Buchvorstellung: "Das Prinzip
Sonntagsbraten" von Christoph
Brand

& DAS PRINZIP

ONNTAGSBRATEN

7 TAGE H EIMATKUCH E X

RICHTIG GUT KOCHEN VON
ALLTAG BIS SONNTAG

— Respekt vor dem Produkt: Chri 'sbupth nd besucht Wrst- und
Kaseproduzenten, Winzer, Schwelng- und Fischzichter

—> Regiol na! =350l nai nd hhaltgm ssische Rezepte wie
Spatzle, ilad und mehr

als fur alle

~—* Spannende Gastkiche wie Lucki Maurer, Stefan Marquard
und Hel:a Hiltebrand verraten ihre Sonntagsrezepte

,Kann
die Welt nicht retten, aber find  die Idee gut", dieser Satz
aus einem Song von Samy Deluxe war fur Chrisoph Brand der
letzte Anstols, dieses Buch zu schreiben.

,Das Prinzip Sonntagsbraten. 7 Tage Heimatkiche” ist sein Weg
der Ernahrung.

Er mochte etwas tun, ein bisschen was verandern und
verbessern, sich dabei jedoch nicht in ein Schema oder eine
Ernahrungsform pressen lassen, nicht auf bestimmte Dinge
komplett verzichten.

Sein Weg ist nicht neu, sondern wurde schon fruher aus
rationalen und finanziellen Grinden beschritten: Regional,
saisonal und nachhaltig kochen, Fleisch als besondere Mahlzeit
am Sonntag oder zu Anlassen und mit dem Wissen, wo die Zutaten
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herkommen und wle sie verarbeitet wurden.

GULASCH
STAMPF PAPRIKA

FELDSALAT SAUERKRAUT

KARTOFFEL MAL 2 SPINAT
TOFUKROKANT

Christoph Brand schreibt dazu: ,Aber die Mischung aus tollen
Produkten, der richtigen Dosierung und einer groBen Liebe und
Wertschatzung fur die, die es jeden Tag mit der gleichen Liebe
produzieren, zichten, pflegen, ernten und auch der viel
beschworene Respekt vor dem Produkt sind, glaube ich das
Geheimnis, wie wir annahernd regeln kénnen., Ich selbst bin ja
ebenfalls ein Fan dieser Idee, Fleisch und Fisch als etwas
Besonders zu sehen und hdchstens zwei Mal in der Woche zu
essen. Allein dadurch konnten wir viel Massenproduktion und
Tierleid verringern.

Christoph Brands Buch macht mit seinen bodenstandigen, aber
kreativ umgesetzten Rezepten Lust auf frische, jahreszeitliche
Kliche, in der Fleisch und auch jedes andere Gericht zu etwas
Besonderem wird, zu einem Kunstwerk auf dem Teller.
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Sein Buch gliedert sich in 4 groBe Kapitel, die den vier
Jahreszeiten entsprechen. Zu jeder Jahreszeit gibt es sieben
oder acht Rezepte, fur jeden Wochentag eins. Im Anschluss
daran steuern zu jedem Kapitel Gastkoche Rezepte bei.

Zum Schluss jeden Kapitels werden Produzenten besucht,
beispielsweise ein Winzer oder ein Schweineziichter.

Zu jedem Rezept gibt es ein Foto, auf dem das Gericht
kunstvoll in Szene gesetzt ist. Bodestandiges mit einem Hauch
Haute cuisine. Die Titel bestehen kurz und knackig aus drei
Zutaten, unter diesen Schlagworten folgt eine genauere
Beschreibung des Gerichts. Die zweite Doppelseite zeigt die
Anleitung. Links sind die Zutaten aufgefihrt, gegliedert in
die einzelnen Komponenten des Gerichts, rechts sind unter
entsprechenden Titeln die jeweiligen Anweisungen. Unter jedem
Rezept steht ein Wochentag und in der Ecke oben rechts sieht
man auf den ersten Blick, ob das Rezept ,Fisch”, Fleisch” oder
»Veggie” ist.



Kostprobe?




Die Rezepte klingen alle wunderbar und vor allem die
Wochentags-Rezepte sind oft unkompliziert und schnell zu
kochen.

Appetit macht zuallererst der Brotsalat mit Spargel, Braten
vom Vortag und gruner SofBe.

Rahmkohlrabi mit Hack, arme Petersilienritter, Parmesan und
Radieschen klingen nach einem perfekten Donnerstagessen.

Ein Blumenkohl-SufBkartoffel-Curry mit Basmati und pinkem
Blumenkohl macht schon durch sein Farbenspiel gute Laune und
Appetit sowieso.

Sonntags konnte man Rinderwade mit Suppengemise, Meerrettich
und Rahmspinat machen.

Mehr Lust auf Fisch? Dann kame eine Forelle mit roter Beete
aus dem Ofen, Walnussbutter und Grinzeug gerade recht.

DER MANN MIT

Der Name lausanstation ist ja beinaha 11
ein Undarstatement, denn das, was n
ihr hier an Produkten ablisfert, ist
gigantisch. Das sorgt far Gberregionale 000
Berunmtheit, oder? &

wie grofl kann man sich denn den
Chsteandrang worstallen?

ale Jaus :
auch fir die fantastischen
ia i herstellt.

wm Belspiel auch

Die Besuche von Christoph bei Produzenten, die mit Herzblut
und Leidenschaft ihre Produkte herstellen und vertreiben,
lassen den Leser Uber Lebensmittel und deren Herkunft
nachdenken und macht einem wieder einmal bewusst, wie viel
Muhe und Arbeit in Dingen stecken, die wir so einfach kaufen
und so schnell verkonsumieren.



Dieses sehr personliche Buch wird vielleicht nicht die ganze
Welt retten, aber wie die Mutter von Christoph schreibt, wird
es ,.zumindest fur ein bisschen kulinarische Liebe 1in der
Kiuche und im Esszimmer..” sorgen, zum Nachdenken anregen und
beim Kochen sicher sehr inspirieren.

Wer bewusster Fleisch essen oder seinen Sonntagsbraten mal
ausgefallener gestalten mochte, dem sei dieses Buch warmstens
empfohlen.

Kommenden Sonntag wird es bei mir schon mal keinen Braten
geben, denn ich bin das Wochenende uUber in Paris. Aber danach
gibt es dann wieder leckere Naschereien und diese oder nachste
Woche wird es auch das erste Eis-Rezept auf dem Blog geben! =)

Habt eine genussvolle Woche!
Eure Judith
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