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LIEBE LESERINNEN,

schon wieder ein stressiger Tag, viel um die Ohren, lange unter-

wegs und dann: aufatmen, endlich zu Hause! Das Gefühl kennen die 

meisten von uns. Genau wie das sicher kurz darauffolgende: Hunger! 

Und auch den nächsten Gedanken: Jetzt muss ich auch noch kochen … 

Ich will dann einfach schnell etwas essen. Ohne großes Tamtam, 

zig Töpfe oder tausend Zutaten. Aber gut. Und gesund. Und frisch. 

Auch oder gerade als Köchin mag ich Schlichtes, das schnell auf dem 

Tisch steht. Keine fancy Küche wie im Szenelokal oder wie Tages-

gerichte vom wöchentlichen Speiseplan. Sondern etwas Gutes, Ehrli-

ches, mit wenig Aufwand, dafür aber mit Liebe gekocht.

Ein bisschen was hermachen darf ’s auch mal, ohne dass man 

sich dafür allzu sehr verrenken muss. All diese Wünsche nach Gerich-

ten, die sich einfach aus dem zubereiten lassen, was in einer kleinen 

Küche gerade so greifbar ist, kenne ich von Freundinnen. Meist 

außerordentlich erfolgreiche Frauen, die mitten im Leben ihre Frau 

stehen und denen häufig einfach die Zeit und die Erfahrung zum Ko-

chen, zum langen Einkaufen und Vorbereiten fehlen. Inzwischen sind 

vielleicht auch die Kinder aus dem Haus, es ist mehr Zeit da und sie 

stellen sich plötzlich die Frage: »Was esse ich denn jetzt?«

Ihre besonderen Bedürfnisse kenne ich selbst nur allzu gut und 

hatte sie deshalb bei diesem Kochbuch im Hinterkopf. Und so ist es ein 

sehr persönliches Buch geworden: Lieblingsrezepte aus meiner Küche 

als Hommage an meine Freundinnen und alle, die sich fragen, was sie 

jetzt mal eben schnell kochen können – ein kleines Kochbuch unter 

Freundinnen eben.
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SCHNELL WAS KLEINES ...

CROSTINI MIT OFENTRAUBEN

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Trauben waschen und von 

den Stielen zupfen. Thymian waschen, trocken schütteln und grob 

zerzupfen. Mit den Weintrauben und 1 ½ EL Öl in einer kleinen ofen-

festen Form mischen, leicht salzen und pfeffern.

2. Die Trauben im heißen Ofen (Mitte) 20–25 Min. garen, bis sie leicht 

aufzuplatzen beginnen. Inzwischen die Brotscheiben dünn mit dem 

übrigen Öl bepinseln. Kurz vor Garzeitende neben die Weintrauben 

auf den Ofenrost legen und in 4–6 Min. goldbraun rösten, dabei ein-

mal wenden, anschließend herausnehmen.

3. Die Brotscheiben und Trauben kurz etwas abkühlen lassen, wäh-

renddessen die Walnusskerne grob hacken. Die Brotscheiben dick mit 

Ziegenfrischkäse bestreichen, dann die Trauben darauf verteilen, mit 

etwas von dem ausgetretenen Garsud beträufeln und mit Walnüssen 

bestreuen. Sofort servieren.

 

➼   Der mutige TipP

Anstelle von Ziegenfrischkäse schmeckt auch Ricotta oder in Scheiben  

geschnittene dünne Ziegenkäserolle. Wer möchte, träufelt noch ein ganz 

klein wenig Aceto balsamico oder noch besser Crema di Aceto balsamico 

über die Trauben. Die Ofenweintrauben passen übrigens leicht abgekühlt 

auch toll zu Salaten oder als Beilage zu gebratenem Wild oder Steak. Und 

natürlich: Die Brotsorten bei den Rezepten von S. 19 bis S. 24 lassen sich 

auch beliebig austauschen – ich nehme einfach, was gerade im Haus ist!

200 g kernlose Weintrauben  

(rosé oder blau)

3 Zweige Thymian

3 EL Olivenöl zum Braten

(grobes) Salz – Pfeffer

6 dicke Scheiben Baguette

2 EL Walnusskerne

100 g Ziegenfrischkäse

  | Für 2 Personen
 | 10 Min. Zubereitung

 | 25 Min. Garen




