etwas Mehl bestduben und abgedeckt an einem
warmen Ort eine weitere Stunde gehen lassen.
Wahrenddessen die Tomaten waschen und halbieren. Die
Oliven abtropfen lassen und den Feta in Wiirfel schneiden.
Den Knoblauch schélen und klein schneiden.

Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Nach der Gehzeit mit den Fingern kleine Mulden in den

Teig driicken. Tomatenhélften, Oliven und Knoblauch in

die Vertiefungen geben. Die Brote mit den verbleibenden

2 EL Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Backofen etwa
20-25 Minuten knusprig braun backen.

Nach 15 Minuten Backzeit kurz aus dem Ofen holen und die
Feta-Wirfel zligig darauf verteilen. Anschlieflend weitere
5-10 Minuten fertigbacken.

Nach der Backzeit die Focaccias auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen. Mit frischem Basilikum bestreut servieren.

kostlich: Meersalz + Rosmarin, Paprika + Feta, Kapern + Zucchini oder Kréduter + Pinienkerne.
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Ich umgebe mich gerne mit Blumen, das erkennt man schon allein

an meiner groflen Vasen-Sammlung: grof3e, kleine, bauchige, eckige,
lange, kurze, weifde und bunte Gefifie bevolkern gleich mehrere
Schrinke in unserem Haus. Viele meiner Vasen waren in ihrem ersten
Leben allerdings gar keine Vasen, sondern Weckglidser, Bonbonnieren,
Apotheker-Gefifie oder Konservendosen. Dieses hiibsche Exemplar
ist ebenso selbst gebastelt und setzt zum Beispiel die ersten Frithlings-
blumen ganz wunderbar in Szene.

Fir ein gelungenes Ergebnis empfehle ich Dir, ein Geféfl mit
etwa 10 Minuten + Trocknungszeit einer glatten Oberfldche zu verwenden. Um sauber arbeiten
zu konnen, ist eine nicht allzu bauchige Form vorteilhaft. So
lasst sich das Malerkrepp einfacher anbringen und haftet
anschlielend liickenlos.
Uberlege Dir ein Design und beginne, diejenigen Stellen deines
Geféfles mit Malerkrepp abzukleben, die keine Farbe annehmen

ein beliebiges, vasentaugliches
und sauberes Glasgefafl mit
glatter Oberfldche

gut haftendes Malerkrepp-Band

Zeitungspapier

Metallic-Spriihlack aus dem sollen. Das Klebeband sollte griindlich und ohne Luftlécher,
Baumarkt Liicken oder Wellen befestigt werden. Am einfachsten ist es
3 kleine Mobel-Filzgleiter beispielsweise, die Vase nur halb zu lackieren, aber Deiner

Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Das Lackieren der Vase solltest Du unbedingt im Freien machen,
da der Sprihnebel und die Gerliche meist unangenehm und
teilweise auch nicht ganz ungeféhrlich sind.

Dabel etwas Zeitungspapier an einer windgeschiitzten Stelle

im Freien ausbreiten, die Vase kopfuber auf das Papier stellen
und mit einem Abstand von etwa 20 cm das Geféafs rundherum
lackieren.

Die fertig lackierte Vase an der frischen Luft nach Gebrauchs-
anweisung trocknen lassen. Sobald der Lack vollstdndig trocken
ist, kannst du das Malerkrepp-Band vorsichtig abziehen. Um
den Lack an der Unterseite vor Abrieb zu schiitzen, einfach

3 Filzgleiter im Dreieck aufkleben.

Zum Saubern der Vase diese innen und aufien vorsichtig mit
einem weichen Lappen reinigen.
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HIMB

FR-DESSE

RT

o Glay

Mit etwas Glick verwohnt uns der frithe Herbst nicht nur mit ein paar
Sonnenstrahlen, sondern auch noch mit vielen reifen Beerenfriichten,
so dass wir sanft und ganz langsam in die kithlere Jahreszeit gleiten
konnen. Dieses Dessert im Glas ist wie gemacht fiir die Ubergangszeit,
wenn der Sommer sich leise von uns verabschiedet und wir damit be-
schiftigt sind, noch ein paar wirmende Sonnenstrahlen einzufangen.
Dank seines Daseins hinter Glas kann dieses Kuchendessert tiberall
geloffelt werden: auf der Pickinickdecke, im Biiro oder auf der heimi-

schen Gartenbank.

