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Morgen mach’ich ein Café auf! Wer so wie wir immer mal
wieder von diesem Projekt triumt, sollte vorher dieses Coffee
Table Book studieren: ,, The Brander. Marken und ihre Macher.
Food Edition® erzihlt mit tollen Bildern die spannenden
Geschichten der Kopfe hinter erfolgreichen Marken aus dem
kulinarischen Bereich. Von ,,Brooklyn Brine®, einem New
Yorker Essiggurken-Imperium bis zur TV-Koéchin Ravinder
Bhogal. Als Bonus gibt’s neben den Markengeschichten leckere
Rezepte zum Nachkochen. Wir zeigen unsere Favoriten.
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2009 wurde Shamus Jones (siche Foto auf der vorangegangenen Seite)
von seinem Arbeitgeber vor die Tiir gesetzt — heute ist er Inhaber von
»Brooklyn Gold®, einer New Yorker Essiggurken-Manufakeur. Das ist
sein Rezept:

Eingelegte Dillgurken (fiir vier grofe Einmachgliser)

14-16 Kirby-Gurken (halbiert), 2 Tassen Apfelessig, 6 Tassen Wasser, 1/2
Tasse koscheres Salz, 10 Knoblauchzehen (halbiert), 1 grofler Bund
frischer Dill (gewaschen und getrocknet)

Fiir die Gewiirzmischung; 2 EL Senfkérner, 1 EL Koriander, 1 EL
Kiimmel, 1 EL schwarze Pfefferkérer, 2 TL rote Chiliflocken

In einem Topf bei hoher Hitze Essig, Wasser, Knoblauch und Salz zum
Kochen bringen (ergibt die Salzlake). Die Gewiirzmischung gleichmiifig
zusammen mit dem Dill in die Einmachgliser verteilen. Die halbierten
Gurken der Linge nach in die Gliiser fiillen. Die heifle Salzlake
gleichmifig iiber die Gurken gieflen und jedes Glas gut verschlieffen.
Einen Suppentopf mit gerade genug Wasser fiillen, um die Behilter ca.
2,5 Zentimeter unter Wasser zu setzen. Das Wasser zum Kochen
bringen. Mit einem Glasheber langsam ein Glas nach dem anderen ins
Wasser stellen. Den Suppentopf mit einem Deckel zudecken und ca.
zehn Minuten kochen lassen. Mit einem Glasheber vorsichrig jedes Glas
aus dem Wasser heben und zur Kithlung ins Waschbecken stellen. Um
den Siegelprozess zu beschleunigen, kaltes Wasser tiber die Gefiffe
gieflen. Sobald sich die Deckel nach unten senken, sind die Gliser bereit
fiir die Lagerung.
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Siifle Konservendosen-Kiichlein

75 g ungesalzene Butter, 3 EL Milch, 3 Eier, 1 TL
Vanilleextrakt, 200 g Mehl

Kriimelzucker, 1 TL Backpulver, 2. C
Schokolade (Callets oder gehackr)

Heidelbeeren, 2 EL weiffer

heizen und die vier leeren
pier auslegen. Eier,
Vanilleexcrakt und in einer Schiissel miteinander
verrithren. In einer zweiten Schiissel Mehl, Zucke
ale einer Clementine mischen. Mit der

mengen und dann der Eimi n und

g zug
gut umrithren. ss di okolade und die

g
Heidelt n unterziehen. De g auf die vier Dos

verteilen und 3 inuten backen. Fiir die Glasur den weiffen
Zucker im Saft der zwei Clementinen bei mictlerer Hitze
auflosen, bis eine sirupartige Konsistenz entsteht. Nach dem
Backen mehrmals mit einer Nadel in die Kiichlein stechen
und die Glasur mit einem Loffel dariibergiefien. Die
abgekiihlten Konservendosen kénnen mit einem breiten
Band und einer Schlaufe verziert werden.
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» The Brander. Marken und ihre Macher. Food Edition® ist ab
sofort fiir 30 Euro bei Eden Book: h. Weitere Infos unter:

edel.cc







