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S%th/ W’/&,(Ii.), Frankfurter durch und

durch, absolvierte seine Ausbildung zum Koch 1997 in
Dreieich-Go6tzenhain. Danach u.a. als Kichenchef im Park
Plaza Hotel in Offenbach. Zudem Ausbildung zum
Barkeeper und drei weitere Jahre als Barista hinter dem
Tresen. Danach vier Jahre selbststandig in der
Produktfotografie und rund zwei Jahre im Bereich People-
Fotografie in einer kleinen Studiokette. Anfang 2017 hat er
sich einen Traum erfullt und ein eigenes Fotostudio in
Neu-Isenburg mit den Schwerpunkten Food und Beverage
eroffnet.

wm r%s (re.), geburtiger und stolzer Hesse,

durchlief nach seiner Ausbildung Stationen von der
SternekUche bis zur Gutburgerlichen Kuche. Nach einer
Saison in der Normandie — Fisch jeden Morgen frisch aus
dem Meer in die KUche — gewann er 2013 den ,Concours
des Jeunes Chefs Rotisseur”. Damals plotzlich zum besten
Jungkoch Hessens dekoriert, wirkt Daniel Grof3 heute in
einem grof3en Frankfurter Hotel- und Restaurationsbetrieb,
wo er die hessische Kuche teilweise ganz klassisch, aber
auch mit eigener Handschrift neu interpretiert.
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Zwei FrankfurterJungs, die sich seit der Kindheit kennen,

wollten Euch ihre hessischen Lieblingsgerichte nennen.
Eine Herdplatte flr viele Gerichte,
daswar der Anfang unserer Kochbuch-Geschichte.

Eines Tages war es dann soweit,

wir fihlten uns sicher und waren bereit.
Rezepte, Cerichte, Mengenangaben

und der Kopfwar voll mit vielen Fragen.
Von Kraut und Rippchen bis zum Fisch,
setzten wir uns gemeinsam an einen Tisch.

Die Liebe zum guten Essen, die Leidenschaft zu Hessen.
Das Auge isst mit, durch den fotografischen Klick.
Beides konnten wir kreieren,

um Euch neu zu inspirieren.

Das Set-up gestellt, die Linse poliert,

das Essen schon angerichtet und fotografiert.

Voller Stolz diirfen wir Euch nun unser Buch prasentieren,

viel Spafé beim Nachkochen und Servieren.
Und jetzt macht Euch in die Kiiche nei,
trinkt dabei’nen Abbelwei.

-

Daniel Grof3 Sascha Scherer

Die Hesse koche
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Wir mochten uns vor allem beim kompletten Societats-
Verlag bedanken. Herrn Dr. Heinen und seinem Team, die
uns von Anfang an immer zur Seite standen, die uns sup-
ported und uns das Ganze hier tiberhaupt ermoglicht
haben. Ein Herzens-Dankeschén geht an Toni & Peggy von
der Waldgaststatte Rosenhohe. Wir durften einen ganzen
Tag bei Euch kochen und shooten und das wahrend des
Tagesgeschafts. lhr seid wirklich Herzensmenschen, einen
schonen Ruhestand! Ein weiteres grofies Dankeschon
geht an Sternekdchin Alexandra Miiller, die uns zwei ihrer
Rezepte zur Verfligung gestellt hat.

V)Mvwl Mein erster Dank geht an meine Familie, die mich
immer unterstltzt hat auf meinem kompletten Lebens-
weg, der in der Gastronomie nicht immer einfach war. Vie-
len Dank an Mom und Dad, dass ich Eure Kiiche ,miss-
brauchen“ durfte! Auch, dass wir Euer Equipment nehmen
und einige Shootings bei Euch machen durften. Ich danke
auch meinen bisherigen Wegbegleitern, Chefs und Kolle-
gen, die einem den Gastroalltag erleichtert haben und mit
denen man zusammen gelernt, gekocht und gelacht hat.
Ich danke Sasch fiir die super Zusammenarbeit, wir haben
viele Tage und Stunden zusammen verbracht und hatten
eine Menge Spaf$ dabei. Es war nichtimmer einfach, aber
einfach kannjajeder;)

SQ/SCLW/ Ich danke meinen Eltern, ohne Euch ware vieles
nicht moglich gewesen. Ich danke meiner Frau, die mich

hierbei zeitlich und auch sonst immer unterstitzt hat. Ich
danke meinen Kindern, Ihr seid der Grund, immer weiter
zumachen. Ich liebe Euch alle sehr! Ich danke Daniel fiir’s
Pfanneschwenken und Anrichten und fiir die klasse Stun-
den, die wir zusammen in dieses Projekt gesteckt haben.