Yo }f{(uu?);tl"(,:

etwa 30 Minuten + Kiihlzeit

fid, 4 Persenen

- 1 heller Wiener Tortenboden

+ 250 g Himbeeren

- 1 gehdufter EL Himbeermarme-
lade

- 200 g Frischkése

+ 150 g Natur-Joghurt

- 2 EL Zucker

+ 1 Pk. Vanillezucker

- Abrieb einer halben Bio-Zitrone

- ein paar Blétter frische Minze
zum Garnieren

Weom JI./J/':

Den Tortenboden mit den Handen in kleine Stiicke reifien bzw.
broseln. Jeweils 3-4 EL des Biskuits in ein Weckglas geben und
leicht andriicken. Den Rest des Wiener Bodens in einen Gefrier-
beutel geben und fiir eine spétere Verwendung einfrieren.

Die Himbeeren behutsam waschen, einige schone Friichte fir
die Dekoration beiseitelegen, die restlichen Friichte mit der
Himbeermarmelade erhitzen, kurz aufkochen lassen und an-
schliefend zum Abkiihlen beiseite stellen.

Frischkése, Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb
glatt rihren und gleichmafig auf die 4 Gléser verteilen.

Sobald die Himbeeren komplett erkaltet sind, diese auf die
Frischkése-Joghurt-Creme im Glas geben und vorsichtig glatt
streichen.

Die Kuchendesserts mit den restlichen Himbeeren und einigen
Blattern Pfefferminze dekorieren und bis zum Verzehr kalt
stellen.

Ganz besonders lecker schmeckt das Kuchendessert, wenn man es vor dem Servieren mit feinen Raspeln aus

weifler oder dunkler Schokolade betreut.
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Apfelpfannkuchen aus dem Ofen

Blaubeer-Smoothie mit Zimtsternen

Blumenkohl mit M&hren, Sesam und Feta, gebackener
Blumiger Carrot Cake

Bratpaprika mit Manchego

Brotsalat, orientalischer

Bruschetta mit Pfirsichen und Basilikum, stife

Carrot Cake, blumiger

Drei schnelle Sommer-Aperitifs

Dulce-de-leche-Wintertorte

Erdbeerlimonade, selbstgemachte
Erdbeermarmelade mit Holunderbliiten
Erdbeer-Rhabarber-Tortchen

Erfrischender Limetten-Pie im Glas

Feigen mit Ziegenk&se und Honig, warme
Fruchtiger Wintersalat

Frihlingssalat mit griinem Spargel

Gebackener Blumenkohl mit Mdhren, Sesam und Feta

Gegrillte Pfirsiche mit Mascarpone und karamellisierten

Niissen
Gemiisesuppe im Weckglas, schnelle
Gemiisetarte mit Halloumi und Pinienkernen

Gnocchi-Auflauf mit Tomaten und Mozzarella, schneller
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Halloumi-Gemiisepuffer, schnelle
Herzhafte Radieschen-Feta-Butter
Himbeer-Dessert im Glas

Honig-Zimt-Birne im Bldtterteigmantel

Karamelleis mit Schoko-Topping
Karotten-Crostini mit Ziegenkise

Késeplatte mit Honigniissen

,La vie en rose*

Lavendelmilchreis mit Zwetschgenrdster und Spekulatius-
broseln

Lemon-Cheesecake mit Blaubeeren

Lillet Spritz

Limetten-Pie im Glas, erfrischender

Milchreisbéllchen mit Butterkeksbrdseln und Apfelmus

No-Bake-Joghurt-Torte mit Flieder

Nudeln mit Pilzen, Halloumi und Pinienkernen

Ofen-Baguette mit Krdutern und Résttomaten
Ofenk&se mit Cranberry-Himbeer-Sofie
Orange Rosemary

