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VORWORT

Essen und Natur rufen in mir immer nostalgische Gefiihle
hervor. Sie haben die Macht, dass wir uns geborgen fihlen,
und locken aus tiefsten Tiefen geliebte Erinnerungen hervor.

Daich in verschiedensten Teilen der Erde aufgewachsen
bin und lebe, sind meine Erinnerungen ein bunter
Teppich, aus den Faden unterschiedlichster Kulturen
gewoben, die sich alle um wunderbare Momente voller
Natur und Essen drehen. Da sind die Tage, an denen wir
sonnenverwOhnte Kirschen in Kalifornien gepfliickt haben,
Muscheln gesammelt an den Stranden der Normandie,
Picknicks unternommen inmitten von himmlischem
Kirschblitenkonfetti in Tokio, oder Campingausfliige
mit der Familie, S'mores geniel3end unter goldenem
Herbstlaub in Korea.

Dieses Buch und seine Rezepte sind von diesen sorgenfreien,
glicklichen Momenten in der Natur inspiriert. Die Kapitel
fihren uns durch die Jahreszeiten und spiegeln wider, welche
Assoziationen ich mit ihnen verbinde. Vom Summen der
Bienen und den Bliiten im Frithling Gber die Fille an Obst,
wimmelnden Fischen und hiibschen Muscheln im Sommer
bis zu fallendem Laub und kostlichen Pilzen im Herbst
erzahlt jedes Rezept Geschichten aus der Natur,
wie ich sie erlebe.
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VORWORT

Ich hoffe, dass dieses Buch mit meinen Geschichten dich
ebenfalls auf eine Reise in deine Erinnerungen voller stilder
und lieb gewonnener Momente fithrt, damit du sie auf deinem
eigenen Tisch wieder aufleben lassen kannst.

Die meisten Rezepte hier erwecken eine meiner Erinnerungen
zum Leben. Vom Apfelkuchen tiber Melonpan — ein japanisches
Melonenbrot, ahnlich den mexikanischen Concha-Brotchen
—und gebratenen Reis mit Kimchi sind dies die Rezepte, mit
denen ich aufgewachsen bin und die ich heute noch fiir meine
Familie und Freunde koche. Die besten Rezepte, zumindest
in meinen Augen, sind die, die du und deine Lieben gerne
esst. Wenn du solche Lieblingsgerichte hast — den gottlichen
Schokokuchen deiner Oma oder den Pizzateig deines
Vaters —, dann bleibe ihnen treu. Mich wiirde es glicklich
machen zu wissen, dass meine Rezepte dich dazu angeregt
haben, deinen kulinarischen Erinnerungen ein wenig
kiinstlerischen Flair einzuhauchen oder vielleicht sogar neue,
wunderbare Erinnerungen zu schaffen, die dir viele Jahre
versiilen werden.

Ich hoffe, du kannst am Ende unserer gemeinsamen Reise
deinen Lieblingsrezepten — vielleicht auch dank meiner
Anregungen — deinen eigenen kiinstlerischen Stil verleihen und
stolz sagen, dass auch sie »Kostlich schon« geworden sind.
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KIRSCHBLUTE

Kirschbliten mit ihrer zarten und fliichtigen
Schonheit sind ein Symbol fiir einen Neubeginn
und flr die Verganglichkeit des Lebens. In
Japan beginnen sowohl das Schul- als auch
das Steuerjahr im April, wenn die Kirschblite
in vollem Gang ist. Mein erster Schultag, mein
erster Arbeitstag, der Beginn eines neuen
Projekts: Viele dieser wichtigen Kapitel meines
Lebens wurden umrahmt vom rosafarbenen und
weilden Konfetti der Kirschbliutenblatter.
Hanami, zusammengesetzt aus den japanischen
Wortern hana (1) und mi (&) bedeutet wortlich
Ubersetzt »Bliiten betrachten«< oder genauer
sKirschbliten betrachten«. In Japan ist es das
Highlight des Frithlings und die Menschen
stromen auf die Strallen und in die Parks, um
die zarten Bliiten zu sehen, die nur etwa zwei



