Mein Rezept fur ...
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EHEN
Aufgebrachte
Manner besanftigt
man am besten
mit einem deftigen
Eintopf, findet
Yvonne Tschebull

etwas ganz Raffiniertes kochen und - zack - brennt lhnen

die Sofse an. Da kann man doch aus der Haut fahren, oder?

Den Profis geht es genauso, und da mein Mann Alexander und
ich unseren Beruf mit ganz viel Leidenschaft ausiiben, kochen
bei uns im Restaurant neben dem Nudelwasser auch

S tellen Sie sich mal vor, Sie haben Gaste eingeladen, wollen

Mein Ribollit ma die Gefiihle iiber. Wir sind beide Perfektionisten.

1st besser

wollen immer nur Spitzenleistungen bicten. Tja, und
wenn dann auch nur eine Winzigkeit schiefgeht, muss

I'IIS der einfach jetzt und gleich der Dampf raus. Alexander

steht in der Kiche, der kann, wenn er will, richtig laut

bE’SLE PPaar- werden. Ich hingegen mache den Service im Restau-

Therapeul

rant - und muss immer licheln, auch wenn es in mir
brodelt und ich mit meinem Mann am liebsten ein
Hihnchen rupfen mochte. Was den Stress natirlich
nicht besser macht. Nach solchen Abenden sage ich mir: .Okay,
wir miissen reden.” Dabei gilt aber: nur beim Essen. Fur diese
Momente haben wir seit Langem unser gang personliches Ritual,
Spdtabends weiche ich noch Bohnen ein, damit es nachsten Mit-
tag zur Sache gehen kann. Mein .Ribollit®, wie dieser toskani-
sche Eintopfim Original heiit, warmt die Seele und
vertreibt Ehekrach besser als der beste Paar-Thera-
peut, Wir sitzen gemeinsam am Tisch, 16ffeln die
heife Suppe. spiiren ihre wohltuende Wirme. Den
Stress von gestern arbeiten wir dabei locker auf und
legen alles ad acta. Mein Rezept fir ein starkes Team.

Yvonne (42) und Alexander (46) Tschebull
stammen beide aus Osterreich, leben jetzt

im hohen Norden und fihren das Feinschmecker-
Restauvrant , Tschebull” in Hamburg

... HARMONISCHE

Toskanischer
Bohneneintopl
.Ribollit*

FUR 4-6 PORTIONEN:

300 g getrocknete weille Bohnen,
11 Fleischbriihe, 1 Zwiebel. 1 Knob-
lauchzehe, 2 kleine Stangen Lauch,
1 Mihre, 2 Stangen Stauden-
sellerie, 1 Zweig Rosmarin, /7 rote
Chilischote, 2 EL Olivendl,

100 g gewirfelter Pancetta,
Salz, gemahlener Pfeffer.

1 Die Bohnen etwa 8 Stunden in
viel Wasser quellen lassen.

2 Die Bohnen abgieBen, mit der
Brihe und 147 | Einweichwasser
auffillen. Die Bohnen 1-1Y/2 Stun-
den kochen, bis sie weich sind.

3 Zwiebel und Knoblauch fein
hacken. Vom Lauch das Grin grof-
ziigig abschneiden, Lauch, Mohre
und Sellerie putzen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Die Rosmarin-
nadeln von den Stielen zupfen, die
Chilischote entkernen und waschen.

& Olin einem grofien Topf erhitzen.
Den Pancetta darin glasig angehen
lassen. Zwisbel, Knoblauch, klein
geschnittene Chilischote und
Gemiise darin andinsten, bis sie
leicht braun sind.

5 Die Halfte der Bohnen mit der
Suppe im Mixer porieren und mit
der anderen Halfte zum Gemuse-
ansatz geben. Rosmarinnadeln
beigeben und so lange kochen, bis
das Gemise weich ist.

6 Mit Salz und Pleffer wirzen und
i einem tiefen Teller anrichten.
Den Eintopf 2um Schiuss mit etwas
Olivendl betraufeln und nach
Wunsch mit Parmesan bestreuen.
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