newsroom PORSCHE

HGetCreativeWithPorsche:
Kulinarik mit Maria Sharapova

25/06/2020 Tennis ist die grof3e Liebe von Porsche-Markenbotschafterin Maria Sharapova.
Sportwagen stehen bei der fiinfmaligen Grand-Slam-Siegerin auf Platz zwei, dicht gefolgt von guter
Kiiche. In der neuesten Ausgabe der Reihe #GetCreativeWithPorsche zeigt sie, wie einige ihrer
Leibgerichte zubereitet werden.

Wie fiir viele Spitzensportler gehort auch fiir Tennisstar Maria Sharapova viel Disziplin zum Alltag. Der
Lebensstil der aus Russland stammenden Porsche-Markenbotschafterin erfordert viel Energie, den sie
durch eine gesunde Erndhrung unterstiitzt. Doch ab und zu gibt sich auch gerne kulinarischen Geniissen
hin.

.Ich habe wihrend meiner sportlichen Laufbahn viel gelernt, unter anderem, wie ich mich gut und
gesund ernahre”, erzahlt Sharapova, die die vergangenen Wochen zu Hause in Los Angeles verbracht
hat. ,Ich habe mich schon immer gut um meinen Kérper gekiimmert. Aber unabhéngig davon, ob man
Profi-Sportler ist oder in einem Biiro arbeitet — was man zu sich nimmt, ist in jedem Fall sehr wichtig."

Das beginnt schon mit dem Start in den Tag. ,,Zundchst einmal trinke ich viel Wasser mit Zitrone — das
habe ich im Laufe meiner gesamten Karriere so gemacht. Danach génne ich mir einen griinen Smoothie
mit Griinkohl, Zitrone, Spinat und manchmal etwas Apfel oder Avocado. In der Regel esse ich dazu
Roggentoast. Dann schaue ich einfach, wonach ich mich im Laufe des Tages fihle."

Die Sportlerin meidet Kohlenhydrate, wenn sie nicht trainiert, und konzentriert sich stattdessen auf
magere Proteine. ,Fiir mich geht es bei Essen immer um die richtige Erndhrungsweise, auch wenn ich
aktuell nicht professionell Sport treibe. Ich reise normalerweise viel und bin immer wieder in
unterschiedlichen Zeitzonen unterwegs, daher muss ich wirklich auf meinen Kérper achtgeben, um
gesund zu bleiben. Sicher: Ich sehe das Thema Erndhrung in letzter Zeit nicht mehr ganz so streng wie
in meiner aktiven Zeit als Spielerin, aber dieser Gedanke bleibt immer im Hinterkopf."

Seit internationale Reisen nicht mehr uneingeschrankt maglich sind, macht Sharapova vermehrt
Ausfliige in ihrer Heimatregion Kalifornien — entweder in ihrem 9171 Turbo S oder ihrem Cayenne. Sie
kombiniert ihre Liebe zu Sportwagen und Essen, indem sie Ausfahrten macht und Laden vor Ort
unterstitzt, die von den Auswirkungen der Pandemie getroffen wurden. ,Wir sind den Pacific Coast
Highway die Kiiste hinauf gefahren, das war wunderschdn. Die aktuelle Situation bringt auch viel
Positives mit sich; man entdeckt wéihrend der Fahrt einiges und ist gleichzeitig fir sich, in einer eigenen
kleinen Welt mit der Familie. Zu meinem Geburtstag sind wir nach Malibu gefahren und haben am
Strand gegessen."

Mittlerweile hat Kochen eine entspannende Wirkung auf Sharapova, deren wochentlicher Speiseplan



newsroom PORSCHE

unverkennbar ihre Wurzeln widerspiegelt. Herzhafte Suppen und einfache Salate, Sauerrahm,
Radieschen und Krauter sind Beispiele fir die Kiiche ihrer russischen Heimat, die immer noch neue
Entdeckungen fiir sie bereithilt.

.Lockdown bedeutet in auch, dass sich neue Wege erdffnen”, betont Sharapova. Jiingst holte sie ein bis
dato ungenutztes Kiichengerat aus der Versenkung hervor. ,Vor einigen Jahren habe ich eine
Eismaschine geschenkt bekommen und eigentlich dachte ich, wir wiirden sie wohl niemals benutzen.
Aber bei so viel Freizeit habe ich das alte Gerét wieder herausgeholt und zum ersten Mal selbst
Eiscreme hergestellt. Und sie ist iiberraschend gut geworden."