KIRSCHBLUTE

Wochen bltihen. Sie in so kurzer Zeit aufblihen
und vergehen zu sehen, ruft ein Gefiithl des mono
no aware hervor: die bittersifle Erkenntnis des
Glicks und das Bewusstsein der Verganglichkeit,
des Vortbergehenden, der Unbestandigkeit.
Dieses Bewusstsein erinnert uns daran, jeden
fliichtigen Moment wertzuschatzen und die
vergangliche Natur der Dinge zu akzeptieren.
In diesem Kapitel habe ich mich vom Frithling
in Japan, von den Baumen voller Kirschbliiten
und von hanami inspirieren lassen. Ob du nun
ein hanami-Picknick unter Kirschbaumen
planst oder die Schonheit der Jahreszeit einfach
gemutlich zu Hause genieflen mochtest, die von
Kirschbliiten inspirierten Kreationen bringen
die Magie dieser Tradition und ihre flichtige
Schonheit auch auf deinen Tisch.



KIRSCHBLUTE

Bento-Box mit
Hanami Chirashi

Wenn in Japan die Kirschbaume erblihen, stromen die Menschen
zu beliebten Picknickplatzen, um den Beginn des Friihjahrs zu feiern.
Wichtiger Bestandsteil dieser Picknicks sind wunderschéne bunte
hanami bentos (Lunchboxen). Ob nun zu Hause, in kleinen Restaurants
oder von angesehenen Spitzenkdchen zubereitet, die Boxen werden
liebevoll mit rosafarbenen Kostlichkeiten dekoriert, die das Thema
Kirschbliite reprasentieren und die festliche Stimmung einfangen.

Zu dieser Friihlingsversion von Chirashi Sushi haben mich die
hanami bentos inspiriert, die ich in Japan gesehen habe. Fiir Chirashi
Sushi, eine Sushi-Variante, die zu besonderen Anlassen und auf Partys

serviert wird, muss der Reis nicht geformt werden. Der Sushi-Reis
wird nur mit unterschiedlichen farbenfrohen Toppings belegt. Ich
nutze dafir meine Lieblings-Sushi-Zutaten Lachs, Avocado, Ei und
Lachskaviar, verteile sie auf leicht gewlirztem Sushi-Reis und gebe
zum Schluss rosa eingelegten Rettich als Kirschbliten dariber.

REZEPT AUF DER NACHSTEN SEITE






FUR DEN ROSA EINGELEGTEN RETTICH

¥ Daikon-Rettich

1 TL Yukari-Reisgew(rz
(Gewlirzmischung mit
Shiso (Perilla))

2 EL Zucker

4 EL Reisessig

4 EL Wasser

17TL Salz

schwarze Sesamsamen
(nach Wunsch)

FUR DAS OMELETT
3 Eier
% EL Tsuyu-Sauce
(auch Mentsuyu-Sauce genannt)
% EL Wasser
Ol

FUR DEN SUSHI-REIS

350 g frisch gekochter Sushi-Reis
1 EL Reisessig

¥ EL Zucker

% TL Salz

FUR DIE TOPPINGS
¥ Avocado, in Wirfel geschnitten
50 g Lachskaviar
180 g Sushi-Lachs,
in Wirfel geschnitten

UTENSILIEN
Platzchenausstecher in
Blitenform (3 cm @)
Tamagoyaki-Pfanne (rechteckige
japanische Omelettpfanne)
leerer Teefilter (Beutel) oder Teenetz
Einmachglas

KIRSCHBLUTE

ERGIBT ZWEI BENTO-BOXEN (FUR 2 PERSONEN)

Fir den eingelegten Rettich den
Daikon in 4 mm diinne Scheiben
hobeln und Kirschbliten ausstechen.
Nach Wunsch die Bliten mit einem
Gemisemesser weiter ausarbeiten.

Zucker, Reisessig, Salz und Wasser
in einem kleinen Topf bei mittlerer
Hitze zum Kochen bringen und
rihren, bis sich der Zucker aufgelost
hat. Vom Herd nehmen und ein paar
Minuten abklhlen lassen. Das Yukari-
Reisgewdirz in das Teenetz und mit in
den Topf geben.