Zunachst den Kase kleinschneiden,
die Zwiebeln schalen und anschlie-
Rend wurfeln. Beides mit Ol, Essig,
Senf, Petersilie und KiUmmel vermi-
schen und mit Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken. Mindestens
zwei Stunden gut durchziehen las-
sen.

Die Weil3brotscheiben in einer
Pfanne mit etwas Butterschmalz
goldgelb anbraten, anschlieBend
halbieren und zusammen mit dem
Kase-Salat beispielweise in einem
hohen Glas (wie auf dem Bild) gar-
nieren.

Tipp: Als Garnitur eignen sich zudem noch frisch geriebener Apfel und

NuUsse.

20 Min - ¥
8 Portionen:

2 Stangen Harzer Kase
2 Zwiebeln

2ELOI

1 TL Essig (am besten
Apfelessig)

1 TL Senf

Pfeffer

Paprikapulver
Kiimmel (nach Belie-
ben), gehackt

1 Handvoll Petersilie,
gehackt

Zutaten fiir die
Beilage:

4 Weifdbrotscheiben
Etwas Butterschmalz
zum Anbraten
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Die Zwiebeln schalen und in sehr
feine Ringe schneiden. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen und eben-
falls sehr klein schneiden.

Wasser mit dem Meersalz vermi-
schen und anschlieBend mit Essig,
Ol, Senf und etwas Gurkenwasser in
eine Schussel geben. Zwiebelringe
und Petersilie der Marinade hinzufu-
gen und kurz zur Seite stellen.

Den Emmentaler, die Lyoner und die
Essiggurken in feine Streifen schnei-
den und anschlieBend zu den Zwie-
beln in die Marinade geben und alles
gut vermengen. Mit etwas weif3em
Pfeffer und nach Geschmack noch
ein wenig mit Salz abschmecken.

30 Min - 3k
6 Portionen:

1 Y2 grof3e
Gemiisezwiebeln

% Bund Petersilie

200 ml Wasser

2 TL Meersalz, fiir das
Salzwasser

220 ml Essig, weif3

2 EL Senf

30 ml Sonnenblumendl
2 Essiggurken + etwas
Gurkenwasser

850 g Lyoner-Wurst
250 g Emmentaler
Pfeffer, weif3

Salz
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Tipp: Man sollte den Wurstsalat mindestens eine Stunde gut durch-

ziehen lassen, damit er seinen vollen Geschmack entfalten kann. Dazu
passt am besten ein frisches Bauernbrot.
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Zuerst den Camembert in feine 25 Min - 3k

D

Wurfel schneiden. Magerquark mit §
Frischkase, Camembert-Wurfeln und 4-6 Portionen: E
Schmand kraftig verrihren. Knob- §
lauch abziehen, fein hacken und 100 g Camembert %
zusammen mit dem Paprikapulver ;200 g Magerquark O
unter die Creme mischen und alles 100 g Frischkése 3
mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer © 200 g Schmand hv
abschmecken. 1 Knoblauchzehe

© 2-3 TL Paprikapulver,
Fruhlingskrauter waschen, trocken edelsiif3
schutteln, klein hacken und hinzu- Salz, Pfeffer
geben. AnschlieBend die Masse ca. © Etwas Abrieb einer
eine Stunde kaltstellen und gut Bio-Zitrone
durchziehen lassen. 1 Handvoll Friihlings-

. krauter, z.B. Kerbel,
Zu guter Letzt die Radieschen ras- Estragon, Zitronen-
peln, den Spundekas damit ausgar- melisse
nieren und servieren. 1 Bund Radieschen

Tipp: Eine Brezel oder frisches Brot und ein kalter Apfelwein passen

perfekt dazu!
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