Sharapova mdchte ihre Fans ermutigen, ihr eigenes Repertoire zu erweitern, daher verrat sie uns einige
ihrer Lieblingsrezepte.

Russischer Borschtsch

+Alles, was ich liber das Kochen weif3, habe ich von meiner Mutter gelernt. Wir haben viel Zeit
zusammen in der Kiiche verbracht, vor allem in den vergangenen Wochen. Am liebsten bereiten wir
Borschtsch zu: eine sehr traditionelle, kraftige Suppe mit Roter Bete. lhre Zubereitung nimmt etwas Zeit
in Anspruch — und Zeit habe ich in der Regel wenig — aber die Arbeit lohnt sich auf jeden Fall.
Borschtsch ist sehr gesund und sattigend, perfekt fiir Winterabende. Und die Farbe ist einfach
fantastisch.

Schneiden Sie zundchst eine Zwiebel, zwei M6hren und zwei Rote Beten in Wiirfel und braten Sie alles
zusammen mit zwei fein gehackten Knoblauchzehen in ein paar Essléffel Olivendl zwei oder drei
Minuten lang an. Fiigen Sie zwei Liter Gemiisebriihe, zwei gewiirfelte Kartoffeln und einen halben
kleinen Weif3kohl hinzu und lassen Sie das Ganze bei mittlerer bis starker Hitze zehn Minuten lang
zugedeckt kochen. Wenn gerade welche zur Hand habe, gebe ich an diesem Punkt noch ein paar
Lorbeerblatter flir zusdtzlichen Geschmack hinzu.

Geben Sie als nachstes zwei Essloffel frisch gepressten Zitronensaft, Tomatenmark und gehackten Dill
dazu und schmecken Sie den Borschtsch kraftig mit Salz und Pfeffer ab. Lassen Sie ihn noch einmal
zugedeckt fiinf Minuten lang kochen, dann reduzieren Sie die Hitze und lassen ihn kécheln. Uberpriifen
Sie nach 15 Minuten, ob das Gemiise weich geworden ist — dann sind Sie fertig.

Zuhause essen wir diese Suppe das ganze Jahr (iber und zu jeder Tageszeit, aber ich mag sie am
liebsten, wenn es draufBen kalt und regnerisch ist. Mit einem Stiick frischem Brot und einem Schlag
Sauerrahm darauf ist Borschtsch ein nahrhaftes Gericht, das sich auch gut im Kihlschrank halt, was
wirklich praktisch ist, wenn man wenig Zeit hat."
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Russischer Vinaigrette Salat

.Eines meiner absoluten Lieblingsgerichte aus der Heimat. Der Salat wird aus Kartoffeln und Roter Bete
mit einem ganz einfachen Dressing aus Zitronensaft, Olivendl, Petersilie und etwas Salz und Pfeffer
zubereitet. Er ist ganz einfach zu machen, ein echtes Geschmackserlebnis und sehr variabel: er kann
zum Beispiel mit Karotten und Zwiebeln abgewandelt werden. Mit diesem Salat nehmen Sie auf
gesunde Weise jede Menge wichtige Nahrstoffe auf — und er gelingt jedem.

Kochen Sie zundchst drei geschélte Rote Beten, bis Sie leicht mit einem Messer hineinstechen kdnnen
— das kann bis zu einer Stunde dauern. Wenn Sie es also eilig haben, nehmen Sie einfach vorgekochte
Bete. Kochen Sie in einem separaten Topf drei geschélte Kartoffeln und drei geschalte Méhren, bis sie
weich sind, aber nicht zu matschig. Lassen Sie das Gem(ise abtropfen und abkihlen, bevor Sie es in
Wiirfel schneiden.

Schnippeln Sie zum Schluss eine kleine Zwiebel und geben Sie alles zusammen in eine Schiissel. Fiigen
Sie zwei Essloffel natives Olivendl extra, einen Schuss weif3en Essig, etwas Zitronensaft und frisch
gehackte Petersilie hinzu. Schmecken Sie den Salat nach Belieben mit Salz und Pfeffer ab — et voila!"

Russian Honey Cake

.Eine bewusste Erndhrung, bei der man sich aber auch mal etwas gonnt, ist duferst wichtig fir die
Gesundheit. Ich weif3, was gut fiir mich ist, und was nicht. Und hungrig zu sein, tut mir auf jeden Fall nie
gut.