Die Daikon-Kirschbliten in ein
Einmachglas fillen und mit der
Essigmischung UbergieBen, sodass
sie vollig bedeckt sind. Glas
verschlieBen und mindestens

2 Stunden oder Gber Nacht (fur eine
intensivere Farbung des Rettichs)
im Kihlschrank ziehen lassen.

Fiir den Sushi-Reis den Reisessig

in einer Schissel mit Zucker und
Salz verquirlen, bis sich der Zucker
aufgel6st hat. Den noch warmen
Reis in einer groBen Schissel
vorsichtig mit der Essigmischung
gut durchmengen. Den Reis auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Fir das Omelett Eier, Tsuyu-Sauce
und Wasser in einer Schissel
grundlich verquirlen. Die Tamagoyaki-
Pfanne bei mittlerer Hitze heil3 werden
lassen und mit einem Kiichenpapier
ein wenig Ol auf dem Pfannenboden
verteilen.

Etwas Eimischung hinzufiigen und
unter Schwenken gleichmaBig
verteilen. Wenn das Omelett unten
fest, aber oben noch leicht flissig ist,
mit dem Pfannenwender Richtung
Pfannengriff zu einer diinnen Rolle
formen.

Die Rolle nach hinten schieben, eine
zweite diinne Schicht Eimischung in
die Pfanne gieBen und verschwenken
(so, dass sie sich auch unter der
schon fertigen Rolle verteilt). Ist sie
unten fest, aber oben noch leicht
flissig, das Omelett erneut zu dir hin
aufrollen. Die Omelettrolle wird also
dicker.

Wiederholen, bis die gesamte
Eimischung aufgebraucht ist.

Wenn das Omelett gar ist, aus der
Pfanne heben und ein paar Minuten
abkuhlen lassen, dann in kleine Wirfel
schneiden.

Die Lunch-Box fillen: Zunachst den
Sushi-Reis gleichmaBig auf dem
Boden der Box verteilen. Die Toppings
auf dem Reis arrangieren, dann die
eingelegten Daikon-Bliten darauf
anrichten und die BlUtenmitte nach
Wunsch mit ein paar schwarzen
Sesamsamen dekorieren.
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KIRSCHBLUTE

Sakura-Soba-Nudeln

Soba-Nudeln verziert mit Bliiten in verschiedenen Rosaténen
(mit Rote-Bete-Saft natlirlich gefarbt) erinnern mich an Kirschbliten,
die an einem windigen Frihlingstag von den Baumen herabwehen.

SOBA-BASISTEIG
125 g Buchweizenmehl
125 g Weizenmehl

125 ml Wasser

FUR DIE DUNKELROSA BLUTEN
50 g Buchweizenmehl

50 g Weizenmehl

50 ml Rote-Bete-Saft

FUR DIE HELLROSA BLUTEN
50 g Buchweizenmehl
50 g Weizenmehl

25 ml Rote-Bete-Saft

25 ml Wasser

UTENSILIEN
Platzchenausstecher in Blitenform

(5mm @ und1cm Q)
Essstabchen

Hinweis: Ich bevorzuge flir
Soba-Nudeln normalerweise das
nihachi-Verhéltnis ( ein Verhéltnis
von 2:8 oder 20% Weizenmehl

auf 80% Buchweizenmehl). Aber

flir Sakura Soba verwende ich

50% Buchweizenmehl und 50%
Weizenmehl. Da Buchweizenmehl
glutenfrei ist, ist es nicht sehr
elastisch, wodurch der Teig sehr
mlrbe wird. Je mehr Weizenmehl du
also dazugibst, desto einfacher lasst
sich der Teig verarbeiten.

FUR 2 PERSONEN

Fir den Basisnudelteig die Mehle in
eine groBe Schissel sieben und dann
nach und nach mit dem Wasser zu
einem Teig vermengen. Griindlich
durchkneten, bis er eine glatte
Oberflache hat und sich anfihlt wie
dein Ohrlappchen.

Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsflache mit dem Nudelholz
etwa 1,5 mm diinn zu einem Rechteck
ausrollen.

Teig mit Mehl bestdauben und die
langeren Seiten so zur Mitte falten,
dass sie sich dort treffen. Weitere

2- bis 3-mal auf dieselbe Weise
falten, sodass ein langlicher Streifen
entsteht. Vor jedem Falten noch mal
mit Mehl bestauben, damit er nicht
zusammenklebt, dann mit einem
scharfen Messer quer in 5-7 mm
breite Soba-Nudeln schneiden.

Fir die dunkel- und hellrosa Bliten
die Mehle jeweils in eine eigene
Schissel sieben und mit dem Rote-
Bete-Saft oder mit Saft und Wasser
grundlich zu einem Teig vermengen.
Gut durchkneten, bis er eine glatte
Oberflache hat und sich anfiihlt wie
dein Ohrlappchen.

