FIR CAURTINGN

__ BADENS BEST PANINI

ZUTATEN 200g Schmand ZUBEREITUNG mit Abrieb, Saft, und Zucker ver-
2 Baguettes 1 Zitrone Die auBeren Blatter des Kohls ent- mengen. Den Schmand unterheben,
500¢g Schéufele (gegart 1EL Zucker fernen, Kopf und Karotten waschen. dann mit Salz und Pfeffer kraftig
und aufgeschnitten) Salz Beides in diinne Stifte oder feine abschmecken.
200g Karotten Pfeffer Streifen schneiden. Die Zitrone ab- Die Baguettes quer halbieren und
1 Kopf WeiBkohl (klein) Urloffener Senf reiben und auspressen. Das Gemiise dann langs aufschneiden. Auf die

#HEIMAT — DER GENUSSBOTSCHAFTER FUR DEN SCHWARZWALD




oberen Halften den Senf streichen,
die unteren Halften mit Schéaufele-
scheiben belegen. Die WeiBkraut-
Karotten-Mischung auf dem Fleisch
verteilen, dann die oberen Halften
aufsetzen.

Wiirziges Schaufele
schmiegt sich an badi-
schen Coleslaw. Mal ehr-
lich: Wer braucht da noch
das groBe gelbe M?

TIPP: Das Brot kénnt Ihr im Sand-
wichmaker, in einer Pfanne oder mit
dem Grill kurz toasten, das macht
es knuspriger. Statt Schéufele
eignen sich auch Bratenreste. Als
Verpackung ist Butterbrotpapier top!

ure Nase ist ein Schokohorn-
chen. Dieser — zugegeben —

ziemlich schrige Satz stammt

von einer Arztin, die ange-
henden Krankenpflegern in der Berufs-
schule ganz plastisch erkliren wollte,
was Nahrung so macht. Im Zweifelsfall
Pickel, Hiiftgold und schlechte Laune...
Klar: Es gibt einfach Tage, da braucht
man Instant Satisfaction. Was auf die
Faust. Sofort. Gerne fettig und schon fies.
Wenn man Daniel Hormann, dem Inha-
ber vom Foxx Deli in Offenburg, damit
kommt, dann guckt er indes ungeféhr so,
als wiirde man dem Papst erkliren, dass
der Zolibat eine saublode Idee ist.

Der gelernte Koch ist ein Verfechter des
echten und regionalen Genusses. ,,Der
Schwarzwald hat so viel zu bieten, wir
leben hier kulinarisch in einem Para-
dies®, sagt er. In seiner Location bietet er
richtiges Essen an. Also: ohne E-Num-
mern und sonstigen Schnickschnack.
,Das braucht’s einfach nicht, ist Da-
niel iberzeugt. ,,Ein gutes Brot mit einer
langen Ruhezeit fiir den Teig, das ist ein
Traum. Oder ein gutes Stiick Fleisch,
Schinken oder Wurst von Tieren, die
artgerecht groR werden. Ohne Booster,
Hormone und Antibiotika.“ Gemiise ist
fiir ihn Gibrigens keine Sittigungsbeilage,
sondern Hauptkomponente. ,,Das ist der-
mafen vielfiltig, da muss nicht immer
Fleisch dazu.“ Fiir ihn sind starke Aro-
men wichtig, und da guckt er auch gerne
mal iiber den Tellerrand. Noch wachsen
Kaffirblitter und Kubebenpfeffer ja nicht
im Schwarzwald.

Und so hat er fiirr #heimat ein paar ganz
praktische Tipps und Rezepte fiir eine
Schwarzwilder Mittagspause zusammen-
gestellt, die den Namen auch verdient.
Lisst sich super vorbereiten und mitneh-
men. Fast Slow Food, wenn man so will.
Und wir haben uns selbstverstiandlich
geopfert und schon mal vorgekostet... #
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