Russische Honigtorte haben wir kiirzlich fiir meinen Geburtstag gebacken, und ich liebe sie. Die
verschiedenen Schichten kdnnen knifflig sein und es dauert seine Zeit, alles zusammenzufiigen, aber
wenn Sie diese Herausforderung reizt, finden Sie im Internet ein paar gute Rezepte — von denen einige
einfacher sind als andere — und das Endergebnis kann sich wirklich sehen lassen. Das Rezept meiner
Mutter ist ein Familiengeheimnis, nicht einmal ich kenne es! Aber hier eines der einfacheren Rezepte,
mit dem ich gute Erfahrungen gemacht habe.

Erwarmen Sie in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze 270 Gramm Honig, 80 Gramm Butter und 120
Gramm Streuzucker, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Achten Sie darauf, dass die Masse nicht am
Boden anbrennt. Nehmen Sie den Topf von der Herdplatte und riihren Sie langsam ein paar geschlagene
Eier ein. Riihren Sie ohne Unterbrechung weiter, damit die Eier nicht zu kochen beginnen. Das ist mir bei
meinem ersten Versuch ndmlich passiert.

Heben Sie vorsichtig einen Teel6ffel Natron und 500 Gramm Mehl unter, bis ein weicher Teig entsteht.
Den Teig teilen Sie in acht Stiicke und rollen diese jeweils auf eine Dicke von etwa zwei bis drei
Millimeter aus. Nehmen Sie einen kleinen Teller zur Hand, um schone Kreise aus dem flachen Teig
auszuschneiden.
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Sobald Sie alle acht Schichten ausgerollt und ausgeschnitten haben, kénnen Sie sie auf Backbleche
legen und etwa fiinf Minuten lang (oder bis sie leicht goldfarben sind) in einem auf 160 Grad
vorgeheizten Backofen backen. Lassen Sie sie im Anschluss auf einem Rost erkalten. Eventuell miissen
Sie in mehreren Durchgéngen jeweils ein paar Schichten backen, je nachdem, wie viele Einschubféacher
Ihr Ofen hat.

Parallel kénnen Sie alle zuvor abgeschnittenen Teigrander ebenfalls backen. Entsorgen Sie diese nicht,
denn nach dem Abkiihlen kénnen Sie sie in einer Kiichenmaschine zu Streuseln als Topping fiir den
fertigen Kuchen verarbeiten.

Schlagen Sie fiir die Creme-Fllung 250 Milliliter Schlagsahne, bis sich kleine Spitzen bilden. Verriihren
Sie 600 Milliliter Sauerrahm mit 80 Gramm Puderzucker und heben Sie dann die geschlagene Sahne
sowie drei oder vier Essldffel Honig unter, je nachdem wie siif3 die Fiillung werden soll.

Jetzt beginnt der unterhaltsame Teil: Geben Sie ein paar Loffel Fiillung auf den ersten gebackenen
Teigkreis und legen Sie dann einen weiteren darauf. Wiederholen Sie dies, bis alle Teigschichten
aufgebraucht sind. Schliefen Sie mit einer Schicht Fiillung ab und geben Sie dann die Kuchenstreusel,
gemischt mit fein gehackten Niissen, darauf. Leider missen Sie den Kuchen nun ein paar Stunden lang
im Kiihlschrank ziehen lassen, bevor Sie ihn genief3en, aber ich verspreche lhnen: Das Warten lohnt
sich!"

Info

Wenn Sie eines der Rezepte ausprobieren, verwenden Sie beim Teilen Ihres Ergebnisses das Hashtag
#GetCreativeWithPorsche; die besten Fotos werden in den kommenden Tagen auf dem Instagram-
Account @porsche_newsroom geteilt.

Dieser Beitrag wurde vor dem Start des Porsche Newsroom Schweiz in Deutschland erstellt. Die
genannten Verbrauchs- und Emissionsangaben richten sich daher nach dem Priifverfahren NEFZ und
wurden unverdndert ibernommen. Alle in der Schweiz giiltigen Angaben nach WLTP-Messzyklus sind
unter www.porsche.ch verfiigbar.
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Consumption data

911 Turbo S (Vorgéngermodell)

*Further information on the official fuel consumption and the official specific CO, emissions of new passenger cars can be found
in the "Leitfaden (ber den Kraftstoffverbrauch, die CO,-Emissionen und den Stromverbrauch neuer Personenkraftwagen” (Fuel
Consumption, CO,Emissions and Electricity Consumption Guide for New Passenger Cars), which is available free of charge at all
sales outlets and from DAT (Deutsche Automobil Treuhand GmbH, Helmuth-Hirth-Str. 1, 73760 Ostfildern-Scharnhausen,
www.dat.de).
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