Die Teige einzeln auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache mit dem
Nudelholz etwa 1,5 mm diinn
ausrollen und Bliiten ausstechen.

Zum Zusammensetzen die rosa Bliten
mit ein wenig Wasser befeuchten und
mithilfe eines Essstabchens auf die
Nudeln driicken.

Einen groBen Topf mit gesalzenem
Wasser zum Kochen bringen und die
Nudeln darin 2 Minuten gar kochen.
Unter kaltem Wasser abschrecken
und in eine Schissel mit Eiswasser
geben.

Du kannst die Nudeln kalt

(mit japanischer Tsuyu-Sauce,
geriebenem Daikon-Rettich, Nori
und Frihlingszwiebeln) oder heil3

(in Briihe mit Frahlingszwiebeln oder
anderem Gemuse) servieren.
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Brotstangenzweige mit
Kirschbliten aus Reis-Chips




KIRSCHBLUTE

Brotstangenzweige mit hauchzarten Kirschbllten aus

Reis-Chips sind Frihling auf dem Teller. Am besten passen
sie zusammen mit Aufschnitt, Kase und Oliven zu einem

FUR DIE ZWEIGE

85 ml lauwarmes Wasser
¥ TL Zucker

¥ TL Trockenhefe

150 g Mehl

% TL Salz

1% EL Olivenol

FUR DIE REIS-CHIPS-KIRSCHBLUTEN
8-10 Blatter Reispapier

50 g gekochter Rundkornreis

1 EL Rote-Bete-Saft

Ol zum Frittieren

UTENSILIEN
Kichenthermometer

frihlingshaften Apéro.

ERGIBT 20 CHIPS UND ETWA 15 ZWEIGE

Fir die Zweige Hefe, Zucker und
lauwarmes Wasser in einer kleinen
Schussel verquirlen und etwa

5-10 Minuten stehen lassen, bis der
Vorteig Blasen wirft.

Mehl und Salz in einer groBBen
Schissel mischen, den Vorteig
dazugieBen und alles griindlich
vermengen. Nach und nach das
Ol dazugeben und den Teig auf
der bemehlten Arbeitsflache etwa
10 Minuten weiterkneten, bis er
elastisch ist.

Teig in der leicht gedlten Schissel
mit Frischhaltefolie oder einem
Kidchentuch abdecken und 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Backofen auf 190 °C vorheizen.

Den Teig, sobald er aufgegangen

ist, in 15-16 gleich groBe Stlcke

teilen und jeweils zu einer etwa

25 cm langen und 2-3 mm dicken
Rolle formen. Fiir ein realistischeres
Aussehen an einigen Zweigen kleinere
Seitenzweige befestigen.

Die Teigzweige auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und im
Backofen 10 Minuten backen, bis sie
golden und knusprig sind.

Fir die Reis-Chips-Kirschbliiten das
Reispapier mit der Kiichenschere
zuschneiden: etwa 20 gréBere Bliten
mit je 5 Blattern (von je 5 cm &)

und etwa 20 kleinere Bliten mit je

5 Blattern (von je 2 cm @) fiir die
StaubgefaBe der Blitenmitte.

Die Blatter fiir die StaubgefaBe mit ein
wenig Rote-Bete-Saft einfarben (einen
Backpinsel benutzen) und trocknen
lassen. Mit dem restlichen Saft den
gekochten Reis rosa farben.

Die Bliten zusammensetzen: Mit ein
wenig gekochtem Reis als »Klebstoff«
eine rosa Blitenmitte auf eine der
weiBen Bliten setzen und andricken.
Etwas rosa Reis in die Mitte der rosa
Blute geben.

Die Bliten vollstandig an der Luft oder
im Ofen trocknen lassen. (Ich ziehe
das Doérren im Ofen, eine Stunde

bei 70 °C, vor. Wenn die Zeit drangt,
kannst du dies auch abkirzen.)

Das Ol in einem Topf auf 180 °C
erhitzen. Die Bluten ein paar
Sekunden im heiBen Ol frittieren,

bis sie ganz aufgepufft sind. Mit der
Grillzange aus dem Topf nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen und
abkuhlen lassen.

Die Reis-Chips-Bliten mit Salz oder
deinem Lieblingsgewtirz wiirzen und
mit den Zweigen servieren.