Orientalischer Brotsalat

Pfirsich-Crostata mit roten Beeren

Pfirsiche mit Mascarpone und karamellisierten Niissen,
gegrillte

Pizza vom Grill

Polentataler mit Radicchio-Walnuss-Salat und Gorgonzola-
SoRe



Raclette-Brot mit gerdsteten Kiirbiskernen

Radieschen-Feta-Butter, herzhafte

Schnelle Gemiisesuppe im Weckglas

Schnelle Halloumi-Gemiisepuffer

Schneller Gnocchi-Auflauf mit Tomaten und Mozzarella
Selbstgemachte Erdbeerlimonade
Schokoladenpudding mit Beeren und essbaren Bliiten
Sommer-Aperitifs, drei schnelle

Spaghetti mit Brotbrdseln

Siifle Bruschetta mit Pfirsichen und Basilikum

Tomaten-Focaccia mit Oliven und Feta
Tomatensalat mit Bohnenkraut, warmer

Tomatensuppe mit Pizza-Cro{itons

Warme Feigen mit Ziegenk&se und Honig

Warmer Tomatensalat mit Bohnenkraut

Warmer Zucchini-Salat mit Ziegenkédse und Honig
Wassermelonen-Pizza mit Zitronenjoghurt und Beeren
Weichkése-Torte mit Niissen und Friichten
Wintersalat, fruchtiger

Wintersuppe mit Pilzen und gerdsteten Kichererbsen

Zucchini-Salat mit Ziegenkdse und Honig, warmer

Bliitensalz selber herstellen
Einladungskarten basteln
Hiibsche Eukalyptuskrénze binden
Lebkuchenzucker herstellen
Ostereier bemalen

Tischkértchen basteln

Vase mit Sprithlack verzieren

Weihnachtliche Cake-Topper basteln



Ein Buch zu schreiben, ist ¢in bisschen wie Kinder kriegen. Monatelang trigt man die Idee mit sich herum,
ldsst sie wachsen und gedeihen, hofft instiandig, dass alles gut geht und irgendwann bereitet man sich auf den
groflen Tag vor, an dem das ,Buch-Baby* endlich das Licht der Welt erblicken darf.

Dieser Weg bis zum fertigen Buch ist eine wunderschone Sache und kostet gleichzeitig auch viel Kraft und
Energie. Ohne die Unterstiitzung von einigen Menschen wiirde ich jetzt wohl immer noch in meinem Biiro
im Dachgeschoss sitzen und vor mich hin trdumen anstatt, wie jetzt, tatsichlich ein fertiges Buch in den
Hinden zu halten. All diesen Menschen gilt mein grof3ter Dank.

Vielen Dank an die liebste Nachbarin der Welt und all die Menschen, die ich tagein tagaus mit meinen Fragen
zu Rezeptideen, Garmethoden und Zutatenkombinationen Locher in den Bauch fragen darf und die nicht
miide werden, mir Rede und Antwort zu stehen.

Ein grofes Dankeschon geht an meine Familie und Freunde, die mich auf diesem Weg stets ermutigen und
tatkréftig unterstiitzen. Euer Stolz macht mich sehr gliicklich!

Dank an Stephaniec Winkler, die entztickendste Fotografin der Welt, die es so wunderbar geschafft hat, meine
Familie und mich mit der Kamera einzufangen. Und natiirlich auch ein grofies Dankeschon an ihre zauber-
hafte Assistentin, meine Freundin Sandra, fiirs Haare biirsten, Puderquasten-Schwingen und ftr all dic
wohltuende Ermunterung, wann immer sic notig war.

Mein allergrofiter Dank gilt meinem Mann Stefan: Ohne seine Unterstiitzung wire dieses Buch niemals
zustande gekommen. Es gibt niemanden, mit dem ich dieses Leben lieber lebe als mit Dir und unserer
kleinen Bullerbii-Gang,

Birgit Fazis ist Padagogin und lebt mit ihrem Mann und den
gemeinsamen drei Tochtern am bayerischen Ammersee.
Thre besondere Gabe, sich in Nullkommanix wahlweise
gliicklich zu kochen oder zu backen, teilt sic seit 2010 in
ihrem Food- und Lifestyle-Blog »EmmaBee«. [hr Marken-
zeichen: Kompromisslos leckere Rezepte, die sich schnell
und unkompliziert zubereiten lassen und die schmecken wie
Gliick zum Aufessen.

152






